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Det nya KRAVmirket och EU loggan

KRAV har tagit fram ett nytt mirke som ska vara det gillande from nu. Det
gamla far dock anvéandas i tv4 ar till. Vi kommer att byta inom denna period
men vantar lite da vi &ven maste mérka vara produkter med den nya EUlog-
gan. Just nu rader det lite forvirring om hur de ska anviandas och anlednin-
gen till att vi avvaktar ar just att det kan komma nya direktiv igen och da
kan man komma i situationen att vi tryckt upp en massa tejp som vi inte kan
anvianda. Reglerna siger att alla KRAVcertifierade produkter ska vara upp-
markta med KRAVmarket men i vira gronsakslddor fungerar Nyhetsbrevet
som en tillricklig markning.

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 och rédbetor frin A. Akesson i Olsing, samt importerad fankal.
Allt ar KRAYV odlat féorutom fankélen som ar ekologisk.

I fruktladorna féar ni ekologiska dpplen, ekologiska paron och KRAVodlade
bananer.

Pa akern

Nu antligen ar farskpotatisen pé vig ner i jorden, faktiskt precis nu for er
som far 1adan pa torsdagen. Med berdknade 8 veckor for att vixa sig lagom
stora kan vi ha farskpotatis i borjan av juni. Ni kan med andra ord borja
langta nu och passa pa att gora riktigt mycket potatismos av den sista vinter-
potatisen.

Vi kommer i veckan dven att borja ploja dar mordétterna ska véxa i ar, vi

godslar, harvar for att fa bort det forsta ograset pa dkrarna samt klipper ap-
peltrad och ogréasrensar dar.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER (e 0708 25 40 66
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Kokt fankal

Skolj fankalen och dela den p& mitten. Koka den i saltat vatten i 7 minuter.
Hall av och servera som tillbehor. Krydda den eventuellt med en ortvinédger-
ett.

ROd curryhetta

Hacka en gul 16k och fras den mjuk i olja och tillsatt 1 - 2 msk currypasta.
ROr ner 1 dl chilisas och 14t den kallna. God till kokta gronsaker eller kyck-
ling.

Rodbetssoppa med chorizo
2 - 3 stora rodbetor

1 morot

2 potatisar

1 gul 1ok

200 g vitkal

rapsolja

1 1/2 1 vatten

3 tarningar kott-, gronsaks- eller kycklingbuljong
2 lagerblad

1/2 tsk hel kummin

300 g chorizo

2 msk pressad citron

1 krm tabasco

salt

persilja

Skala och tirna alla gronsakerna. Fris dem i rapsoljan och spad med bul-
jongen, lagg i lagerblad och kummin. Koka tills gronsakerna ar mjuka, ca
20 minuter. Skir korven i tunna skivor och l4gg i dem. Koka i ytterligare ca
5 minuter. Smaka av med citron, tabasco och salt. Str6 6ver hackad persija
och servera med en klick graddfil.
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Dinkelsallad med rotfrukter och fankal
4 portioner

2 dl hela dinkelkorn

1 tarning gronsaksbuljong

4 dl vatten

1 kg rotfrukter, tex rodbetor, potatis och fankal
2 1okar, gul eller rod

2 msk rapsolja

1 msk rapsolja

1 msk pressad citron

1 msk flytande honung
1 tsk mald ingefara

1 dl hackad bladpersilja
salt och peppar

Koka dinkelkornen mjuka i buljongen under lock i ca 40 minuter. Hill av ev
overblivet spad. Sétt ugnen pa 225 grader. Skala rotfrukterna och skar dem i
mindre bitar. Ligg dem pa en plat med bakplatspapper, ringla 6ver olja och
rosta dem i ca 20 minuter. Ror ihop ingredienserna till dressingen. Blanda
rotfrukter, dinkel och dressing, salta och peppra. Servera fet yoghurt till.

Ungsbakad finkal med ost

Skolj och strimla fankalen i mindre bitar. Smora en ungsfast form och lagg
ut fankalen. Sla pa 2 - 3 mak vatten, salta och peppra med svartpeppar.
Hyvla 6ver parmesan. Grilla i ugnen i 225 grader tills osten har fatt farg.
Servera pa ett rostat brod som forratt eller som tillbehor.



