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julgranar finns att sjalvhugga

Om ni i snon pulsar ska ni finna

en gran i vilken ljus kan brinna

en gran sa fin

den kan - for cirka hundra till tvAhundra spann- bli din

Du far hugga dem med egen kraft

vilovar det blir den grannaste du haft

Du far komma nir du vill

men parkera pa garden om du ej vill att din bil i en driva ska bl still

ps. det dar med priser avser svenskgran (100kr) och kungsgran (200kr), betala i
gardsbutiken ds.

ett julklappserbjdande

Som tidigare ar kan ni ge bort tre stycken sma gronsakslador
i julklapp. Vi levererar dessa hem till personen v 2, 6 och 8
2013 och de kostar 285 kr. Vi kan skicka ett julkort till per-
sonen med information och en hilsning om ni vill. Vi behover
bestallningen senast den 23 dec. Glom inte att ange eventuell
portkod.

Kalle och Marta Johansson

0708 25 40 66
P . kallemarta@gronsakerdirekt.se
Vo 0 & .
GRONSAKER ([RAV} WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag féar ni potatis (Solist) och morétter fran var gard i Ramdala, rodkal och
gronkal fran B. Ask i Tavelsas samt gullok fran T. Turesson i Vinslov. Allt
KRAV-odlat. I fruktlddorna far ni Santana (KRAV) fran oss samt ekologiska
apelsiner och clementiner.

Grona julklappar
Vart erbjudande om att ge bort gronsakslador i julklapp gar
bra att bestilla fram till den 23 dec. Mer info se baksidan.

Kylan och snén
Nar det ar kallt far vara potatisar illa, de tal inte att frysa.
Vet ni med er att lddan kommer att std utomhus lange ber vi
er om att lagga ut ett par filtar, tidningar eller nagot annat
isolerande. Det racker langt eftersom pase och kartong skyd-
dar en del.

Snon kan sa klart gora att vi kan bli aningen forsenade med
vara leveranser. Hoppas att ni har 6verseende och ring oss om
ni maste ivag, vi kan alltid 16sa levernaserna pa nagot satt sa
att inga gronsaker star ute over natten.

Nasta leverans kommer i v 52 sa tills dess 6nskar vi er en
riktigt God och gron Jul/ Mirta och Kalle

Kalle och Mirta Johansson
0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se

GRONSAKER WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Rodkal i appelmust

ca 1 liter fint skuren rédkal
3 msk smor

3 dl 4ppelmust

5 kryddnejlikor

5 kryddpepparkorn

lite salt

Smilt smoéter i en gryta. Ligg ner kalen och bryn den litt, den ska inte
stekas sa ror mycket i borjan. Nar all kal ar glansig héller du pad musten och
kryddorna, 1at det puttra i ndgon minut och sdnk sedan viarmen. Lat koka
forsiktigt pa lag viarme i ca 1 timme. Salt efter smak.

Gronkalssallad med bonor och senapssas

1 paket gronkal

1 msk smor

1 burk blandade kokta bénor
4 msk stark och s6t senap

1 msk vinager

1 msk socker

1dl olja

salt och peppar

Tvitta och skir gronkélen i mindre bitar, stek i smoret. Hall av bonorna
noga och vand ner dem i kalen en kort stund, l4gg sedan blandningen i en
skal. Ror ihop senap, vinager, socker, olja, salt och peppar och héll slutligen
sésen over kal och bonor. Man kan gora salladen med matig med fint skuren
skinka och eller kall potatis.
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Gronkalspaj med cheddar

3 dl mjol

2 krm salt

75 g smor

0,75 g kesella

1 paket gronkal
2 gula 1okar
Smor

2 dl riven cheddar
34gg

2 dl gradde

1 dl mjolk

salt och peppar

Mixa mjol, salt och smor, tillsitt kesella och arbeta ihop degen. Vila i kyl-
skédp i ca 1 timme. Tryck ut i en pajform, girna med lostagbar kant. Nagga
pajbotten och vila i kylen igen i 30 minuter. Forgradda skalet i ugnen i 10
minuter i 200 grader. Skolj och grobhacka gronkalen, koka den i lattsaltat
vatten, lat den rinna av och pressa ur all viatska. Skala och skiva 16ken, stek
i smor ihop med gronkalen, 14gg blandningen i pajformen tillsammans med
osten. Vispa ihop griadde, dgg och mjolk. Krydda med salt och peppar. Hall
stanningen over pajen och griadda i nedre delan av ugnen i ca 40 minuter.

Rivna morotter med lime

Nar allt annat blir for stabbigt..

1/2 - 1 kg morotter
1/2-1lime

Skala morétterna, med fordel till julmusik, riv dem fint i en matberedare
med den kniven som ser ut sin en stjarna. Rivet blir da vildigt saftigt.
Pressa lime Over och at val kylt.



