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Borscht - the original from Russ‘Ea \ii’*-tl"l lové
Priserne stiger pr. 9. marts
Vi soger 3 nye kollegaer
Andrede deadlines og leveringsdage i foraret

Appelsinsalat & racreme
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BORSCHT

1 kg rodbeder og andre rodfrugter
(gulerod, persille, selleri)

2 kg ben - okseben gerne med marv,
til at koge pa

1,5 kg oksekod - bov ( der bliver
mort og trevlet ndr det koges)

1,5 kg stribet kogeflaesk

1 dl edikke

3 laurbaerblade

15 peberkorn

salt

200 g cremefraiche

1 [ vodka

Borscht - the original from russia with love

af Jacob Hasseriis Dietz

Der findes en serlig suppe, som kraever at man har styr pa sin vodka og
kan enes om at redbeder er noget ganske szrligt — og meget mere end

vaffelskarne skiver pa glas.

Suppen hedder Borscht, den er fyldt med rgdbeder og kad, er knaldrad,
og sa varmer den i en kold tid. Den har en naturlig sidekammerat, vodka,
0g jeg er ret sikker pa, at den udtales badarstzjhhheee.

Forfatteren til opskriften hedder Nadjeschda Johansen - oprindeligt fra
letland og kommet til Danmark i 1939. Med sig havde hun en gastrono-
misk arv, der er vaerd at holde i haevd. Retten er meget simpel og kan

farve et hvilket som helst kokken radt.

Jeg: har altid spist suppen og drukket rene vodkacocktails til. Det kan
man blive meget plimmelim af, men det er vigtigt at felge traditionerne,

og traditionen siger vodka.
Opskriften er som falger og beregnet til 6 til 8 personer (det er en fest
at spise borschst... sa der er mad til flere). Den tager et par timer af fa

lavet - et godt projekt til en kold lgrdag.

Jjad@aarstiderne.com

Rodbeder: Koges for sig selv med skreel
pd, sa lenge de nu skal koge.

Skreellen smuttes af dem, nar de er fer-
dige, og de legges i en skal.

Derefter haldes noget eddike over dem
(for smag og for at holde pa farven
senere.)

Ked: Kgd og ben puttes i en gryde med
vand, laurbarblade, peberkorn, gul-
ergdder, og evt. andre rodfrugter (per-
sillerpdder eller selleri).

Bringes til kogepunktet, og star og sim-
rer sa l&enge man har tid - gerne mindst
et par timer.

Afskummes lgbende.

Kedet deles i mundrette stykker, hvis det

ikke er faldet fra hinanden.

Ben tages op og smides ud.

Tilbage har du en god suppe med kod i.
Nu mangler der bare nogle redbeder.

Suppen: Rgdbeder og eddiken tilsattes
suppen - sa meget af eddiken som man
synes, for suppen skal jo smage lidt
syrligt. Smag suppen til.

Traditionelt tror jeg man serverer karto-
fler til, sammen med noget af det mere
regulere kgd. Det er op til temperament
og lyst.

0g sa er der selvfglgelig crémefraichen...
som serveres ved siden af + vodka + rus-
siske folkesange og godt humgr... men
sidstnavnte kommer vist af sig selv.



VI SOGER TRE NYE KOLLEGAER
Har du lyst til at arbejde sammen med Aarstiderne?

I praksis betyder det at:

Koordinator til Samtalerne - Aarstidernes kundeservice i

Humlebak. Laes mere pa www.aarstiderne.com/koordinator .

Debitorbogholder til skonomiafdelingen - Humlebak °
Les mere pa www.aarstiderne.com/debitorbogholder

Gartner til Billeslund - Gram i Sgnderjylland

Les mere pa www.aarstiderne.com/gartner

PRISERNE STIGER PR. 9. MARTS

Pr. 9. marts stiger prisen pa Aarstidernes kasser.

MixKassen, BasisKassen, DogmeKassen, KedeligKassen og

Stor FrugtKasse nu koster 198 kr. (for 189 kr.)

Stor BasisKasse koster 249 kr. (for 239 kr.)

e Stor MixKasse koster 229 kr. (for 219 kr.)

e Lille GrpntKasse koster 112 kr. (fgr 107 kr.)
e SingleKassen koster 223 kr. (for 213 kr.)

e KukKassen koster 209 kr. (for 199 kr.)

e MonsterMixKassen koster 271 kr. (for 259 kr.)
® FrugtPosen koster 97 kr. (for 93 kr.)

e FrugtKassen koster 135 kr. (for 131 kr.)

