SOMMARNYHETSBREV #32

11, 12 aug 2011

Hej!

Idag far ni sommarpotatispotatis Solist, knippmorotter, 10k,
vaxbonor, bondbonor och dillkronor. Allt &r KRAVodlat pa var
gard i Ramdala.

I fruktladorna far ni ekologiska dpplen, bananer och paron.

Visterasgurkor och dillkronor som tilléigg; till nasta leverans gar
det bra att bestilla vasterasgurkor med eller utan dillkronor for inlaggning.
Gurkorna kostar 20 kr/kg och vi behover bestéllningen senast tisdag v 34.

Must fran Karlskrona Mustei finnas som tilldggsvara
500 ml glasflaska 3okr
3000 ml bag in box 105kr

5000 ml bag in box 160kr

maila eller sms:a in din bestillning

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

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

" SOMMARNYHETSBREV #32
11, 12 juli 2011

Hej!

Idag far ni sommarpotatispotatis Solist, knippmorotter, 10Kk,
vaxbonor, bondbonor och dillkronor. Allt ar KRAVodlat pa var
gard i Ramdala.

I fruktladorna fér ni ekologiska dpplen, bananer och paron.

Visterasgurkor och dillkronor som tilléigg; till nésta leverans gar
det bra att bestilla vasterasgurkor med eller utan dillkronor for inldggning.
Gurkorna kostar 20 kr/kg och vi behover bestillningen senast tisdag v 34.

Must fran Karlskrona Mustei finnas som tilldggsvara
500 ml glasflaska 30kr
3000 ml bag in box 105kr

5000 ml bag in box 160kr

maila eller sms:a in din bestillning

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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SOMMARNYHETSBREYV #33
11, 12 aug 2011

Bondbonor

Forvara bondbonorna i kylskép dar de héller sig ett tag. Repa dem och koka
de vita bonorna i latt saltat vatten i 5 minuter. Spola dem med kallt vatten
och skala bonorna. De gar att trycka ut. Nu ar de fardiga att ata.

Vaxbonor

Forvara vaxbonorna i plastpasen i kylskapet. De bor anviandas inom négra
dagar. Ligg dem i kallt vatten i diskhon en stund och skolj dem sedan. Koka
dem i latt saltat vatten i 4 - 8 minuter beroende pa hur mjuka man tycker
om dem.

Béde bondbdnor och vaxbonor gar bra att frysa in om de kokas/forvalls
forst.

Sallad med tva sorters bonor och kyckling eller rokt skinka
200 g vaxbonor

ca 3 dl bondbonor

1 morot

1 kycklingfilé eller en bit rokt skinka

5 kokta kalla potatisar

1 gul 16k

olia, vit balsamvinager salt och svartpeppar

Koka bondbdnorna. Skar vaxbonorna, moroten och potatisarna i 1-2 cm
stora bitar. Hacka l6ken och stek den i olja tills den dr mjuk. Skar kyckling-
filén i bitar och stek dem eller skir den rokta skinkan i bitar. Blanda allt i en
skél och ringla 6ver lite olja, balsamvinager, salt och peppar.

Ortpotatis

Skala och skiva 3 - 4 medelstora potatisar per person. Stek dem i lite olivolja
och smor i en stekpanna, 14t dem bara fa farg. Stek i omgangar och lagg
dem sedan i en ungsséker form. Krydda med valfria orter, salt, vitpeppar
samt pressade vitlokar. Stek fardigt potatisen i ugnen i 225 graderi ca 25
minuter.

Dillkronorna gar bra att frysa in i en plastpase. om de inte anvinds inom
en vecka.

SOMMARNYHETSBREYV #32
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Bondbonor

Forvara bondbonorna i kylskap dar de haller sig ett tag. Repa dem och koka
de vita bonorna i latt saltat vatten i 5 minuter. Spola dem med kallt vatten
och skala bonorna. De gar att trycka ut. Nu ar de fardiga att &ta.

Vaxbonor

Forvara vaxbonorna i plastpasen i kylskapet. De bor anvindas inom nagra
dagar. Lagg dem i kallt vatten i diskhon en stund och skélj dem sedan. Koka
dem i latt saltat vatten i 4 - 8 minuter beroende pa hur mjuka man tycker
om dem.

Bade bondbonor och vaxbonor gar bra att frysa in om de kokas/forvills
forst.

Sallad med tva sorters bonor och kyckling eller rokt skinka
200 g vaxbonor

ca 3 dl bondbo6nor

1 morot

1 kycklingfilé eller en bit rokt skinka

5 kokta kalla potatisar

1 gul 16k

olia, vit balsamvinager salt och svartpeppar

Koka bondbonorna. Skar vaxbonorna, moroten och potatisarna i 1-2 cm
stora bitar. Hacka 16ken och stek den i olja tills den dr mjuk. Skar kyckling-
filén i bitar och stek dem eller skir den rokta skinkan i bitar. Blanda allt i en
skal och ringla 6ver lite olja, balsamvinager, salt och peppar.

Ortpotatis

Skala och skiva 3 - 4 medelstora potatisar per person. Stek dem i lite olivolja
och smor i en stekpanna, 14t dem bara fa farg. Stek i omgangar och ligg
dem sedan i en ungssiker form. Krydda med valfria orter, salt, vitpeppar
samt pressade vitlokar. Stek fardigt potatisen i ugnen i 225 grader i ca 25
minuter.

Dillkronorna gar bra att frysa in i en plastpase om de inte anvinds inom
en vecka.



