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pa akrarna

Sno ticker dven vara akrar och det gor i sig ingenting men vi hade 6nskat att
tjalen hade hunnit forst. Tjalen ar positiv for jorden dé det reser hela jorden
och den blir luftigare pa varen samt att spillpotatis och morétter dor av
kylan. Som det ar nu kan de 6verleva och eventuellt gro i var vilket gor att de
kommer som ogris i arets odlingar.

Vart viltstangsel runt dppletrdden har mindre maskor ldngs marken for att
stdnga ute harar. Den hoga snon och en barande skare gjorde dock att en
hare kom upp i h6jd med de storre maskorna och kunde darmed gé rakt in.
Spérsnon avslgjade honom och passagen &dr nu stangd.

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.
Dirutover 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 (Asterix) morétter och rotpersilja fran var gard i Ramdala,
rodlok fran B. Nilsson i Ténga, gullok fran T.Thuresson i Vindslov samt rod-

betor fran S. Nilsson pa Oland. Allt ir KRAV odlat.

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

Leveranser 2011
Forsta leveransen 2011 blir v 2 och med undantag for v 16 samt v 22 (da alla
leveranser sker pa onsdagen pga Pask och Kristi himmelfards dag) kommer
leveranserna att ske som vanligt, torsdag och fredag jamn vecka.
Vid vildigt kallt vider kan leveranserna skjutas upp och da informerar vi

om detta pd var hemsida. Tveka inte att ringa om ni undrar nagot angéende
dettta.

tack for detta ar och ett gott nytt 2011

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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Rodbets och mozzarella bakelse

Ror ihop en vinagrett av 1 dl olja, Y2 dl vit balsamvinéger, salt, peppar, 1 tsk
dijonsenap och lite riven pepparrot.

Borsta och koka rodbetor i lattsaltat vatten. Berdkna en rodbeta per person
om de ar sma, annars en stor till tvé personer. Skala betorna under kallt vat-
ten och skiva dem genast i 1 cm tunna skivor. Skdar mozzarellaosten i skivor
och varva rodbetsskivor med ostskivor, borja och avsluta med rodbetor. En
ost racker till tvi perosner. Ringla 6ver rikligt med vinagrett ocj lar bakelsen
draiva 10 minuter innan den serveras. Garnera med en farsk krydda.

ROkt lax med rodbetor, krasse och nystekt rotpersilja

4 peroner

100 g rokt lax

1 rodbeta

4 skivor ragbrod

3 msk creme fraiche
4 msk smorgaskrasse
2 msk olivolja

salt och peppar

2 rotpersilja

Skala rotpersiljen och skir i sma tarningar. Tvitta och skala rodbetan och
skar i tunna tunna skivor. Rosta brodet, bre pa en klick créme fraiche, lagg
pé rodbetsskivor och lax, toppa med klippt krasse och avsluta med ringlad
olivolja, salt och peppar. Stek sist rotpersiljan i lite olivolja. Forst pa medel-
stark virme, sedan hetare for att ge den farg. Salta och peppra.

Servera smorgésen pa en tallrik med rotpersiljan runt om.
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Ungstekt potatis med vitlok

4 port
3/ kg potatis

3 -4 dl buljong
2 klyftor vitlok
nymalen peppar
ev salt

40 g smor

Satt ugen pa 175 grader. Skir skalad potatis i stavar och lagg dem pa ett
valsmort eldfast fat. Pressa vitlok har och var emellan potatisstavarna och
stro pa vitpeppar. Fyll pd med buljong sd att den nar upp till halva potatis-
lagret. Klicka smor 6ver och téck fatet med lock eller folie. Sitt in i ugen
och lat den smasteka i ca 45 minuter. De sista 10 minuterna utan lock sa att
potatisen far farg och en knaprig yta. Salta om det behovs.

Hasselbackspotais

Per potion:

4 mindre potatisar

smalt smor

finsiktat stromjol

finhackad mandel eller pumpafro

Satt ugnen pa 225 grader. Skala potatisarna, skdr dem i tunna skivor som ej
gar igenom. Det gar lattast att 14gga en potatis i en tréslev for att inte raka
skéra igenom. Placera potatisarna pa en smord langpanna eller i en form.
Pensla pa det smilta smoret. Stek dem mitt i ugnen tills de dr mjuka, ca 45
minuter. Pensla ndgra ganger under tillagningen. Stro pa strébrodet och
det finhackade (mandel eller pumpafrén) pa slutet sé att det 4r med de sista
minuterna i ugnen.



