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Tradgardsmustsidsongen ér i full gang med
oppettider lordagar kl 10 - 16
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 liter 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 blandar de tradgéardsfrukter 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.
Du maéste dven boka tid.

Applen ska vara mogna och fina. Stétskador och skorvan-
gripna applen gar utmarkt att musta. Daremot far de inte vara
ruttna. Applen som ar 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.

Oppettider for inlimning ér 16rdagar 10 - 16. Ovrig informa-
tion hittar ni pd 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 ldda.

G 6NS . Kalle och Marta Johansson
R AKER 0708 25 40 66
{Il‘“l) kallemarta@gronsakerdirekt.se
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Hej!

Idag far ni potatis (Solist) morétter, kalrabbi, rddbetor och pumpa fran var
gard i Ramdala, samt gul 16k fran T. Turesson i Vinslov. I fruktladorna far ni
Rubinola, R6d Aroma och Concorde frin oss samt bananer. Allt &r KRAV
odlat.

Vi gav i ar pumporna en ny chans och det gick godkant bra.
Det ar inte sa svart att odla pumpor, de vaxer giarna och mycket
och sa lange de grott sa kraver de inte jattemycket vatten. Men
de ar inte latta att hélla ograsfria. Eftersom de breder ut sig har
vi svart att kora med ograshackor intill dem och under dess
stora blad trivs bade vatarv och nattskatta. I ar rullade vi ut en
bred strimma halm och mitt i detta har pumporna vaxt. Hal-
men har tryckt undan orgaset ganka bra och vi tycker att det ar
roligt att kunna skicka med en fargglad pumpa som en hosthal-
sning. Den ar fin men ar ocksa god att ita.

Vi ses igen om tva veckor! KalleMarta

J— Kalle och Marta Johansson
R 0708 25 40 66
GRONSAKER M kallemarta@gronsakerdirekt.se
e WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Pumpa

pumporna ir fina och haller sig bra 6ver Hallowen men vi hoppas att ni
sedan ater upp dem.

De passar till soppa men ar ocksa vildigt goda att steka eller att ungsbaka.
Det gar bra att forvara dven uppskuren pumpa i ndgra dagar om ni inte vill
anvianda hela vid ett tillfille, 1at den d& ligga 6ppet i kylsképet.

Stekta: dela pumpam och ta bort kiarnor och det 16sa fruktkottet runt
karnorna. Skar bort skalet med kniv och tirna pumpan. Det ar viktigt att
bitarna ar jimstora. Hetta upp olivolja i en stekpanna, ldgg i pumpan och
siank varmen lite. Salta ordentligt och peppra och smaksitt med chili eller
vitlok. Pumpan &r fardig nar den dr mjuk rakt i genom men kan fort bli for
mjuk sd kdnn med en gaffel och smaka, efter cirka 3 - 5 minuter.

Ungsbakade: Ta bort kdrnor och skal som ovan men dela pumpan i lite
storre klyftor. Lagg dem i ett ungsfast fat, ringla 6ver olja, salta, peppra och
smaksatt med chili eller vitlok. Satt in dem i mitten av ugnen i 250 grader
ica 15 minuter. Det gar sa klart bra att baka dem tillsammans med andra
rotfrukter men lagg da in dem den sista kvarten.

Gratinerad kalrabbi
1 kalrabbi
1dl gradde
1/2 - dl fint riven ost
salt och svartpeppar

Sétt ugen pa 200 grader. Skala och skir kélrabbin i smala stavar. Lagg dem
i en form, salta, peppra, hill 6ver gridde och stro 6ver ost. Gratinera i ca 10
minuter och servera till kokt potatis.

Detta dr samma recept som forra veckan men purjolok och fungerar bra
med adven fankal och kalrot.
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Kélrabbi- och rodbetssoppa med pesto

1 -2 msk smor

1 stor eller 2 sma kalrabbi

1 rodbeta

1- 2 gula l6kar

1 liter varm gronsaksbuljong
2 msk créme fraiche

6 tsk pesto till garnering

Skala och skar kalrabbin, 16k och rédbeta i tirningar. Smélt smoret i en
stekgryta. Lagg i kalrabbi, 16k och rodbetor. Stek i 5 minuter, héll i buljon-
gen och 1at koka upp. Tillsatt créme fraiche och krydda med svartpeppar
och salt. Koka i 8 - 10 minuter eller tills gronskerna ar mjuka men inte
mosiga. Smaka av med salt och servera med ringlad pesto pa.

Pastasas med 10k och morotter

3 gula lokar

ca 400 g morotter

2 gula pakrikor

1 bit vitkal eller savoykal
2 msk olja

1 tsk salt

2 msk brun farin

1 dl pressad apelsin

2 msk soja

1 msk maizena

Skar alla gronsakerna i fina strimlor. Fras dem var for sig i lite olja sa att de
blir knappt genomstekta. Ligg dem i en storre gryta eller wok. Ror ihop de
ovriga ingredienserna till en sas, hill 6ver gronsakerna och lat koka upp.
Smaka av med salt och servera till nykokt pasta.



