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Vi mustar tradgardsfrukt

Du ar valkommen till oss med dina dpplen sa kan vi musta,
eller kopa, dem. Mogna, €] ruttna, inte heller i hage fallna kan
de bli fin fin must. For att fa fram 1 lite must behover man
ungefar 2 kilo dpplen.

Musten blir godast om man blandar olika sorters dpplen och
for att kunna gora en pressning begovs drygt hundra kilo
frukt. Detta gor att vi helst blandar de tradgardsfrukter som
vi far in och séljer tillbaka en god dryck. For att man ska fa
tillbaka endast sina egna applen kravs minst tva hundra kilo.
Du méste dven boka tid.

Applen ska vara mogna och fina. Stétskador och skorvan-
gripna applen gar utmarkt att musta. Daremot far de inte vara
ruttna. Applen som ar plockade i beteshagar far inte mustas.

Opastoriserad must ar hallbar i 4 - 5 dagar i kylskép och den
gar bra att frysa. Pastoriserad must i oOppnad forpackning ar
héllbar i ett &r i rumstemperatur. Vi har dunkar som vi saljer
till sjalvkostadspris. Sjalvklart kan man ta med sig egna behal-
lare. Tank bara pa att de maste vara val remgjorda.

C:)ppettider for inlamning ar fre 13-18, 16r 9-17 samt s6n 9-16.
Ovriga tider vill vi att ni ringer forst.

Ni kan kopa till gronsaker, must och nérodlade och KRAV-certifierade torr-
varor av oss. Tilldggen hittar du pa var hemsida. SMSa eller e-posta din
bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din lada.

i Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER mml\ 0708 25 40 66
— _,, kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), moroétter, gullok, majs och spetskél frén var gard i
Ramdala. I fruktlddorna far ni vara nyskordade Amorosa och Concorde samt
inkopta bananer. KRAV Allt &r KRAYV odlat.

Majs finnas fortfarande till sjidlvplockning och ni ar vialkomna
nir som men ring innan sa kan vi guida er till faltet.

PA LORDAG AR DET KALAS
INVIGNING AV KARLSKRONA MUSTERI

Nu har vi pressat, provsmakat, sélt lite, pressat igen, provsmakat mer, byggt
om och kénner oss nu redo for att 6ppna vart musteri pa riktigt. Och da vill
det till en invigning!

Vilkomna till oss lordagen den 24 september pa invigning med
oppet hus mellan 13 — 18.

mer info finns pd www.karlskronamusteri.se

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
Kalsallad med rodbetor

1 spetskal

1 gul 1ok

1- 2 morotter

1 r0d- eller polkabeta
1/3 dl vitvinsvinager
1dl olja

Strimla kélen och hacka 16ken. Riv morotterna och betorna. Blanda dressin-
gen och hall 6ver. Garnera med persiljeblad.

vegetariskt

Majs med trattkantareller och dpplen
4 majskolvar

2 hackade gula 16kar

1 liter rensade trattkantareller
3 dl vispgradde

2 msk solrosolja

salt och peppar

1 dpple

1/2 dl hackad rédlok

2 msk hackad farsk basilika

1 tsk citronsaft

salt och peppar

Stek den gula l6ken i oljan i en tjockbottnad gryta. Tillsdtt svampen och stek
den tillsammans med 16ken i 5 minuter. Tillsdtt gradden. Salta och peppra
och 1at koka upp. Satt ugnen pé 200 grader. Ansa och skolj majskolvarna.
Hall svampsésen i en ungssaker form och ldgg i majskolvarna. Stek dem i
ugnen i ca 20 minuter, vind pé kolvarna och stek i ytterliggare 20 minuter.
Kirna ur dpplet och skér det i sma tarningar. Blanda med rédloken och
basilikan och str6 detta 6ver den firdiga majsen. Droppa citronsaft Gver.
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ldngsam mat
Lammgryta i ugn

ca 400 g grytbitar av Imm eller ca 1 kg lammkaétt med ben
1 gul 1ok

3 potatisar

2 morotter

2 majskolvar

salt, svartpappar, paprikapulver

1 kottbuljongtérning

1 1/2 msk vetem;jol

2 1/2 dl vatten

ca11/2 dl cremé fraiche

Varm ugnen till 200 grader. Skar loss kott fran benen och dela i bitar. Skala
och skir gronsakerna i lika stora bitar. Sto over salt, peppar, paprikapulver,
mjol och blanda om. Tillsdtt buljong och vatten. Satt in formen i mitten av
ugnen och tillaga i 45 minuter. Blanda i cremé fraiche och smaka av.

gronsaker hjarta pasta

Gronsakscouscous

3 dl vatten

1 gronsaksbuljongtarning

2 dl hackade morotter

2 dl majskorn (skurna frén en kolv)
1 msk rapsolja

1 liten vitloksklyfta

3 dI couscous

Koka upp buljongen och lagg i gronsakerna, lat koka upp. Tillsitt olja,
pressad vitlok och couscous och ror om. Ligg pé lock och still at sidan tills
couscousen ar klar.



