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Vinligen meddela sa fort ni vet om ni kommer att ha nigot
uppehall i sommar. Det underlittar i planeringen och infor
kvartals- och halvarsfakturorna som kommer v 28.

Must fran Karlskrona Musteri

Musten finns i 500 ml glasflaska 30kr
1000 ml glasflaska 45kr
3000 ml bag in box 105kr
5000 ml bag in box 160kr

Maila, bestill via tillaggsfliken pa var hemsida eller skicka ett SMS till
0708 25 40 66. Musten ar pastoriserad och hallbar till ca ett halvar, 6p-
pnad flaska ska forvaras i kylskap och ar hallbar i ca 4 dagar. En 6ppnad
bag in box haller i flera veckor.

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 (Asterix), morotter, farsk vitlok, farskpotatis, knipplok
och en liten basilika fran var gard i Ramdala. Allt ar KRAYV odlat.

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

glad midsommar

och vilkomna att fylla pd med farskpotatis, knippmoroétter, jordgubbar,
farsk vitlok, knipplok och must pd Lovmarknaden den 23 juni. Vi star pa
samma plats som tidigare ar nere i Amiralitetspaken.

Blir allt som vi hoppas med vader och vind kommer ni att fa jordgubbar med
i fruktladan v. 26. Vi har efter midsommar aven sjalvplock och dé ar det bast
att ringa Marta forst sa att ingen kommer till nyldnsat land.
Telefonnummret ar 0708- 25 40 66.

Nista leverans ar den sista i betalningsperioden och om ni ska ha semester-
uppehall eller gora eventuella dndringar ber vi er meddela det sé snart som

méjligt.

Vi ses om tva veckor/KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson
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rakost
Morotssallad med fron

5 msk oskalade rostade sesamfron

100 g rostade solrosfron

4 morotter, skurna i fina stavar eller slantar
olivolja

vit balsamvinéger

salt

Rosta frona i en het stekpanna och 1at svalna. Skala och skiar morétterna,
lagg dem i en skal, sl 6ver olja och vindger samt frona. Blanda vl och stro
over salt. Servera med en ging.

knipplok

Knipplok ar en primor som ska forvaras i kylskép och den har begransad
héllbarhet. Skulle de grona bladen bli mjuka kan ni alltid skira bort dem
och anvinda den vita delen.

Knipploken kan anvéndas som en purjolok, ra, men den ar starkare. Den
vita delen kan anvindas som vanlig gullok. Det ar gott att koka den. Tvitta
lokarna och l4gg dem hela i kokande lattsaltat vatten. Koka i ca 5 minuter,
lat den rinna av och servera med smor.
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farskpotatis

Sa har tidigt pa sdsongen ar farskpotatisen just en farskvara som bor atas
upp inom kort. Det dr darfor vi valt att ge er en mindre pase som tillagg.
Skalet pa potatisen ar sa tunnt att det inte skyddar potatisen nir man skor-
dat den.

Forvara den i kylskap, skdlj den ren och anvind rotborste om det behovs.
Lagg den i kokande saltat vatten och koka i ca 10 minuter. Kéann pa dem och
ta eventuellt upp de mindre potatisarna medan de storre blir klara.

gronsaker hjarta pasta
Makarotti med morot, vitlok och basilika

400 g notfirs

2 knipplok

2 morotter

2 msk tomatpuré

makaroner till 4 personer

3 farska vitlokar

olivolja, salt och svartpeppar
lite farsk basilika

Dela vitlokarna pa mitten och lagg i en ungsfast form, ringla 6ver lite oliv-
olja, salta och peppra och rosta i ugnen i 225 grader i ca 20 minuter. Hacka
knipploken och fras 1itt i olivolja i en stekpanna, tillsatt tomatpurén och
efter en liten stund farsen. Stek tills farsen ar klar, smaka av med salt och
peppar. Koka makaronerna och hall av. Ror ner farsen i grytan och toppa
med latt hackad basilika. Servera med den rostade vitloken.