Venlig hilsen,
Jacob Hasseriis Dietz,
Aarstiderne A/S

e MonsterFrugtKassen koster 271 kr. (for 259 kr.)
e Lille Fiskekasse koster 91 kr. (fgr 87 kr.)

e FiskeKassen koster 116 kr. (for 111 kr.)

e Bla FiskeKasse koster 157 kr. (for 150 kr.)

Vi gleeder os til fortsat at levere kasser hjem til din hovedder,
og skulle du have spgrgsmal, er du velkommen til at skrive til
os pa info@aarstiderne.com eller ringe pa 7026 0066.

ZANDREDE DEADLINES OG LEVERINGSDAGE | FORARET 2008

Nu hvor paske og Store Bededag star for dgren, vil der vaere andringer i bade leveringsdage og deadlines.

Det betyder, at du skal veaere ekstra opmarksom pa, at fa bestilt eller afbestilt til tiden, og om din levering i pasken maske falder pa en

anden dag, end du er vant til.

Oplysninger om @ndrede deadlines og leveringsdage for resten af foraret 2008 kan findes pa www.aarstiderne.com.

Uge 12 - Piske

@ndring/aflysning

Andret deadline for
afbestilling, @ndring
eller lign.

Normal leveringsdag
tirsdag

Levering mandag i uge 12

Deadline torsdag i uge 11

Mail/tlf. kl.14.00
Hjemmeside kl. 23.59

Uge 13 - Ugen efter paske

Andring/aflysning

/Andret deadline for
afbestilling, @ndring
eller lign.

Normal leveringsdag
tirsdag

Levering onsdag i uge 13

Deadline onsdag i uge 12
Mail/tlf. ons. uge 12,
kl.14.00

Hjemmeside mandag, uge
13, kl. 23.59

Uge 16 - Store Bededag
Ingen @ndringer i leveringsdage eller deadlines for bestilling

Normal leveringsdag
onsdag

Levering tirsdag i uge 12

Deadline fredag i uge 11

Mail/tlf. kl.14.00
Hjemmeside kl. 23.59

Normal leveringsdag
onsdag

Levering torsdag i uge 13

Deadline tirsdag i uge 13

Mail/tlf. kl.14.00
Hjemmeside kl. 23.59

Normal leveringsdag
torsdag

Levering onsdag i uge 12

Deadline mandag i uge 12

Mail/tlf. kl.14.00
Hjemmeside kl. 23.59

Normal leveringsdag
torsdag

Levering fredag i uge 13

Deadline onsdag i uge 13

Mail/tlf. kl.14.00
Hjemmeside kl. 23.59

Normal leveringsdag
fredag

Levering torsdag i uge 12

Deadline tirsdag i uge 12

Mail/tlf. kl.14.00
Hjemmeside kl. 23.59

Normal leringsdag
fredag

Levering lgrdag i uge 13

Deadline torsdag i uge13

Mail/tLf. kl.14.00
Hjemmeside kl. 23.59



Dogme
RAMARINERET
RDBEDE MED
SKALOTTEL®GG OG
GROV SENNEP
4 pers.

400 g rodbeder

3-4 skalottelog

3 spsk. grov sennep

2 spsk. olivenolie

1 spsk. @bleeddike

1 spsk. kapers

Rodbederne skralles og skares i papir-
tynde skiver pa et mandolinjern eller pa
siden af et rivejern. Skalottelpg pilles
og skares ogsa i papirtynde ringe pa
mandolinen

Sennep rgres med eddike og olie og kry-
dres med salt.

Lige inden servering vendes rpdbe-
deskiverne med sennepsmarinade og
drysses med lggringe og kapers.

Alle gronsagskasser - isar Single, Mix,

Stor Mix, MonsterMix

BAGNA CAUDA -

HVIDLGG-ANSJOS

DIP

En klassisk italiensk hvidleg/ansjos dip,

der serveres varm og smager skont —

salt og heftig - til rd grontsager, skdret

nydeligt ud eller til nykogte artiskokker.

Mums....

masser af gronsager f.eks.
rodfrugter, bladselleri og agurker
i stave, kdl og fennikel i smalle
bade, broccoli (dampet) og
blomkal i buketter

eller/og 2 artiskokker

1 citron

BAGNA CAUDA

4 pers. Tilberedning ca. 10 min.

