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nu nir dkrarna vilar skriver vi om vért julklappserbjudande i

stillet

Precis som tidigare ar erbjuder vi nu en gron julklapp bestdende av tre sma
gronsakslador for 285kr vilka vi levererar till mottgaren v 2, 4 och 6 2011
(om annat 6nskas méste det meddelas). Om man vill skickar vi ett julkort
till mottgaren dar denne far information om presenten och fran vem det ar.
Vi behover bestéllningen senast den 20 for att hinna skicka korten, annars,
ja i sista minuten i paniken pé kvéllen den 23... Bestall genom att skicka ett
mail till oss dar ni skriver mottagrens namn, adress och ev portkod samt ert
namn.

Ni kan kopa till gronsaker och narodlade och KRAV-certifierade torrvaror av oss.
SMSa eller e-posta din bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din
l1ada.

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

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.

Odlat och malt i Hjalmsa, Briakne Hoby. 15:-
Shiitake torkad svamp 16 g 44:-
(hallbari1 ar)

Kalle och Marta Johansson

n»"'“”“" -.,.
0708 25 40 66
GRONSAKER {lll“l\ kallemarta@gronsakerdirekt.se
— WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist) moroétter fran var gard i Ramdala, gronkal fran
B. Ask i Tavelsés, vitkél och rodlok fran B. Nilsson i Tanga samt gullok fran
T.Thuresson i Vindslov. Allt &r KRAV odlat.

I fruktladorna fér ni inkopta ekologiska dpplen, paron och clementiner.

Ni dr vilkomna att sjilva vilja ut och hugga en gran hos oss. Vi har sven-
skgran och kungsgran till f6rsiljning och vi vill bara att ni ringer innan ni vill
komma. Antingen finns vi hemma och kan hjalpa er eller sa lotsar vi er till
rétt plats, granarna vaxer nira en vag sa det ar latt att ta sig dit.

Nista gronsaksldda kommer torsdagen den 30 december. Samtliga
kunder kommer att fa sina gronsaker pa torsdagen. Forsta leveransen 2011
blir v 2 och med undantag for v 22 (da alla leveranser sker pa onsdagen pga
Kristi himmelfards dag) kommer leveranserna att ske som vanligt, torsdag
och fredag jamn vecka.

Vid vialdigt kallt viader kan leveranserna skjutas upp och da informerar vi

om detta pa var hemsida. Tveka inte att ringa om ni undrar nagot angdende
dettta.

en riktigt god gron jul onskar vi er

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Varm gronkalssallad

4 potatisar

1 stédnd gronkal

1 tsk socker

1 paket safftan

1 gul 1ok

1 vitlok

1/2 r6d chili

1 dl gronsaksbuljong

1/2 dl kallpressad rapsolja
flingsalt

Skala och koka potatisen som vanligt. Repa gronkalen, skar i strimlor och
koka i ndgra minuter i lattsaltat vatten. Stot saffran och socker litt. Hacka

gul- och vitlok fint och fris i lite av oljan tillsammans med fint hackad chili.

Hall sedan pé gronsaksbuljongen och saffranet. Sl sist i resten av oljan
och 1at detta f4 ett snabbt uppkok. Dela potatisen i bitar och blanda med
gronkalen, hall 6ver dressingen och blanda vél. Stro flingsaltet 6ver och
servera till prinskorv.

Gronlangkal

2 medelstora gronkélsstand
25 g smor

25 g vetemjol

3 dl mjolk

socker och salt

Skolj kélen vil och ta bort mittstjalken. Koka kélen mjuk i saltat vatten.
Hall av vattnet och hacka kélen fint, for hand eller i maskin. Smilt smotet i
en kastrull, hall p4 mjolet och spad med mjolk, lite at gdngen. Vispa till en
jamn stuvning. Koka en stund och tillsitt sist gronkalen, lat koka i nagon
minut till. Smaka av med socker och salt. Servera till skinka och kokt pota-
tis.
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Janssons fristelse pa Solist

Vi har provlagt Janssons frastelse och tycker att Solist passar bast. Den ar
lagom mjolig och frastelsen blir klar efter bara 35 minuter.

ca 1 kg potatis

2-3 gula lokar

ca 25 g anjovisfiléer

3-4 dl gradde eller graddmjolk
strobrod

ca 2 msk smor

Satt ugen pa 225 grader. Skala potatisen och riv den grovt. Skala och skar
I6ken i fina skivor. Fris loken i lite fett. Smorj en ungsfast form och varva
i den potatis, 16k och anjovis. Borja och sluta med potatis. Hall pa hilften
av gradden och anjovisspadet, str6é 6ver stromjolet och gradda i mitten av
ugnen i ca 35 minuter. Hall pa resten av gradden efter halva tiden.

Brunkal

1 mindre vitkalshuvud

1 tsk salt per liter vatten

2 msk sirap

2 msk soja

ca 3 dl skinkspad eller tinrningsbuljong
2 msk smor

salt

Skar kélen i klyftor och ta bort stocken. Strimla kalen i matberedaren. Satt
pa ugnen pa 200-225 grder. Koka upp rikligt med vatten, salta och koka
kéalen i ca 10 minuter. Lat sedan kalen rinna av i ett durkslag. Bred ut kalen i
en langpanna, ringla 6ver sirap och soja, ror om och hill sedan pa skinkspa-
det. Klicka ut smoret och stek den i ugnen i ca 45 minuter. Roér om da och da
och smaka sist av med salt.



