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leveranser 2011

13, 14 jan 14, 15 juli
27, 28 jan 28, 29 juli
10, 11 feb 11, 12 aug
24, 25 feb 25, 26 aug
10, 11 mars 8,9 sep
24, 25, mars 22,23 sep
7, 8 april 6, 7 okt
20 april 20, 21 okt
5, 6 maj 3, 4 nov
19, 20 maj 17, 18 nov
1juni 1, 2 dec
16, 17 juni 15, 16 dec
30 juni, 1 juli 29, 30 dec

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) tillfilligt slut

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) morétter och palsternacka fran var gard i Ram-
dala, gullok fran T.Thuresson i Vindslov samt vitkal fran B. Nilsson i Tanga.
Allt ar KRAYV odlat.

I fruktladorna far ni inkopta ekologiska applen, clementiner och apelsiner.
(Vet i skrivande stund inte om vi far blodapelsiner, hoppas sa.)

Leveranser 2011

P& baksidan finns leveransschemat for 2011 och idag far de flesta knder med
en faktura for kommande eller foregidende betalningsperiod. Hor av er om
négot ar oklart eller om ni vill &ndra pa nagot i er bestéllning. Ju forr desto
battre.

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 alla bra losningar ni har - gillar sarskilt barnvagnen med
den varma insatsen i, kiindes fint att fa badda ner gronsaker!

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

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

GRONSAKER /2




NYHETSBREYV #2
13, 14 jan 2011

rakost

Vitkal- och kumminsallad
1/2 vitkalshuvud

1 msk kummin

1/2 dl olivolja

1/2 tsk ortsalt

saften av 1/2 citron

Ansa och strimla kélen med osthyvel. Blanda ner kummin. Ror ihop
dressingen och blanda val med salladen. Lat std kallt i 30 minuter fore
serveringen.

vegetariskt

Palsternackssoppa med grona linser och morotter
4 potatisar

1 gul 1ok

1 stor eller tvd mindre palsternackor
1 msk rapsolja

1 dl okokta grona linser

2 morotter

1dl créme fraiche

1/2 gronsaksbuljongtarning

salt och peppar

sesamolja eller solrosolja

Koka de grona linserna enligt forpackningen. Skala potatis, 16k och palster-
nacka, skiar dem i bitar och fras dem i rapsoljan. Fyll pd med vatten en bit
over gronsakerna och smula ner buljongen. Skala morétterna och 1at dem
koka med hela. Lét koka tills gronsakerna ar mjuka. Ta av grytan fran var-
men, plocka upp mordéttrna (det gor inget om de ar lite hdrda) och tillsitt
creme fraiche. Mixa soppan slit, smaka av med salt och peppar. Hacka
morotterna och blanda dem med linserna. Servera soppan med linser och
morotter samt nagra droppar sesam- eller solrosolja pa.
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langkok

Kyckling pa potatisbadd

Lagg skivad potatis och 16k i en smord ungsséker form eller langpanna.
Salta och peppra. Pensla kycklingdelar eller kycklinghalvor pa alla sidor
med en blandning av matolja, kinesisk soja, paprikapulver, salt och svart-
peppar. Placera kyclindelarna pa potatisbadden och stek i 175 grader i ca 45
minuter eller tills kycklingen ar fardig. Pensla kycklinger ytterligare nagra
génger under tillagningen.

Det gar bra att variera potatisen med andra rotfrukter och dpple.

gronsaker hjarta pasta

Kottfarspytt med gronsaker och tacoskrydda
400 g kottfars

1 normalstor palsternacka

ca 200 g vitkal

1 gul 1ok

1 pase tacokrydda

2 msk tomatpure

Skala och hacka palsternackan i sma tarningar, skala och hacka 16ken, ansa
och riv vitkalen grovt. Smalt smor eller olja i en storre stekpanna eller i en
stekgryta. Fris forst gronsakerna latt, tillsatt tomatpuren och tillfér sedan
kottfarsen. Bryn tills farsen ar klar. Tillsatt kryddorna. Spad ev med lite vat-
ten. Servera till nykokt pasta.