1 dl olivenolie

6 fed hvidleg, knust

125 g ansjosfileter, fint hakket
1 dl drenet yoghurt

Olivenolie, hvidlgg og ansjos varmes
forsigtigt op i en lille gryde. Lad simre
ved svag varme og under omrgring i

5 minutter, til ansjoserne smelter og
danner en cremet mos. Pas pa hvidle-

gene ikke branker. Tages fra varmen og
yoghurten rgres i. Smages til, haeldes

i skal og serveres varm, som dip til ra
grgntsager eller kogte artiskokker.

Mix, Stor Mix, MonsterMix, Single
KOGTE
ARTISKOKKER
Artiskokker

Fjern stokken fra artiskokkerne. Det
gores nemmest ved at legge artiskok-
ken pa bordkanten og knakke stokken af
med hénden. Gnid knaekket med citron
og kom de hele artiskokker og citron-
skiver i en gryde med kogende vand og
salt. Kog dem, indtil du kan hive et
blad af uden for meget modstand; sa er
de mgre. Det kan tage alt fra 25 - 45
minutter. Tag artiskokkerne op af vandet
og afkel dem let. Del dem i kvarte med
en skarp kniv og dryp dem med oliv-
enolie eller server dem hele og giv den
skenne ansjos-dip til.

Basis, Stor Basis, Kuk

GRONNE BONNER,

NYE LOG OG TOMA-

TER MED GEDEOST

Tilbehor 4 pers. Tilberedning ca. 15 min.

1 pose gronne bonner

1/2 bakke cherrytomater eller 2
tomater

2 log med top

1 kaktusagurk/2 stengler bladselleri

1 botte gedeost i olie

1 spsk. sennep

saft af 1 citron

3 spsk. olie, fra gedeosten

salt

Bgnnerne nippes og kommes i lidt
kogende vand med salt. Koges let mare
i et par minutter og kommes straks i
koldt vand. Afdryppes. Lagene ordnes
og den yderste 1/3 af toppen skares af.
De rensede lpg deles midtover pé langs,
leegges med snitfladen nedad og snittes
fint fra den gregnne top til bund. Cher-
rytomaterne deles pa midten, tomater
skaeres i tern. Kaktusagurk skrzlles,
deles pa langs og skares i skiver. Blad-
selleri skaeres i tynde skiver. Sennep
rores med citronsaft og olien piskes i.

Smages til med salt og vendes med bgn-
ner, tomater og log. Gedeosten brydes i
mindre stykker og fordeles over salaten.

Basis, Stor Basis, Kuk, Lille Gront,
Single, Mix, Stor Mix, MonsterMix
SYLTEDE INGEFZAR
50 g ingefaer

2 dl kogende vand

Y2 dl ris/hvidvins eddike

1 spsk. rorsukker

salt

Ingefaer skralles og skares i papirtynde
skiver med en meget skarp kniv eller

pa mandolinjern. Skiverne kommes i

det kogende vand med salt og koges

1 minut. Vandet sigtes fra og ingefer
kommes i skal eller pa glas. Eddiken
varmes op, sukker og 1 knivspids salt
opleses heri og den lune lage haldes
over ingefaerskiverne. Afkgles og opbeva-
res pd kel. Syltet ingefaer smager staerk
og forfriskende, spises til sushi eller asi-
atiske retter. Opskriften her er ret lille,
men den kan holde sig i manedsvis pa
kel, sa lav endelig en stor portion. Man
bliver let afhangig.

Basis, Stor Basis, Kuk, Kedelig, Stor Mix

AGURKESALAT MED

INGEFZAR

Tilbehor. Tilberedning ca. 35 min.

1 agurk eller 2 kaktusagurker,
skrellet

1 spsk. salt

1 tsk. citronsaft

1 tsk. eddike

1 tsk. ingefer, frisk revet

1 tsk. rorsukker

Y2 tsk. chili, flager eller fint hakket

Agurk skares i kvarte pa langs og
derefter i stykker pd 1 cm. Drysses og
vendes med salt og traekker en halv time
i sigte. Kommes i skal og vendes med de
gvrige ingredienser. Opbevares pa kal,

i botte med lag, i op til en uge. Server
hvor du ellers bruger syltede agurker,

i sandwich og som tilbeher til krydret
mad.

