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Pa akrarna

Gronsaker i mars, april och maj.
Vi vill férklara varfor utbudet och variationen i vara gronsakslador ar knappt. Vi valjer att fylla

lddorna med KRAV- och nérodlade gronsaker sé langt detta gar och vi valjer alltid de gronsaker
som &r bést for drstiden. I vart klimat kan vi fran frilandsodlingar skérda och lagra framst
rotfrukter. Vi fick i ar fina palsternacks- och rotpersiljeskordar och vi har kopt in rédbetor och
vitkal fran odlare i sodra Sverige. Dessa rotfrukter kan vi lagra och det ar dessa vi nu har att
tillgd. Potatis, moroétter och 16k (vart basutbud) kan vi ocksé lagra under hela sdsongen.

Pa vara ékrar lagrar vi jordéartskockor och svartrotter. Dessa grodor later vi sté kvar da de

har det bast under jord och d&mnar skorda dem under véaren. I r skadade de kraftiga regnen i
november svartrotterna och vi har hittills inte kunnat skorda négra jordartskockor — men dessa

kommer!
Vi forsoker varje ar att odla fler sorter av bra lagringsdugliga gronsaker for att kunna variera

lddornas innehall béttre.
I det fall de gronsaker vi har inlagrade skulle ta slut kan vi sd som foregéende ar kopa in import-

erade gronsaker och det brukar bli broccoli, blomkal eller fankal frén Europa .

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 Tilldggskop.

Darutover har vi:

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

Kalle och Mirta Johansson

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

Idag fér ni potatis (Asterix) morotter och palsternacka frén var gird i Ram-
dala, gullok fran T.Thuresson i Vindslov samt vitkal fran B. Nilsson i Tanga.

Allt ar KRAYV odlat.

I fruktlddorna far ni inkopta ekologiska dpplen, apelsiner och grape. Vi valde
att kopa apelsiner en sista gang for sdsongen och sa snart det blir stadigare

vader kan vi ge er bananer igen.
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Vartecken 5

S EL H

Det sdkraste vartecknet av dem
alla. Sattpotatisen ar satt pa
forgroning. Vi utsitter potatis-
en for sol sa att den borjar gro
och sla ut sma rosor. Detta for
att den skall fa en snabb start
nar den satts, si fort jorden
reder sig. Den allra tidigaste
sorten for i ar heter Maris Bard.
Forhoppningsvis skordar vi de
forsta smé knolarna i borjan av

juni.
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Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

Kalle och Méarta Johansson

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

Gronsallad med morot

1 liter bladsallad, t ex isberg, ruccola
1/4 gurka

2 rivna morotter

2 dl majskorn

1 avokado

Skolj sallaten och skar i fina strimlor. Blanda allt i en skél och ringla 6ver
lite olivolja.

vegetariskt

Rotfruktsgrating

800 g potatis

500 g palsterncka

3 morotter

5 dl matlagningsgradde

2 tsk salt

2 krm nymald svartpeppar
1dl riven ost

Satt ugnen pa 225 grder. Skala och skiva potatis, palsternacka och morot-
ter, gdrna i matberedaren. Ligg rotfrukterna i en stor stekpanna. Hill 6ver
gradden, tillsatt salt och peppar. Lit koka pd medelvdarme i ca 10 minuter.
Hall 6ver rotfrukterna i en ungssiaker form eller i fyra portionsformar. Stro
over osten och tillaga i 6vre delen av ugnen i ca 15 minuter.
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langkok

Lammgryta med mynta yoghurt
600 g lammgrytbitar

2 gula 1okar

salt, svartpeppar

1 mindre vitlok

1 burk krossade tomater
5 dl vatten

300 g vitkal

600 g potatis

2 dl matlgningsyoghurt
2 msk strimlad mynta

Skar kottet i bitar, skala och grovhacka 16ken och bryn detta létt i en stek-
panna. Krydda med salt och peppar och lagg 6ver i en storre gryta. Skala
och finhacka vitloken, tillsdtt den samt tomaterna och vattnet. Lat koka
under lock i ca 10 minuter. Skala och tidrna potatis och vitkal, blanda ner i
grytan och koka ytterligare i 15 minuter. Blanda yoghurt och mynta, smaka
av med salt och peppar. Servera grytan med yoghurten till.

gronsaker hjarta pasta

Pastasas med gronsaker och kidneybonor
1 gul 1ok

1 medelstor palsternacka

ca 250 g frysta broccolibuketter

2 dl latt creme fraiche

1 dl mjolk

1 dl riven ost

1 burk kidneybonor

salt, peppar och riven muskatnot

Skala och hacka 16ken, Skala och skiva palsternackan. Koka 16k och palster-
nacka i lattsaltat vatten i 3 - 4 minuter. Lagg i broccolin och koka i ytterli-
gare 5 minuter. Hall av kokvattnet. Koka upp creme fraiche och mjolk i en
kastrull, ror ner ost, gronsaker och avrunna kidneybonor. Smaka av med
salt och muskot. Servera till nykokt pasta.



