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bonor och gurkor i dttikslag
Vi har lagt in vara egna vaxbonor - gula, grona och blan-
dade - samt skivade och hela gurkor i en mild attikslag.
Bade bonorna och gurkorna ar krispiga och goda att dta
som tillagg, tilltugg eller pa smorgas. Burkarna ska for-
varas i kylskap da de 6ppnats och haller sig dirica 1
manad. O6ppnad héller sig till 120801. Varje burk rymmer

1 liter.
bonor S8okr
gurkor 50kr

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

din lada.
Must, 1000 ml 55 kr
Must, 500 ml 30 kr
Ragflingor,500 g 15 kr

Kalle och Mirta Johansson

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

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix) morotter och rotpersilja fran var gard i
Ramdala, vitkal frén B. Nilsson i Tdnga samt 16k frdn T.Thuresson

i Vindslov. Allt ar KRAYV odlat. I fruktlddorna far ni inkopta ekolo-
giska applen, paron och KRAVodlade kiwi.

Nu nir allt ar som mest gratt tar vi fram en nyhet ur forradet;
bonor och gurkor i édttikslag. Nar vara filt var fulla av dignande
plantor i somras skordade vi dessa grodor och foradlade dem. Ni
kan kopa inldggningarna som tillagg till era lddor likt musten, rag-
flingorna och mer gronsaker. Lis mer pa baksida.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Marta Johansson

gﬁ{iENl(sTAKER KRAV 0708 25 40 66

kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Pasta med lax och morotssas

300 g tagliatelle

2 - 3 morotter

1 msk smor

1 gul 1ok

4 st laxfilér utan skinn (farsk eller fryst)
1dl gradde

1 - 2 dl vatten

1 msk ostronsés

salt och dill

Borja med att koka upp vatten till pastan, sasen blir fardig nar pastan kokat
klart. Skala morotterna och 16ken och riv dem grovt. Fras dem i smoret i

ca 2 minuter, tillsitt sedan gradde, vatten och ostronsés. Koka ihop sésen i
négon minut. Skar laxen i mindre bitar och lagg ner. Lat sisen koka pa me-
delhog varme tills laxen ar klar, ror om ibland, det gor inget om laxen delas
i mindre bitar. Smaka av med salt och ror ner s mycket dill som man tycker
ar gott. Servera sdsen pa den varma pastan.

Rosti pa potatis och 16k

berdkan 2 normalstora potatisar och 1/4 16k per person
smor salt och vitpeppar

Skala och riv potatis och 16k grovt, pressa ur vattnet noga med hjilp av ett

durkslag, blanda nu med salt och peppar. Smilt smoret i en stekpanna och
stek rivet relativt hett i omgangar, vind nir de fatt fin farg pa undersidan.

Servera med gronsallad och kall graddfil.
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Varm rotpersilja med vitlok

2-3 rotpersilja

2 msk olivolja

2 vitloksklyftor

salt och svartpeppar

Skala och riv rotpersiljan grovt. Hacka vitloksklyftorna fint. Hetta upp oljan
i en stekpanna eller i en gryta som ar bra att bryna i. Lagg i rotpersiljan och
vitloken, ror om och 1at frisa i ca 3 minuter, salta och peppra. Rotpersiljan
ska fa lite farg.

Servera dev varma rotpersiljan som tillbehor eller som en del pa en
salladsstalltik. Den passar ocksé att ha i en slat soppa eller i tacos.

Kalpudding

ca 800 g vitkal

2 msk matfett

salt och peppar

2 msk sirap

500 g blandfars

2 -3 dl kokt ris

2 1/2 dl vatten

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

Satt ugnen pa 175 grader. Strimla vitkalen och bryn den i matfettet i en
gryta. Ror om sa att den inte branns. Tillsitt salt, peppar och sirap. Ror

om val och stall kdlen at sidan. Blanda nu farsen med ris, vatten, salt och
peppar. Bred ut hilften av kélen i en ungssiaker form, bred 6ver farsen och
avsluta med resten av kalen. Griadda i 45 minuter. Servera med kokt potatis,
lingonsylt och eventuellt brunsas.