© Blandede kilder

Produktgruppe fra velforvaltede

skove, kontrolleret oprindelse
og genanvendt trz eller fibre

FSC www.fsc.org Cert no. SW-COC-000749
© 1996 Forest Stewardship Council




Kuk, Single, Dogme, Mix, Stor Mix,
MonsterMix

A£G I COCOTTE MED
RISTEDE SVAMPE

1 pers. Tilberedning ca. 20 min.

en lille handfuld svampe

2 &g

olivenolie

salt og kvaernet sort peber

Svampene ordnes og hakkes groft.
Steges gyldne i meget varm olie og kry-
dres med salt og peber.

En lille cocotte, skal eller ovnfast kop
pensles med lidt olie. De ristede svampe
kommes i og @ggene slas ud ovenpa.
Formen bages i vandbad i ovnen ved
180 grader i ca. 10 minutter. Nyd denne
lette ret til med salat og bred eller som
del af en weekend-brunch.

Basis, Stor Basis, Dogme, Mix, Stor Mix,
MonsterMix, Lille Gront
DAMPET KAL
GRATINERET MED
FAREOST

2 pers. Tilberedning ca. 15 min.

1 spidskal/hvidkal

75 g fast fireost el. parmesan, revet

Kélen skaeres i smalle bdde igennem
stokken. Kommes i 3 dl kogende vand
med salt og dampes let mgrt. Vandet
haldes fra. Kdlen kommes i fad, drysses
med fareost og fadet stilles i ovnen ved

200 grader i 5 minutter, til osten er
smeltet. Dejlig til fisk eller frikadelle
med lidt brad eller kartofler.

Basis, Stor Basis, Kuk, Lille Gront,

Dogme, Kedelig, Mix, Stor Mix,

MonsterMix

DAMPET KAL, FEN-

NIKEL OG L@G MED

INGEFZAR, CITRUS

OG RISTET SESAM

4 pers.

1 spidskal/hvidkal/1 broccoli/
blomkal/1 pose rosenkal

og/eller 1 fennikel

2 nye log

2 spsk. sesamolie

2 spsk. soja

saft og skal af 1 citron

1 spsk. ingefer, reven

salt og peber

2 spsk. sesamfro

Kal, leg og fennikel deles gennem stok-
ken i smalle bade. Broccoli/blomkal
deles i store buketter og rosenkal renses
for kedelige blade. Sesamfrg ristes
gyldne pa en pande. Olie og soja piskes
med citronsaft og -skal, samt reven
ingefaer og smages til evt. med lidt suk-
ker og salt. Lige inden servering dampes
urterne i lidt kogende vand med salt,

i en gryde med lag, til spredmere og
afdryppes godt. Anrettes pa et stort fad,
overhaldes med dressing og drysses med
ristede sesamfrg. Server med kogte ris
eller korn, til fisk eller fugl eller til en
hakkebgf med kartofler.

Single, Mix, Stor Mix, MonsterMix, FrugtPosen, Frugt, Stor Frugt, Monsterfrugt

APPELSINSALAT
6 appelsiner

saft af 1 citron

1 bundt frisk mynte

1 spsk. rorsukker

12 makroner

Skrael appelsinerne, skaer dem i skiver,
og kom dem i en skal. Serg for at fa
saften med. Pluk mynteblade af staen-
glerne, pres citronen, bland med ror-
sukker, og vend det hele sammen med
appelsinskiverne.

Lad salaten traekke 10-15 minutter inden
servering. Server med knuste makroner
og racreme eller hjemmelavet is.

RACREME

1/2 | piskeflode

2 pasteuriserede a@ggeblommer
1 dl rorsukker

korn af 1 vanillestang

saft af 1/2 citron

evt. 50 g mork chokolade

Pisk @ggeblommer, sukker og vanillekorn
luftigt med en elpisker. Smag til med
citronsaft.

Pisk fleden luftig, og vend den med
&ggemassen og evt. finthakket choko-
lade.

:"-r -||

FiskeKassen

KULLER | KAL MED
FAREOST

4 pers. Tilberedning ca. 30 min.
600 g kullerfilet

1 spidskal/hvidkal

150 g fast fareost eller parmesan
2 dl fiske/honsebouillon

evt. dild

olie

salt og kvarnet sort peber

Fileterne deles i stykker a 50 g. Steges
let pa begge sider i lidt olie i et minut.
Kalen skares i smalle bade igennem
stokken. Kommes i 3 dl kogende vand
med salt og dampes let mgrt. Kalen
afdryppes godt og legges lagvis i fad
med fisken. Bouillonen koges op. Osten
skaeres i sma tern og de svinges et gjeb-
lik i den varme bouillon. Krydres med
salt, peber og evt. hakkede krydderurter.
Bouillonen fordeles over fisk og kal.
Fadet stilles i ovnen ved 200 grader i
5-10 minutter til osten er smeltet og
fisken faerdig. Osten skal ikke vare brun.
Server med brgd eller kartofler.

