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Pa akern

Ogris ogris ogras. Nu nar alla grodor ar smé maste de vara storst och
ensamma om ljus, vatten och niring pa sin véxtplats och darfor ar det mer
an viktigt att hélla efter allt ogras. De tidiga mordétterna, all potatis och véra
mindre kulturer som till exempel rotpersilja, mangold och 16k har mellan
skurarna blivit rensade. Man kan rensa ogris dven i regn men dé ar risken
att de vaxer fast igen och darmed 6verlever stor.

Vi har dven sétt in en ny vall dar morétterna vixte forra aret. I tva ar far den
nu berika jorden med kvive, sanera den fran ogrias samt 6ka mullhalten da
vi plgjer ner den. Grongodningen dr ett nav i ekologisk odling.

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.
Dirutover 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 Marta Johansson

GRONSAKER ([(IRAV 0708 25 40 66

kallemarta@gronsakerdirekt.se
S WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Kira kunder, utan virme vaxer det inte s fort. Vi ar ledsna men det blir
vinterpotatis en gang till. Vi lovar att det blir sista gdngen for nu finns det
inte en enda kvar (vilket i och for sig ar roligt for all potatis har verkligen
gatt ati ar).

Sa; i dag far ni potatis (Asterix), morotter, knipplok och farsk vitlok
fran var gard i Ramdala, samt sallad fran Botulf i Vassmolosa. Allt ar
KRAYV odlat. Nu ar det alltsd knipploken som motsvarar loken i era
lador och vitloken ar tillsammans med salladen de sdsongsbetonade
gronsakerna.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen och paron samt KRAVodlade
och rattvisemarkta bananer.

Vi torgar pa Lovmarknaden i Karlskrona

Den 24 juni finns vi pa Lovmarknaden nere vid Klockstapeln, pa
den gammeldags avdelningen och da har vi farskpotatis, knip-
plok, sma knippen morétter och férhoppningsvis jordgubbar
till forsaljning. Sa fort vi vet om baren blir fardiga skriver vi om
det pa var hemsida, ni kan ocksa maila eller ringa och kolla. Vill
ni forbestilla jordgubbar far ni som prenumeranter
girna gora det. Tidigre ar har de tagit slut ganska fort och vad
vi vet finns inga andra KRAVodlade jordgubbar i Blekinge.

Glad midsommar!/ KalleMarta

.o ST, Kalle och Marta Johansson
GRONSAKER ({RIN/" 0708 25 40 66
\v/ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Potatissallad med rarivna moroétter och kyckling
2 personer

1/2 salladsstand

4 kalla kokta potatisar

4 morotter

2 tomter

2 farska vitlokar

2 kycklingfiléer

oliver, salt, peppar och en balsamvinéger

Ansa, skolj och skir vitloken i 2 cm stora bitar. Hetta upp olja i en stek-
panna och stek vitloken hastigt. Strimla kycklingen och tillsatt den. Stek
tillsammans tills kycklingen ar fardig. Skolj salladen och dela i mindre bitar,
tdrna potatisen, skir tomaterna i mindre bitar, skala och riv moroten grovt
och blanda allt i en skal. Tillsatt kyckling och vitlok. Smaksatt och smaka av.
Toppa med oliverna.

Knipploken

Knipploken ar en primor och som andra sddana ar héllbrheten inte sa lang.
Den haller bast i kylsképet, garna i en 6ppen plastpése. Skolj sedan den
noga och anvind den antingen rd i en sallad eller kokt som tillagg till en
maltid.

Liagg den dé i kokande saltat vatten och sjud i ca 5 minuter. Loken kan falla
sonder lite sa var forsiktig nar du tar upp den. Salta latt och servera med en
klick smor eller lite dressing.
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Stekt aiolipotatis
kokt kall potatis
hemmagjord aioli

1 skalad vitloksklyfta
1 tsk salt

1 stor dggula

1 tsk dijonsenap

5 dl olivolja

Finhacka vitloken och blanda med salt. Vispa gula och senap i en skal och
tillsatt oljan droppvis. Tillsitt vitloken.

Skar potatisen i tarningar. Blanda med aioli och stek i teflonpanna. Tillsatt
eventuellt salt.

Nudelsoppa med frikdeller

4 morotter

100 g skivade champinjoner
11/21kottbuljong

3 msk soya

2 krm sambal oelek

1 msk brun farin

2 knipplok, finhackade

100 g strimlad salladskal
125 g nudlar

300 g lammfars
1 tsk salt
2 tsk rod currypasta

Koka upp buljongen och ldgg i svamp och morotter och koka i 2 minuter.
Blanda farsen och rulla till sma kottbullar. Lagg dem i buljongen och sjud i
3-4 minuter. Krydda, tillsatt 16k och salladskal, sjud ndgon minut och lagg
ner nudlarna. Tag kastrullen fran varmen, lat std ca 5 minuter under lock.



