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Tillidgg

P& var hemsida, under fliken tillagg, finns bland
annat must, mer gronsaker och inlagda bonor
som ni kan bestélla och {4 till era lador. Bestall-
ningen gor man dar och varorna kommer med
nasta leverans. Nagra exempel:

Appelmusten, 1000 ml  50kr
Appelmusten, 3 L(BiB) 120 kr

Potatis, 2 kg 20 kr
Inlagda bonor 50 kr
Régtlingor, 500 g 15 kg
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Hej!

Idag far ni potatis (Asterix), morotter, palsternackor, faskt vitlok och basi-
lika fran var gard i Ramdala samt gullok fran T. Turesson i Vinslov. Allt ar
KRAV-certifierat. I fruktlddorna far ni inkopta ekologiska dpplen, paron
och bananer.

Sakta men sakert kommer nu primorerna. Idag i form av farsk vitlok
och basilika. Den farska vitloken har precis borjat svilla och ni far
nu forja klyftornas utveckling i tvéveckorsintervaller. De syns inte 4n
men smaken pé hela vitloken dr mycket mild och fin nu. At dem ria i
sallader, grilla eller stek i olja.

Basilikan kan &dtas upp direkt eller s& kan ni ldta dem vixa mer i kru-
kan eller omplanterad i en balkonglada. De &r lite kinsliga for kyla s&
vinta med att plantera ut dem. Vattna noga och plocka dem uppifran

sa att de inte gar i blom.

Jordgubbarna blommar och farskpotatisen ar artstor (liten)!

Vi ses om tva veckor/ Mirta och Kalle

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

1 dl farska basilikablad
2 dl creme friche

1 farsk vitlok

1 tsk Sambal Olec

salt och svartpeppar

Ansa vitloken och hacka dem fint, anvind hela vtiloken, mycket smak sitter
i det grona. Mixa basilikan med vitlok och creme fraiche, smaksitt med
Sambal Olec, salt och peppar. Sdsen ar god till farsk sallad eller varma klyft-
potatisar.

Snabb morotsratt med pasta

1 gul 1ok

3 morotter

1 paket bacon eller motsvarande méngd korv
400 g bonor pa burk

nykokt pasta till 4 personer

1 msk tamari

olivilja

riven ost om man vill

Skala och hacka 16k och mordétter. Varm lite olja i en stekpanna och fris 16k
och morotter. Tillsdtt baconet eller korven skutet i fina bitar. Stek i 2 minut-
er. Tillsatt tamari och stek i ytterligare 2 minuter. Tillsdtt bonorna och 1at
dem bli varma. Blanda pastan med de stekta gronsakerna i stekpannan eller
i grytan. Ringla 6ver olivolja och riv eventuellt ost ovanp4. Servera varmt.
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Stuvad potatis med farska kryddor

ca 800 g potatis

3 msk smor

2 msk vetemjol

2 dl mjolk

2 dl kokvatten fran potatisen

salt, vitpeppar

1/2 dl hackade farska kryddor; bailika, dill, oregano eller timjan alternativt
alla blandade.

Stark och sot senap

Skala potatisen och skiva dem i 1 cm tjocka skivor. Koka i lattsaltat vatten
tills de #r nitt och jimt mjuka. Overkoka dem inte. Hill av vattnet men
spara 2 dl. Smalt smoret i en tjockbottnad gryta. Ror ner mjolet och tillsétt
mjolken lite i taget sa att alla klumpar kan vispas ut. Tillsdtt den sista mjolk-
en och sedan kokvattnet fran potatisen. Lat koka forsiktigt i 3 minuter. Spad
med mer mjolk om det behovs. Tillsatt de farska kryddorna, och smaka av
med salt och peppar. Servera ihop med senapen, gott till stekt korv, kokt
fisk eller kyckling.

Kokta palsternackor med vitlok

1-2 palsternackor

finrivet skal frén 1/2 citron
1/2 dl rapsolja

1 dl hackad farsk vitlok
salt och peppar

Skrubba palsternackorna och skér bort blastfastet, dela dem pa lingden i
fyra till sex delar. Koka dem i saltat vatten tills de ar fardiga men med lite
tuggmotstand, ca 4 minuter. Sl av vattnet. Smaksitt dem med olja, salt och
peppar. Stro over den hackade vitloken. Servera till nybakt brod eller som
tillbehor.