Opskrifter:
Sanne Venlov
shv@aarstiderne.com

Opskrift og foto: Kogebogen Salaterne, forlaget Olivia




GRGNT OG
FRUGT UGE 8

MIXKASSEN

- 189 kr.

6-7 slags gront og 3-4 slags
frugt. Mange lette grentsager og
sjeldent kartofler.

1-2 personer i husstanden.

Artiskok, kL. I: Cooperativa
Primavera, Italien

Bananer, kL. I: Peru

Blodappelsin, kL. II: Salamita,
Italien

Brune champignon, kL. I: C.C.N.
Organic, Holland

Gulergdder, kL. I: Billeslund, DK*

Ingefeer, kl. I: African Organic,
Uganda

Salat, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Spidskal, kL. I: Horticola Sierra,
Spanien

Tomater, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Abler, kL. I: Stephan
Raaymakers, Belgien

STOR MIXKASSE
- 219 kr.
3-4 personer i husstanden.

Agurk, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Artiskok, kL. I: Cooperativa
Primavera, Italien

Bananer, kL. I: Peru

Blodappelsin, kL. II: Salamita,
Italien

Brune champignon, kL. I: C.C.N.
Organic, Holland

Gulergdder, kL. I: Billeslund, DK*

Ingefer, kl. I: African Organic,
Uganda

Salat, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Spidskal, kl. I: Horticola Sierra,
Spanien

Tomater, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Abler, kL. I: Stephan
Raaymakers, Belgien

MONSTER-

MIXKASSEN

- 259 kr.

6-7 slags gront, 3-4 slags frugt

og en masse kolonialvarer.

Frugtmiisli: Salta Kvarn

Hvedeboller

Ablesaft: Calvals

Artiskok, kL. I: Cooperativa
Primavera, Italien

Bananer, kl. I: Peru

Blodappelsin, kL. II: Salamita,
Italien

Brune champignon, kL. I: C.C.N.
Organic, Holland

Gulergdder, kL. I: Billeslund, DK*

Ingefeer, kl. I: African Organic,
Uganda

Salat, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Spidskal, kl. I: Hortamira,
Spanien

Tomater, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Abler, kl. I:Stephan Raaymakers,
Belgien

BASISKASSEN
- 189 kr.

8-12 slags grentsager.

Altid 800 g kartofler.

3-4 personer i husstanden.

Bundt-lag, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Fennikel, kl. I: Antonio Bello,
Italien

Gronne bonner, kl. I: Cucho
Verde Semillero, Spanien

Gule cherrytomater, kl. I:
Productos Ecologicoc Del Sur,
Spanien

Gulergdder, kL. I: Billeslund, DK*

Ingefar, kl. I: African Organic,
Uganda

Kaktusagurker, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Kartofler, kL. I: Gartneriet
Marienlyst, DK

Salat, kL. I: Biogarden,
Frankrig

Spidskal, kL. I: Hortamira,
Spanien

STOR
BASISKASSE
- 239 kr.

30 % mere af det gronne.

Bladselleri, kl. I: Hortamira,
Spanien

Bundt-lgg, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Citron, kL. IT: Al-Arbuli, Spanien

Fennikel, kL. I: Antonio Bello,
Ttalien

Gronne bonner, kl. I: Cucho
Verde Semillero, Spanien

Gule cherrytomater, kl. I:
Productos Ecologicoc Del Sur,
Spanien

Gulergdder, kL. I: Billeslund, DK*

Ingefaer, kl. I: African Organic,
Uganda

Kaktusagurker, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Kartofler, kl. I: Gartneriet
Marienlyst, DK

Salat, kL. I: Biogarden,
Frankrig

Spidskal, kL. I: Hortamira,
Spanien

Tomater, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

SINGLEKASSEN

- 213 KR.

Kassen indeholder lette gront-

sager, gode frugter og blandede

kolonialvarer til dagens malti-

der, og lidt sgdt til kaffen.

