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Fa Takerns tradgardskasse levererad pa bestallning. Olika alternativ finns, ekologiskt,
harproducerat och sasongsanpassat! Vi odlar ett 70-tal olika slags gronsaker, saljer KRAV-
agg fran tradgardens hons och honung fran Takern, Herrestad. Valkomna att bestélla dina kassar
genom e-post malin@naturus.se senast 3 dagar innan leverans. Bestall garna flera/dubbla! Vill ni

ha leverans till ert jobb? Hor av er!
Rotsakskassen vinter

Detta ingar mangd Véarde
Morotter 1kg 20 kr
Rotsaksmix calkg ca 40 kr
ex Palsternacka, persiljerot, jordartsskocka,
Rodbetor 1kg 25 kr
Gul 16k 1kg 20 kr
Rod 16k 1kg 30 kr
Vitlok 3 st 15 kr
SUMMA: 150 kr
Salladskassen fran juli-okt
Salladshuvud 2 st mix 35 kr
Tomater 0,5 kg 20 kr
Smatomater 0,5 kg 40 kr
Gurka ca 0,5 kg 20 kr
Paprika 1st 15 kr
Persilja/smablad/skott 1 knp/pase 20 kr
SUMMA: 150 kr
Stora Skordekassen (sdsong)
Farsk Potatis 2 kg 35 kr
Dill 1 knp 15 kr
Farsk gul 10k 1 knp 20 kr
Farskt rod 16k 1 knp 20 kr
Farsk vitlok 1 knp 20 kr
Schalottenlok 1 knp 20 kr
Spada morotter 1 knp 20 kr
Spada rodbetor 1 knp 25 kr
Sockerartor/bénor 200-300 g. 25 kr
Summa 200 kr
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Primorkassen var-sommar

Spad spenat/mangold 1 pase 20 kr
Radisor 1 knp 15 kr
Sticklok farsk 1 knp 20 kr
Sparris spad 1 knp 60 kr
vitlok farsk 1 knp 20 kr
Agg véra egna 12 st 35 kr
Spad sallad/sockerart ca 250g 30 kr
SUMMA: 200 kr
Bestdll garna mer! Exempel vinter:

Honung 700 g 60 kr
Honung 350¢g 40 kr
Jordartsskockor 60 kr/kg
Rédbetor 25 kr/kg
Morotter orange och gula 20 kr/kg
Gul 16k 20 kr/kg
Rod 16k 30 kr/kg
Vitlok 120 kr/kg
Agg 3 kr/st
I sommar aven:

Farskpotatis, handgrepad 20 kr/kg
Dill 15 kr/knp
Bonor, vax och grona ca 80 kr/kg
Zucchini 20-40 kr/kg
Morotter orange, gul, vit, lila 20 kr/knp
Betor roda, gula, polka 25 kr/knp
Gul lok, rod 16k, vit 16k, schalottenlok 20 kr/knp
Sallad ca 8 olika sorter, olika

farg,form ca 20 kr/st

Purjolok, jattelok, palsternacka, kalrot, rotselleri,
stjalkselleri, broccoli, spetskal brukar vi odla...

Ekobod/Gardsbutik

e-post: malin@naturus.se
hemsida: www.naturus.se
Tfn. 0143-24143, 0738-202927
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KRAV.

Malins Tips och Recept Jan 2012 & 4/

Jag dr en Kajsa Warg. "Man tager vad man haver” dr en grundpelare i mitt sitt att téinka.
Eller, vad har vi for mycket av som maste dtas upp?

Just nu finns stora méngder 16k och morétter i vart “skafferi”, dvs Gardsbutiken.
MOROTTERNA -firvara i platspédse i kylen

Enklast och kanske godast dr att skala en stor morot per person, skéra i bitar och koka med
lite vatten (ndgon cm &ver botten - ej tdcka morstterna!) och salt med lock tills de #r lagom,
med lite tuggmotstdnd, ca 5 min? Provstick! Om man vill kan man spetsa med en krossad
hackad vitloksklyfta och lite smor pé slutet och frisa klart utan lock. Lite persilja eller annan
firsk krydda &r gott pa. Tillbehor till maten.

LOKEN- foirvara i sval/skafferi

Finns det ndgon mer anvidndbar och nodvindig gronsak dn 1ok. Vi har gul, rod och vit 16k
kvar, och ldngsamt stekt med smor, salt, peppar och en nypa socker dr det nidstan en maéltid i
sig. Lagg i lite kokt potatis i bitar och tdrnat kétt/korv sd blir det en pytt i panna. Sl& 6ver
en god buljong och ni far [6ksoppa. Loksés till flask dr gott! [ grytor dr de ett méste. Njut!
RODBETOR - forvara i plastpése i kylen.

En av mina favoriter dr att bara koka betorna med skalet p4 tills de dr lagom mjuka - lite
tuggmotstand kvar dven hér. Det tar ldngre tid, kanske 20—30 min beroende pé betornas
storlek. Provstick! Sksjd dem i kallt vatten och “glid av” skalet med hinderna. Det réda pé
hénderna gar bort med diskmedel. Skér i skivor, inte for tunna och ldgg i en ugnsiker form.
Gratinera 1 hog temp. i ugn med Halloumi, getost eller annan favorit i tjocka skivor tills osten
ar halvsmilt och gyllene. Ta ut och ringla 6ver sméilt/flytande honung och hackad saltad
notmix. Servera som tillbehor till bdde kott, fisk, korv - eller som forritt med lite sallad och
smédtomater. Det skall gdrna vara ndgra droppar balsamvindger och olivolja pa salladen.
ROTSAKERNA Palsternacka, persiljerot, rotselleri, kélrot, morot -/rvara i platspase i kylen
En klassiker dr rostade rotsaker i ugn. Ligg i vitloksklyftor och smé hela 16kar ocksd. Krydda
med timjan, smaka av med citron och honung och griljera lite till! En stomp &r ndr man kokar
bitar av potatis och olika rotsaker mjuka i vatten sd det knappt tdcker, hill av och spara
kokspadet, tillsdtt en klick smor och ”stompa” med en rotmosstét tills det blir ett grovt mos.
Salta och peppra.Tillsidtt s mycket kokspad som 6nskas. Jag gillar nér det dr fast, med bitar
kvar i. Perfekt till en god skysés efter kott - eller fisk.

Rotselleri och palsternacka gor sig ocksd bra i ett potatismos som smaksittare. Koka med i
bitar fran borjan. Jag vill ocksd varmt rekommendera en rotsakssoppa, redd och stavmixad,
eller med klar buljong och hela bitar. Rotsakerna passar ocksa att koka med i en langkokt
mustig gryta av not eller vilt, men héstsvampar, vin eller porter eller en doft av whiskey.

Lycka till i koket/Malin

Naturus i Sverige HB Naturguidningar Ekobod/Gardsbutik
Takerns tradgard Org.nr 969687-2820 e-post: malin@naturus.se
Herrestad 321 Bankgiro: 675 - 8767 hemsida: www.naturus.se

59292 Vadstena Foretaget har F-skattesedel Tfn. 0143-24143, 0738-202927



