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Lokproblem. Vi har problem med var 16k. Den ruttnar innifran och vi
forsoker sa gott vi kan att detektera de skimda men misstanker att vi nu och
tidigare har missat ndgra. Manga dubbellokar har till exempel visat sig vara
déaliga i mitten. Snalla sag till om ni ar drabbade - vi kompenserar daliga
gronsaker och det ar tack vare att ni sager till som kan vi bli battre.

Vi mustar tridgardsfrukt

Du ar vilkommen till oss med dina dpplen si 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 beh6ver 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 blan-
dar de tradgardsfrukter som vi far in och siljer tillbaka en god dryck. For att
man ska fa tillbaka endast sina egna dpplen kravs minst tva hundra kilo. Du
maste dven boka tid.

Applen ska vara mogna och fina. Stétskador och skorvangripna dpplen gar
utmarkt att musta. Daremot far de inte vara ruttna. Applen som ar plockade i
beteshagar far inte mustas.

Opastoriserad must dr hallbar i 4 - 5 dagar i kylskap och den gar bra att frysa.
Pastoriserad must i o6ppnad forpackning ar héllbar i ett ar i rumstempera-
tur. Vi har dunkar som vi siljer till sjalvkostadspris. Sjalvklart kan man ta
med sig egna behallare. Tank bara pé att de maste vara val remgjorda.

Oppettider for inlimning 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 nirodlade 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.

Kalle och Mirta Johansson

GRONSAKER 0708 25 40 66
@ kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), moroétter, gullok, purjolok, kilrot och timjan fran
var gard i Ramdala. Allt &r KRAYV odlat. I fruktlddorna far ni vira Santana
(KRAV), samt inkopta paron och bananer.

Pa dkrarna ar det ocksa host nu. Vi har
ograsharvat de nysatta jordgubbsplantorna,
som dn sa lange ser ut att trivas hos oss,
frast ner majsen, harvat falten dir arets
potatis véaxte och tjuvstartat med lite appel-
tradsbeskarning. Vi forbereder aven for nista
ars nyplantering av fler dppeltrad. Vi kallar
det for att HOSTA.

Karlskrona Musteri mustar som ni vet (se baksidan) er tradgards-
frukt at er. Parallellt koper vi 4ven in frukt som blir 6ver. Av denna
vill vi gora en Karlskronablandning, det vill sdga en must bestaende
endast av frukt fran tradgardar i Karlskrona med omnejd.

Har ni mycket frukt eller vet ndgon som har kan vi hjilpa
till att ta ner den och eller hamta den.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER 0708 25 40 66
KRAV. kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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rakost

Purjolok i graddfil

Skolj och skar purjoloken i centimerterldnga bitar. Berdkna 1 grov purjolok
till 4 personer. Gor en dressing pa graddfil, finhackad gul 16k och riven
pepparrot. Smaka eventuellt av med lite citronsaft. Blanda dressingen med
purjoloken och servera till kottratter eller ihop med 4dgg.

vegetariskt
Potatisbullar med kalrot och morot
4 port
1 kg potatis
ca 1 dl mjolk

2 dl finrivna morétter

2 dl finriven kalrot

2 agg

2 dl strobrod

2-3 dl solrosfrén

smor, olja, salt, vitpeppar

Skala och koka potatisen. Hill av vattnet och mosa potatisen. Vispa ner
mjolken och 2 msk smor. Blanda 4gg, morotter, kalrot och strobrodet med
potatismoset. Smaka av med salt och vitpeppar.

BI6t handerna och forma sma bullar som plattas ut och paneras rikligt i
solrosfrona. Stek potatisbullarna gyllenbruna pd medelvarme i olja.
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langsam mat

Pizza med kalrot, rikor och oregano
2 1/2 dl vatten

15 g jast

5 dl vetemjol

11/2 dl fint ragmjol

1 tsk salt

1 kalrot

3 dl passerade tomater

2 gula 16kar i skivor
négra kvistar farsk timjan
250g riven mild ost

3 msk olivolja

250 g skalade riakor

ROr ut jasten i lite av vattnet, tillsatt resten och blanda sedan i saltet och
mjolet. Arbeta ihop degen tills den sldpper fran kanterna. Lat jasaica 1
timme. Tvitta och ansa kalroten och skar den i sa tunna skivor som mojligt.
Grilla dem hellst pa bada sidor i en grillpanna i lite olja. Salta och peppra
efterat. Satt ugnen pa 200 grader. Kavla ut degen tunnt. Dela den i tva delar
och lagg dem pa varsin plat. Fordela tomaterna pa degarna och lagg pa kal-
rotterna, l6ken, timjan, osten, olivoljan, salt och peppar. Griadda pizzorna ca
20 minuter. Fordela rakorna pa pizzorna.

gronsaker hjarta pasta

Pastagrating med kassler

Koka 350g pasta. Skir 350g kassler i stavar och stek dem latt. Skala och
skiva 116k, 1 purjolok och 1 dpple och ror ner gronsakerna med kasslern. Sla
pa 2 dl cremé fraiche och 1 dl matlagningsgradde samt 2 msk pesto. Blanda
pastan med kasslerréran och héll i en form. Stro 6ver ost och gratinera i 15
minuter. St6 6ver farsk timjan och servera varm.