Borlottibgnner pa dase: Salta
Kvarn

Limonade: Calvals

Rosin Sultan: Salta Kvarn

Ag

Artiskok, kL. I: Cooperativa
Primavera, Italien

Bananer, kl. I: Peru

Blodappelsin, kL. II: Salamita,
Italien

Brune champignon, kL. I: C.C.N.
Organic, Holland

Cherrytomater, kL. I: Productos
Ecologicoc Del Sur, Spanien

Ingefer, kl. I: African Organic,
Uganda

Salat, kL. I: Biogarden, Frankrig

Abler, kl. I: Stephan Raaymakers,
Belgien

KUKKASSEN
-199 kr.

8-12 forskellige grontsager.
Aldrig kartofler.

Agurk, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Brune champignon, kL. I: C.C.N.
Organic, Holland

Bundt-lag, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Fennikel, kl. I: Antonio Bello,
Ttalien

Grgnne bgnner, kl. I: Cucho
Verde Semillero, Spanien

Gulergdder, kl. I: Billeslund, DK*

Ingefaer, kl. I: African Organic,
Uganda

Salat, kL. I: Biogarden, Frankrig

Tomater, kl. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Violette broccoli, kL. I: Poder,
Frankrig

LILLE
GRGONTKASSE
- 107 kr.

5-6 slags grontsager.

Aldrig kartofler, ofte salat.
1-2 personer i husstanden.

Fennikel, kl. I: Antonio Bello,
Ttalien

Gulergdder, kL. I: Billeslund, DK*

Ingefaer, kl. I: African Organic,
Uganda

Salat, kL. I: Biogarden, Frankrig

Spidskal, kL. I: Horticola Sierra,
Spanien

Tomater, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

KEDELIGKASSEN
- 189 kr.

Altid kartofler og guleradder.
Let tilgaengelig kasse.

3-4 personer i husstanden.

Agurk, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Blomkal, kL. I: Poder, Frankrig

Bundt-lag, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Cherrytomater, kL. I: Productos
Ecologicoc Del Sur, Spanien

Citron, kL. II: Al-Arbuli, Spanien

Gulergdder, kL. I: Billeslund, DK*

Kartofler, kl. I: Gartneriet
Marienlyst, DK

Salat, kL. I: Biogarden, Frankrig

Squash, kl. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

Tomater, kL. I: Cucho Verde
Semillero, Spanien

DOGMEKASSEN
- 189 KR.

8-12 slags grontsager udeluk-
kende fra danske leverandorer.

Gulergdder, kL. I: Billeslund, DK*

Hvidkal, kL. I: Tinggard Bkobrug,
DK

Kartofler, kL. I: Gartneriet
Marienlyst, DK

Knoldselleri, kL. I: Tinggard
@kobrug, DK

Pastinak, kL. I: Tinggard
@kobrug, DK

Rosenkal, kL. I: Kristian
Andersen, DK

Redbeder, kL. I: Billeslund, DK*

Skalotteleg, kL. I: Billeslund, DK*

Svampe, kL. II: Adalen, DK

FRUGTKASSEN

- 131 kr.

4-5 typer frugt.

Basisfrugt ofte med spandende
frugter fra varmere himmelstrag.

Bananer, kL. I: Peru

Blodappelsin, kL. II: Salamita,
Ttalien

Druer, kl. I: Sydafrika

Melon, kL. I: Brasilien

Abler, kl. I: Stephan
Raaymakers, Belgien

STOR

FRUGTKASSE

- 189 kr.

5-6 typer frugt.

Bananer, kL. I: Peru

Blodappelsin, kL. II: Salamita,
Italien

Druer, kl. I: Sydafrika

Melon, kL. I: Brasilien

Abler, kL. I: Stephan
Raaymakers, Belgien

MONSTER-

FRUGTKASSEN

- 259 kr.

5-6 slags frugt og 3-4

kolonialvarer

Abrikoser: Salta Kvarn

Mork chokolade: Vivani

Tranebarsaft: Svane

Bananer, kL. I: Peru

Blodappelsin, kL. II: Salamita,
Italien

Druer, kl. I: Sydafrika

Melon, kL. I: Brasilien

Abler, kl. I: Stephan
Raaymakers, Belgien

FRUGTPOSEN

- 93 kr.

3 typer bornevenlig frugt.

Bananer, kL. I: Peru

Blodappelsin, kL. II: Salamita,
Italien

Abler, kl. I: Stephan
Raaymakers, Belgien

* Egen avl
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