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Mossagardens visioner hosten 2008!

Nu har hosten tagit fart med alla insatser for att forbattra
verksamheten s att du som kund ska kunna kinna dig tillfredstélld
med ett Annu béttre Mossagarden! Dels vill vi att du ska kunna ta
del av ett storre sortimentsutbud i var webbutik. Med anledning av
allas enormt stora intresse av virt foretag och ekologiska
matleveranser satsar vi nu dnnu hérdare pa att bli battre pa
snabbare leveranser och farskare varor med en ny logistikkedja.

For att ta nista steg i utvecklingen har vi satsat pé att byta alla vara
leveransbilar till nya Mercedes biogasbilar, med leverans i oktober.
Vi kommer dven att verka for att vira transporter ska bli si effektiva
som mojligt genom en optimerad ruttplanering. Vara ordinarie
forare utbildas i Ecodriving under hésten 2008 och vi kommer att
verka for fortsatt sparsamt korsitt efter utbildningen genom
uppfoljning och motivationshéjande atgéarder.

Véra andra visioner ar bl.a att bygga en egen biogasanldggning for
fordonsdrift och pa s sitt dven ta tillvara pd den kompost som
Mossagarden ger upphov till. For att verkstélla véra visioner och
samtidigt underhalla det som finns har vi nyligen inlett ett
samarbete med en personal- och ekonomikonsult.

- Mitt uppdrag bestar bl.a av att hjdlpa Mossagarden att verka for en
uppritthallen leveranssikerhet, vilket innebar att tider hélls och att
varornas kvalitet bevaras under transporterna. Mossagarden ar ett
foretag i stindig expansion, vilket latt kan leda till vaxtvark med
t.ex. leveransforseningar som konsekvens. Jag kommer nu in med
nya idéer som forhoppningsvis ska leda till forbattringar i alla led,
siager Mathias Ringelid, nyanlitad konsult.

Nytt for i host dr ocksé att Mossagéardens nya, mer avancerade e-
handels system kommer att lanseras i borjan av oktober.

- Ett nytt e-handelssystem ar verkligen efterldngtat i foretaget. Det
kommer att underlitta mycket for personalen har pa Mossagarden
och dven mycket for dig som kund, menar Ebba-Maria Olson. Vi ar
riktigt taggade pa att lansera hemsidan och hoppas att den kommer
att bli uppskattad!

Viinliga hdlsningar frdn Mossagdrdens utvecklingsgrupp!!!
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Liten gronsakslada
Morotsknippe (Mossagirden), Rodbetor
(Ronneberga gronsaker), Kélrot (Solmarka Gérd,
Vassmoldsa), Sallad (Mats Johnsson, Gnalov),
Tomat (Mandelmanns, S. Rérum), Persilja

(Solmarka Gérd, Vassmolosa)

Stor gronsakslada

Majs (Vidablick, Hérby), Vitkal (Solmarka Gard,
Vassmolosa), Morotsknippe (Mossagarden),
RoOdbetor (Ronneberga gronsaker), Kalrot
(Solmarka Gérd, Vassmolosa), Sallad (Mats
Johnsson, Gnalév), Tomat (Mandelmanns, S.

Rérum), Persilja (Solmarka Gérd, Vassmolésa)

StorStor gronsakslada

Zucchini (Nobbelovs Gard, Kristianstad), Gurka
(Agriborg, Tomelilla), R6d paprika (Raby
Biogront), Mangold (Mats Johnsson, Gnalév),
Majs (Vidablick, Hérby), Vitkal (Solmarka Gard,
Vassmolosa), Morotsknippe (Mossagarden),
Rodbetor (Ronneberga gronsaker), Kalrot
(Solmarka Gérd, Vassmolosa), Sallad (Mats
Johnsson, Gnalév), Tomat (Mandelmanns, S.
Rorum), Persilja (Solmarka Gard, Vassmoldsa)

Singellada

Rodbetor (Rénneberga gronsaker), Sallad (Mats
Johnsson, Gnalév), Tomat (Mandelmanns, S.
Rérum), Gurka (Agriborg, Tomelilla), Persilja
(Solmarka Gard, Vassmolssa), Apple Colina
(Kivik), Banan (Peru)

Liten fruktldda

Apple Colina (Kivik), Pdron (Italien), Banan

Stor fruktldda

Apple Colina (Kivik), Pdron (Italien), Banan
(Peru), Grapefrukt (Sydafrika), Apelsin (Sydaf.)

