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bonor och gurkor i attikslag
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
maénad. Ooppnad héller sig till 120801.
Varje burk rymmer 1 liter.

bonor 8okr
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
KRAV. kallemarta@gronsakerdirekt.se

WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix), mordtter och NYSKORDADE palster-
nackor fran var gard i Ramdala, vitkal fran B. Nilsson- Ténga gard
samt 16k fran T.Thuresson i Vindslov. Allt &r KRAYV odlat.

I fruktlddorna far ni inkdpta ekologiska dpplen, paron och
KRAVodlade bananer.

Palsternackor klarar sig utmarkt i jorden under vintern, oftast my-
cket battre dn i ett kylrum. Och vi lamnade kvar négra rader intill
svartrotterna i hostas. Nu ligger de i er 1dda. Hoppas att de smakar!

P& dkrarna torkar det upp fort nu. Det som fattas ar virmen. Men
sa fort den kommer sa ar det dags att sa de forsta morotterna for
att kunna borja bunta sa fort som mojligt. Vi klipper fortfarande
dppeltraden och skall snart rotbeskdra dem ocksa. Blomknopparna
svaller och luddar sig.

Fran och med nista vecka ar det ny betalningsperiod for kvartal-
sprenummeranter. Vill ni géra ndgra dndringar ber vi er meddela
oss om det sa fort som mojligt, tack.

Vi ses om tva veckor/ KalleMarta

Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER KRAV 0708 25 40 66

kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Pastasallad med rotsaker, valnotter och ost
kokt kall pasta till fyra personer

ca 3 dl hackad vitkél

3 mordétter i slantar

1 hackat dpple

ca 1 dl osttarningar

1/2 - 1 dl valnétter i midre bitar

2 msk olivolja

vit balsamicosés

salt och svartpeppar

Blanda alla ingredienserna i en stor skil, ringla olja och balsamicosés 6ver
och servera med en klick graddfil. Lagg i kokta bonor eller skinka for att
gora salladen mer matig.

Vitkalssoppa

1 msk smor

ca 800 g vitkal

3 potatisar

1 gul 1ok

1,2 liter vatten

2 gronsaks- eller honsbuljongtarningar

1 tsk kumminfro

3 st lagerblad

4 skivor grovt formbrod, gor inget om det ar tort
ca 200g korv, girna chorizo

Skala och hacka 16ken, skala och skér potatisen i bitar. Skolj och strimla vit-
kalen. Fras forst 16ken i smoret och tillsitt sedan potatis och vitkal. Lat frasa
under omrorning tills 16ken dr genomskinlig och potatisen och kélen fatt lite
farg. Hall pa vattnet, buljongen och kryddorna. Lat koka tills potatisen ar
fardig, smaka av med salt och 1at soppan st4.

Skiva korven och stek den i en stekpann, rosta samtidigt bréden och bryn i
bitar. Servera soppan med korv och brod i.
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Potatispaj

1 paket djupfryst smordeg med tvad smordegsrullar
1 dggula

1 msk mjolk

ca 500 g potatis

2 vitloksklyftor

100 g riven ost eller smaltost med vitlokssmak
1/2 dl hackad persilja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 aggulor

1dl gradde

Tina smordegen enligt forpackningen. Kavla ut den ena till ca 26 cm i
diameter och den andra lite mindre. Tryck ut den storsta i en pajform med
diametern ca 24 cm. Skala och strimla potatisen, blanda den med pressad
vitlok, persilja salt och peppar, lagg allt i pajformen.

Stro 6ver osten och ldgg pa den andra pajdegen 6ver och nyp ihop kanterna.
Ta ut ca 1 cm stora hal, i vilka dggstanningen senare ska hallas ner i. Ror
samman dggulan och mjélken coh pensla pajen med det. Gradda i mitten av
ugnen i ca 40 minuter.

RoOr samman griadden med dggulorna, hill ner smeten i halen och gridda
ytterligare i ca 25 - 30 minuter. Tack pajen med folie om den blir f6r mérk.

Rostade palsternackor pa kryddigt ris

2 palsternackor

1 msk olivolja

3 1/2 dl basmatiris

2 vitkoksklyftor, 1 msk tomatpuré, 1 gul 16k, 1 bit gron paprika, 1 krm cayen-
npeppar och lite olivolja

Koka riset. Hacka 16k och paprika och stek detta i het olja ihop med
vitloken, tomatpurén och cayennpepparn. Tillsétt riset och rér om val.
Smaka av med salt. Skala och skar palsternackan i langa stavar, bryn dem i
oljan och rosta dem sedan i ugnen i 200 g 1 ca 12 minuter. Servera palster-
nackorna pa riset.



