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Kuriosa fran vara returlador

I returlddorna vi fér tillbaka fran er har vi under aren hittat en hel del saker
och nu borjar listan bli 1dng; en kniv, en sax, okokt pasta, otaliga handling-
slistor och kvitton, barnteckningar, ett papper med engelska glosor och
multiplikationstabellen p&, ett och annat mynt samt pennor. Det cirkulerar
aven en dikt pé ett pappersark, den stoppar vi alltid ner i en ny lada. Sa kan
det ga.

Ni kan kopa till gronsaker och narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av oss.
SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din
lada.

Vi har potatis, moroétter, 16k och diverse rotfrukter som tillagg,
se utbud och priser pa var hemsida under fliken Tilliggskop.
Déarutover har vi:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.
Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-

Honung 500g/ Nils-Gunnar Nilsson. 55:-
Producerat i skogsbyggden kring Backaryd

Shiitake torkad svamp 16 g 44:-
(hallbari 1 ar)

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix) och moroétter fran A. Anderssons gard i Ram-
dala, gul 16k fran A. Akesson i Olsiing, palsternacka fran B. Nilsson i Tinga
samt importerad broccoli. Allt ar KRAYV odlat forutom broccolin som ar
ekologisk.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, ekologiska riattvisemarkta apelsiner
och ekologiska paron. Vi hoppas att vi kan ge er bananer i nista leverans for
da ska vil dnda vintern och frostrisken vara 6ver. Det vill sdga; bananer i
fruktlddan=vértecken.

Ungefar sd hir ser var brysselkal ut. Vi ville inte skorda den forran det
varit riktigt kallt eftersom nagra frostnitter gor att den smakar mer.
Med kolden kom snon och vi vantade lite till. Da hann radjuren fa det
svarare att hitta mat och fann en dag brysselkalen. S tyvarr ingen
brysselkal i ar.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

/ \ Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER IR AV 0708 25 40 66
\ / kallemarta@gronsakerdirekt.se

o WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Chili 4 1a Ylva

Riv en morot och 1 palsternacka och skiva 3 vitloksklyftor tunt. Fras 2 msk
olivolja med 1 tsk chilipulver och lite salt. Tillsdtt 400 g fars och de rivna
morotterna och palsternackan, gron tabasco efter smak, 1 1/2 msk Vilt-och
kantarellfond samt het chilisis efter smak. Lat puttra i 20 minuter, tillsitt 2
burkar vita bonor och spad eventuellt med vatten. Servera till ris eller kokt
potatis.

Falukorvsgryta

500 g falukorv

10 potatisar

2 morotter

1 palsternacka

2 krm timjan

2 krm mejram
smor eller rapsolja
1 bukett broccoli
11 vatten

2 buljongtarningar
salt och peppar

Skar korven i stavar, skala och skiva potatisen, mordétter och palsternacka i
skivor (skar palsternacka i tjockare skivor an mordétterna och potatisen da
den har kortare koktid). Dela broccolin. Fris potatisen, rotsakerna, broc-
colin och timjan i matfettet, tillsatt vatten och buljongtarningarna och
koka tills potatisen ar klar. Tillsatt korven och sjud i ytterligare 5 minuter.
Servera med farsk persilja och pepparrot.
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Broccolipaj
6 portioner

2 dl vetemjol

1/2 dl grahamsmjol
100 g smor

3/4 dl kesella

1 bukett broccoli

1 gul 1ok

4 msk grovhackade valnétter
smor

2 dl vasterbottenost

34dgg
3 dl mjolk
salt och vitpeppar

Hacka mjol och smor till en grynig massa och tillsitt kesellan. Blanda ihop
degen snabbt och tryck ut den i en pajform, nagga den med en gaffel och
stdll kallt i ca 30 minuter. Forgradda sedan i 10 minuter i 200 grader. Dela
broccolin i mindre bitar och koka tills de néstan ar fardiga. Hacka 16ken och
fras i smoret, blanda ner valnétterna och broccolin under sista minuten. Fyll
pajskalet med blandningen och stro 6ver osten. Avsluta med dggstanningen.
Griadda i ca 30 minuter i 200 grader. Stéll pajen i mitten av ugnen.

Morotssallad med applen, apelsin och solrosfron

4 morotter

1 dpple

1 apelsin

1/2 dl solrosfron

Skala och riv moroten grovt. Riv dven dpplet. Klipp apelsinklyftorna i min-
dre bitar. Blanda ihop och 14t std i ndgon timme innan servering.



