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pa akrarna

Ja nu ar varbruket igdng pa allvar. I néasta vecka ska all vinterpotatis

sattas och akern forbereds for detta med plojning och harvning.

Dar vintermorotterna ska vaxa arbetar vi just nu ner den vall -
grongodslingen - som vuxit pa faltet i tva ar. Jorden blir av den mull-
rik och full med naring och fram till saidden i borja av juni kommer vi

nu att halla den ograsfri genom harvning.

Appeltriaden har gron spets och vi ar precis firdiga med beskirnin-

gen.

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 Marta Johansson
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Hej!

Idag far ni potatis (Ovatio) morotter och nyskordade svartrotter fran var
gard i Ramdala, gullok fran T.Thuresson i Vindslév samt rodbetor fran
S. Nilsson p4 Oland. Allt ir KRAV odlat.

I fruktlddorna far ni inkopta ekologiska dpplen och paron samt KRAV
odlade bananer.

Nu ér det var!

Farskpotatisen kom ner i jorden som planerat. De vixer delvis under en
fiberduk for att bli klara i tid till midsommar. Jimte dem har de tidigaste
morotterna redan tittat upp ur jorden, spida bleka groddar med sina
hjartblad. Vi har dven satt den forsta 16ken.

Som ni ser klarade sig svartrétterna genom bade 6versviamning och sno!
De skordades i mandags och ska forvaras i plastpase i kylskapet. Om ni

inte anvander de inom nagra dagar bor ni skéra av blasten.

GLAD PASK

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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rakost
Morotssallad

4 morotter

1 dl bladpersilja, hackad

3 msk s6tmandlar, hackade
salt, svartpeppar

saften fran 1 citron

4 msk rapsolja

Skala och riv morétterna grovt. Blanda citronsaft, olja, salt och peppar och
hall 6ver morétterna, 1at dem dra i ndgra minuter. Stro slutligen 6ver mand-
lar och persilja.

vegetariskt
Rodbeta och svartrot pa rostat brod med saffransaioli

rodbetor

svartrotter

vitt brod

Smor

2 dggulor

3 vitloksklyftor

2 - 21/2 dl olivolja

salt, peppar

1 pése saffran 16st i lite vatten

Skrubba rodbetorna och koka dem i littsaltat vatten tills de ar klara, skala
dem dé& under rinnande vatten och skiva i tumma skivor. Skala svartrétterna
och koka genast i lattsaltat vatten tills de ar klara. Hall av. Pressa vitloken i
en skil. Ror ner dggulorna och droppa sedan ner oljan under kraftig om-
rorning sé att det inte skar sig. Ror sist ner saffranet och smaka av med salt
och peppar. Rosta brodet, bre pa smor och lagg pé en tallrik. Lagg pa rikligt
med rodbeta och svartrétter. Servera aiolin i en liten skl bredvid.
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langkok
Medelhavsgryta med aprikoser

400 g magert lammkatt

100 g torkade aprikoser

150 g svamp

2 gula lokar

2 morotter

1 burk konserverade tomter

1 vitloksklyfta

1 buljongtarning

1 lagerblad, paprikapulver, timjan, salt och peppar

ca 2 dl vitt vin

tomatpuré

olivolja

Lat aprikoserna svilla i vatten i ca 2 tim i vinet och lite vatten. Skir kottet
i bitar och bryn i oljan. Lagg sedan i svampen, morotterna, 16ken och
vitloken. Tillsatt pa slutet av bryningen tomatpurén och slé sedan pa vinet,
vattnet och aprikoserna. Fyll paA med de krossade tomaterna, buljongtiarnin-
gen och ev mer vatten s att allt ticks. Krydda och 1t sméputtra i ca 1 tim.
Smaka av och servera med pressad potatis.

gronsaker hjarta pasta
Pastasallad med rodbetor

1 stor rodbeta

100 g fetaost

1 del vindger

4 delar olivolja

salt, svartpeppar och en liten klick dijonsenap

valfri pasta

oliver

Skala och skir rodbetan i 3 cm stora tarningar. Ligg dem i en gryta, fyll med
vatten sa att det precis ticker och salta. Koka under lock tills rodbetorna ar
klara. Koka pasta och blanda med rédbetorna, smulad fetaost och oliver.
Ror ihop dressingen och blanda val.



