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Forvaringsrad for gronsaker

Rotfrukter som rotpersilja, morot och rodbeta ska forvaras svalt och fuktig
det vill sdga i kylskdpet. Behall plastpasen till morotterna och liagg garna
ovriga rotfrukter i en 1ada, dock inte helt tdtt d& det kan bli for fuktigt och
mogel bildas.

Potatis ska forvaras morkt och svalt. Uterum eller skafferier brukar vara bra
men de far inte utsittas for frost. Saknas lampligt utrymme ga det bra i kyl-

sképet men dé inte i plastpase utan i pappase. Forvaras potatisen for varmt

gror den.

Lok ska forvaras svalt och luftigt. I vinter har det gétt utmarkt att ha den
utomhus och man ska tinka p4 att lite frost 4r mindre farligt 4n dalig ventila-
tion. Kylskapet rekommenderas inte och om man saknar sval ar det béttre att
ha den i ett morkt skép.

Ni kan kopa till gronsaker, must och narodlade och KRAV-certifierade
torrvaror av oss. Alla tillaggen hittar du pa var hemsida. SMSa eller e-
posta din bestéllning. Varorna kommer tillsammans med din ldda.

Must 1000 ml 55 kr
Must 500 ml 30 kr
Ragflingor 500 g 15 kr

Kalle och Mirta Johansson

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

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist) morétter och rotpersilja fran var gard

i Ramdala, 16k fran T.Thuresson i Vindslov samt rodbetor fran

S. Nilsson pa Oland. Allt ir KRAV odlat. I fruktlddorna far ni inkop-
ta ekologiska applen, paron och grape.

Nu niir det blev kallt tillslut far vi ombesorja gronsakerna
frostskydd. Ni som bor sa att vi lamnar lddorna ute ber vi stilla
fram négot som kan skydda gronsakerna. Det ar frimst potatisen
som ar kanslig och det kan racka med en extra kartong, tidningar
eller nagon filt att ligga runt lddan. Vi har nya pappasar till pota-
tisen och de ar kraftigare dn de forra, hoppas detta ska hjélpa till
lite. Hor av er om ni vill att vi stiller 1adan pa ett annat stille, om
det finns ett olast utrymme eller sa.

Vi ses om tva veckor/ KalleMirta

Kalle och Mirta Johansson

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

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Kokta rodbetor
jamnstora rodbetor

Skrubba rodbetorna med rotfruktsborste utan att ta bort blastfastet. Ligg i
en gryta och fyll med vatten sa att det tacker betorna vél, salta och koka upp.
Koka sedan p& medelvarme tills betorna ar mjuka. Anvand teststicka. Skolj
sedan dem i kallt vatten och krama av skalet med handen. Servera varma
med Ortsalt, smor eller olja.

De kokta rodbetorna gar bra att forvara i kylen val téckta.

Rodbets- och potatissallad

6 kokta kalla potatisar

1 stor, eller tvd smé kokta kalla rodbetor
1 stort dpple

2 msk majonéas

1dl filmjolk

salt och svartpeppar

Skar potatis, rodbetor och dppel i 2 cm stora tarningar, blanda med majonas
och filmjolk, smaka av med salt och peppar. Salladen passar till kallskuret,
bonritter och pé rostat brod.

Slat gronsakssoppa

2 potatisar

2 morotter

1 rotpersilja, eller 2 mindre

2 gula lokar

2 msk rapsolja

ca 2 | vatten + honsbuljong

1dl gradde

salt och peppar och vit balsamvinédger

Skala och skér alla gronsakerna i bitar. Varm upp rapsoljan i en gryta och
fras forst 1oken tills den dr genomskinlig, tillsdtt sedan de 6vriga gronsak-
erna och 14t dem frésa en liten stund. Hall pa vattnet och honsbuljongen
och koka upp. Sank varmen och 14t koka tills gronsakerna ar mjuka. Stall av
grytan och mixa soppan slit tillsammans med gradden. Smaka av med salt
och peppar och en skvitt vit balsamvinéger.
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Korvstroganoff med rotfrukter

400 g falukorv i strimlor
1 stor morot i tirningar
1 rotpersilja i tirningar
2 gula 16kar finhackade
2 msk vetemjol

1dl creme fraiche

1dl vatten

1 msk tomatpuré

1 msk soja

salt och peppar

olja att steka i

Hetta upp oljan och stek 16k, korv, morot och rotpersilja i ca 5 minuter i en
kastrull eller jirngryta. Ror ner tomatpurén val och stré nu vetemjolet Gver.
ROr snabbt ner creme fraiche, vatten (tillsatt mer vatten om det behovs) och
soja. Koka ihop under omrorning i ca 5 minuter och smaka av med salt och
peppar. Servera till ris eller pressad potatis.

Morotsmuffins

12 st

34gg

1dl socker

2 1/2 dl kesella

3,5 dl ragsikt

1 dl vetegroddar

2 tsk bakpulver

1 krm salt

3 dl finrivna morétter
pumpakérnor eller solrosfron

Satt ugnen pa 225 grader. Skala och riv moroten. Vispa dgg och socker
pordst och tillsidtt nu kesellan. Blanda de torra ingredienserna och vand

ner det i 4ggsmeten. Tillsdtt mordtterna. Smorj en muffinsplat eller stall ut
muffinsformar pa en pléat. Fordela smeten och toppa med pumpakirnor och
eller solrosfrona. Gradda mitt i ugnen i ca 20 minuter. Lat svalna helt innan
de lossas.



