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Vi mustar tridgardsfrukt i ar ocksa!
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.

Applen ska vara mogna, fina och inte sommar#pplen. Stétska-
dor och skorvangripna dpplen gar utmarkt att musta. Daremot
far de inte vara ruttna. Applen som ir plockade i beteshagar
far inte mustas.

Pastoriserad must i ooppnad forpackning ar hallbar i ett ar i
rumstemperatur. Vi har flaskor och bag-in-box som vi siljer
till sjalvkostadspris. Sjalvklart kan man ta med sig egna behal-
lare. Tank bara pa att de maste vara val remgjorda.

las mer pa www.karlskronamusteri.se

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 l&da.

Kalle och Marta Johansson

GRONSAKER um"“,\ 0708 25 40 66

kallemarta@gronsakerdirekt.se
— WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist), knippmordtter, gullok, fankal, kalrabbi och vax-
bonor frén var gard i Ramdala. Allt ar KRAYV odlat.

I fruktladorna féar ni inkopta ekologiska dpplen och paron samt KRAV
odlade bananer i viantan pa att vara applen och paron ska mogna.

Potatisen ir nu mogen och bor skalas och fungerar bra till mos. Loken ar
halvtorkad - i stadiet mellan knipplok och torkad 16k - och bor ligga framme
luftigt. Absolut inte i kylsképet.

just nu ir det skordetid och vi har borjat med att plocka upp potatisen.
Efter den stéar rodbetor, kalrétter och majs pa tur. Majsen brukar vara
mogen i mitten av september och da gér det bra att komma ut till oss pa
sjalvplock. Vi informerar mer om det senare. Bladpersiljan, timjanen, bon-
bonorna och en till omgégn mangold skordar vi passande dagar i host.

Appelskorden startar #ven den i mitten av september och nir de ir nere
bor morotterna, palsternackorna och rotpersiljan vara redo att tas upp.
Svartrotter, brysselkal och i jordartskockor 6vervintrar i falt och skordas till
jul, respektive till varen.

Vi gillar hostar och hoppas att dven ni uppskattar de farska svenska gron-
sakerna den innebar. Matlagningen sa har ars behover inte vara sa kranglig,
utan stek och koka och avnjut med smor, ost och lite salt.

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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fankal
Fisk- och fiankalsgryta

400 g vit fiskfilé

1 gul 1ok

ca 300 g fankal

lite smor

2 farska tomater

2 dl gradde

1 dl vatten

1 msKk citronsaft

1 fiskbuljong eller 1 msk ostronsés
2 lagerblad

salt, chili och lite basilika

Skar fiken i bitar, skala och skiva 16ken. Finstrimla fankalen. Fras 16k och
fankal i smor i en gryta, tillsitt fisk och 6vriga ingredienser. Koka pé svag
viarme i ca 5 minuter, smaka av med salt chili och basilika. Servera med kokt
potatis.

kalrabbi
Kalrabbi och bacon

1 kalrabbi

1 paket bacon

1 gullok

nagra droppar citronsaft

Skala och skiva kalrabbin i strimlor, hacka 16ken och baconet. Stek forst
baconet och 1t det rinna av pd hushéllspapper. Stek kalrabbin och 16ken i
baconfettet. Salta lite om det beh6vs. Servera gronsakerna ihop med baco-
net till jasminris. Droppa citronsaften over.
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bonor
Ett recept fran kunder som vi varmt kan rekommendera

2 port

ca 200 g vaxbonor

2 vitloksklyftor

1 tomat

olivolja, salt och svartpeppar
riven ost

spagetti

Koka spagetti till tva personer. Tvitta under tiden bonorna och skér av an-
darna, skala och skiva vitloken. Hetta upp oljan i en stekpanna. Stek boénor-
na och vitloken. Hacka nu tomaten och ldgg ner den nir bonorna borjat fa
farg. Salta , peppra och ror om. Stek tills tomaterna ar mosade och servera
detta pa pastan. Stro Gver osten.

Ritten dr dven god som gronsakstillbehor.

kokta bonor och morottter

Tvitta och ansa bonorna i Andaran. Dela bonorna i mindre bitar om man
vill. Skrubba eller skala morotterna och skir i centimetertjocka slantar.
Koka upp lattsaltat vatten och lagg forst ner morotterna. Koka lungt i 5
minuter, 14gg ner bonorna, se till att kokningen inte avtar och koka i ytter-
liggare tvad minuter. Hall av och lagg i en skal.

Ror ihop 1 msk diljonsenap, 1 tsk honung och tre msk olivolja, salt och lite
svartpeppar. Hall 6ver gronsakerna och servera varma, ljumna eller kalla.



