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pa akrarna

Snon har nu néstan helt forsvunnit fran vara akrar och i fina rader tittar den
farska vitloken upp. Vi satte den i oktober och smé skott kom upp innan
snon. Den har klarar sig bra och borjar vixa sa fort minsta virmen kommer.
Vi brukar kunna skorda i slutet av maj.

Mitt emot star jordartskockorna. Vi skordade en omgéng i hostas men sedan
kom regnet och snén och nu hoppas vi att det snart ska vara s tort att vi kan
skorda det som &aterstar.

Svartrotterna har haft det vérst i vinter. De vaxer ldngre ner pa en dker och
blev drankta vid 6versvimmningen innan jul. Vi vet inte &n om de klarat sig,
har de det skordar vi till er sa fort vi kan.

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

Vi har potatis, morotter, 16k och diverse rotfrukter som tilligg,

se utbud och priser pa var hemsida under fliken Tilldggskop.
Déarutover har vi:

Ragflingor 500g/ Nils-Borje Nilsson.
Odlat och malt i Hjalmsa, Brikne Hoby. 15:-

Kalle och Marta Johansson
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix) 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, paron och grape.

Vartecken 2

Forutom faglar som sjunger och 6verfulla porlande vattendrag som i som-
mar hjalper oss mot torka ar det snart sportlov. Hor av er sa fort som
mojligt om ni inte kommer att vara hemma v 8. Det gér bra att hoppa 6ver

leveransen.
Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta
e mﬁ% Kalle och Mirta Johansson
GRONSAKER I 0708 25 40 66

kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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rakost
Vitkalssallad med gurka

5 -6 dI strimlad vitkal
1dl gurklag+1 dl vatten
3 msk olja

lite salt och svartpeppar
1 dl hackad attiksgurka
1 stor rod paprika

ev grona oliver

Strimla vitkalen fint. Koka upp gurklagen och vattnet och hall 6ver vitkélen
och 1at den dra i 1 minut. Hall av kélen i ett durkslag och blanda den nu med
oljan, salt och peppar i en skél. Hacka paprikan i tdrningar. Blanda paprika,
gurka och vitkal. Toppa ev med skivade oliver.

vegetariskt
biffar pa plasternacksstavar

2 - 3 palsternackor
Skala och skar i stavar. Koka i lattsaltat vatten tills de dr nastan mjuka. Hall
av och ror ner en klick smor.

ca 3 dl kokta eller konserverade bonor eller linser
2 - 3 kokta potatisar

1 liten gul 16k

1agg

salt

mejram eller oregano

Lagg allt utom kryddorna i en mixer, kor med kniven i 1/2 - 1 minut. Smak-
sitt med salt och ortkrydda. Varm en stekpanna med olja eller smor. Forma
biffarna pa en blot skiarbrada eller klicka smeten direkt i panna. Stek till
gyllenbruna pé béda sidor. Servera pa palsternackorna. Garna med rotstat
brod, sallad och graddfil till.
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gronsaker hjarta pasta
Lasange med mordotter och kottfars eller keso

10 lasangeplattor

1-2 gula lokar, hackade
4 mordétter, rivna

1 msk olivolja

300 g notfirs eller 400 g keso
1 burk krossade tomater
1-2 msk tomatpuré

1 buljongtirning

1 tsk basilika

1 vitloksklyfta, hackad
salt och svartpeppar

4 msk vetemjol

7 dl mjolk

2 msk smor

3 dl riven lagrad ost
salt och vitpeppar

Stek 16ken i oljan, tillsatt kottfarsen, tomatpurén och vitloken och bryn tills
kottet ar brunt. Tillsatt moroter, buljongtarningen och basilikan och koka
pa svag virme i ca 15 minuter, smaka av med salt och peppr. Om ni viljer
keso ska denna inte koka med. Smailt smor i en gryta, ta av fran virmen, hall
i allt mjol, ror kraftigt och tillsatt lite mjolk i taget sa att det blir en slit sés.
Still tillbaka pa varmen, koka forsiktigt i 3 minuter, tillsitt osten pa slutet.
Salta och peppra.

Bred ut hilften av ostsasen i ett ungsékert fat, varva i tre lager med kot-
tfarssasen (lagar du utan kott fordelar du keson tillsammans med tomatsas-
en) och lasangeplattorna. Avsluta med ostsdsen. Gratinera mitt i ugnen i
225 grderi 15 - 20 minuter.



