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Bananer

Det ar alltid en chansningn med bananer pa varen. De gillar
ju inte kylan men vi forlitade oss pA SMHI denna gangen och
hoppas nu att de ska klara denna veckans vader. Citrusfruk-
terna har varit bra under hela vinterna men vi vill undvika den
dar sista gangen nar apelsinerna ar for torra sa, om inte vin-
tern kommer tillbaka blir det bananer i ladorna framéver.

Tillagg

P& var hemsida, under fliken tillagg, finns bland
annat must, mer gronsaker och inlagda bonor
som ni kan bestélla och {4 till era 1ador. Bestall-
ningen gor man dar.

GRONSAKER

Kalle och Mirta Johansson

0708 25 40 66
kallemarta@gronsakerdirekt.se
WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Hej!

Idag féar ni potatis (Solist), morotter, palsternackor och rotpersilja frén var
gard i Ramdala, samt gullok fran T. Turesson i Vinslov. Allt KRAV-odlat. I
fruktlddorna far ni inkopta ekologiska dpplen, paron och bananer.

Vilka ar vilka... jo palsternackorna
ar jamnare i sin form och har

en mer slat yta. Man kan ocksa
latt se skillnad pa rotpersilja och
palsternacka genom att jamfora
blastfastet. Palsternackan som

ni ser pa bilden har ett insjun-

ket runt fiste medan blasten pa
rotpersiljan ar mer upphéjd och
ojamn.

Vi ses om tva veckor/ Mirta och Kalle

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

GRONSAKER WWW.GRONSAKERDIREKT.SE
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Couscous med grillade gronsaker

500 g couscous

7 1/2 dl kokande vatten
1/2 buljongtirning

1 msk olivolja

1 gul 16k

1 pressad vitloksklyfta
salt och svartpeppar

1 gul paprika

1 rod paprika

3 morotter

2 rotpersilja

2 palsternackor

3 msk olivolja

1 msk balsamvinager
salt och svartpeppar

Satt ugnen sd hogt som majligt. Lagg couscousgrynen i en stor gryta, hall
over kokande vatten och tillsdtt buljongtarningen smulad, rér om och lat
sta. Hetta upp oljan och stek 16ken tills den ar gyllenbrun, tillsatt vitlok, salt
och peppar, blanda med couscousen.

Skala rotfrukterna och tirna fint, dela paprikorna i 6 delar. Blanda gron-
sakerna pa en ungssiker form, hill pa olja, balsamviniger, vitlok, salt och
peppar. Grilla i 35 minuter eller tills gronsakerna dr mjuka och har lagom
med farg. Servera gronsakerna pa couscousen.
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Rotsaksgratang

600 g potatis

200 g rotpersilja

200 g palsternacka

2 gula lokar

2 dl riven ost

2 dl gradde + 3 dl mjolk
smor och strobrod

salt och svartpeppar

Skala potatis, rotpersilja, palsternacka och 16k och skir i tunna skivor.
Smorj en ungsfast form och varva gronsakerna med osten, salt och pep-
par. Hall pa graddmjolken och avsluta med ett fint lager strébrod. Gradda i
ugnen i 40 - 50 minuter i 200 gader.

Morotssallad med froer

4 morotter

300 g vitkal

1/2 dl sesamfron

1/2 dl pumpakoérnor

1 msk olivolja

2 msk vit balsamvinager
1 tsk honung

1 tsk dijonsenap

1 tsk oOrtsalt

Skala, ansa och riv moré6tterna och vitkalen grovt och blanda med fréerna i
en skal. Ror ihop ingredienserna till dressingen och hall 6ver, blanda och 1t
dra en stund inna servering.