Rotfruktsldda

Kélrot (Arne Persson, Lunnarp), R6dbetor
(Ronneberga Rodbetor), Morot (Mossagarden),
Palsternacka (Mossagarden)

Nista sida:

Prova pd de harliga recepten fran var
matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Wok med rodbetor och
svarta bonor

1 gul 16k, skivad

2-3 medelstora rodbetor

2 morotter

négra dl strimlad vitkél eller kalrot
3 dl kokta svarta eller r6da bonor
2 vitloksklyftor, skivade

2 cm farsk ingefira, skalad, tunt skivad
1-2 dl vatten

1 tsk torkad rosmarin

1 tsk salt

1 msk sweet chili sés

skal och saft av ¥/2 apelsin

1 tsk maizena- eller potatismjol

Skala rotfrukterna och skér i fina
strimlor. Woka 16k och gronsaker med
vitlok och ingeféra ndgra minuter i olja
pa hog viarme i wok eller tjockbottnad
gryta utan att de far farg. Tillsitt bonor,
vatten, salt och kryddor och 1t puttra
under lock négra minuter. Red om du
vill sdsen med lite maizena eller
potatismjol. Tillsétt apelsinsaft och
finrivet skal strax innan serveringen och
smaka av med salt. Servera med quinoa
eller kokt (gdrna pressad) potatis.
Variation: Ersétt bonorna med smakrik
korv, tex. choritzo, i skivor eller
halverade kottbullar. Andra bonor kan
givetvis ocksa anvindas, men eftersom
rodbetorna fargar av sig si ar det
snyggast med svarta.

Kalrots- coleslaw
4 port

Prova att byta ut vitkdlen i klassisk
coleslaw-sallad mot rariven kdlrot.

/2 medelstor kalrot

2 morotter

1dpple

2 msk majonnas el 2 msk olja+V2 tsk salt
1dl créme fraiche el matlagningsyoghurt

Skala kalrot och moroétter och rivdem
samt dpplet grovt. Blanda noga med
ovriga ingredienser. Gott som tillbehor
till grillad eller stekt mat.

Variation: Salladen kan smakséttas med
tex. pressad vitlok, senap eller finhackad
farsk persilja.
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111) a med roda linser
okosmjolk
4 port

Manga bad om receptet till denna
soppa som vi under den gdngna helgen
serverade i Mossagdrdens ekorunde-
café.

2 gula l6kar, grovhackade

1-2 cm finhackad farsk ingeféra eller %2
msk torkad

rapsolja till stekning

1-2 tsk gronsaksbuljongpulver

1.5 dl réda linser

5 dl vatten

1 burk kokosmjolk

1 burk krossade tomater

1/2-1 msk sweet chili-sis

Fras 16ken i olja ndgra minuter utan att
den far farg. Tillsatt ingefaran mot slutet
av stekningen. Tillsitt linser, vatten och
buljong och 14t koka under lock tills
linserna ar mjuka, ca 10 minuter. Hall i
kokosmjolk och tomater och 14t allt koka
upp. Mixa soppan slit med mixerstav,
smaka av med salt och vin, gradde och
vatten. Lat koka nigra minuter, pressa i
en vitloksklyfta och smaka av med salt,
sweet chili och servera med finhackad
rodlok och tomat samt ostmacka.

Sillbiffar

4 port

Sill/strémming innehdller massa
omega 3, dar billig, ndrfangad och finns
dannu sd lange gott om ldngs vdra
kuster, men dts forhallandevis lite. Sjdlv
tycker jag det dr lite jobbigt med benen,
dven om de dr smd.... Ett problem som
forsvinner i detta recept!

400g farsk eller tinad
sill/strommingsfilé
1 gul 16k, finhackad
2 medelstora morétter, grovrivna
14gg
1 dl vetemjol
1 dl mjolk eller gradde
vitpeppar, salt
olja eller smor till stekning
>>>
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>>> Tag bort ryggfenan fran fisk-
filéerna och dela dem i mindre bitar.
Ligg i matberedare eller mixer och kor
tillsammans med lite av mjolken till en
slat smet. Tillsétt 6vriga ingredienser
och blanda allt noga. Forma biffar av
"farsen" och stek dem sakta i matfett
vackert bruna pa bada sidorna. Servera
dem med kokt potatis, sallad (gdrna
coleslaw) och attiksgurka.

Ugnsbakade rotfrukter
4 port

Ugnsbakade rotfrukter tillhor de
absoluta favoritrdtterna hdarhemma,
savdl till vardag som fest. Antligen
borjar hostens knolar komma, sd vi kan
njuta av denna super-rdtt igen!

8 medelstora potatisar

2-3 stora morotter

1/2 kélrot

3-4 rodbetor

2 vitloksklyftor

torkad rosmarin eller timjan
olja, salt

Skala rotfrukterna och tvitta potatisen
noga (den kan girna behalla skalet).
Dela allt i jamnstora klyftor eller bitar,
2-3 cm tjocka. Bred ut i en l&ngpanna,
stroé 6ver havssalt och ringla 6ver
generost med oliv- eller rapsolja och
blanda runt lite. Gradda i nedre delen av
ugnen i 200 grader tills potatisen ar
mjuk och borjar bli gyllenbrun i
kanterna, 30-40 minuter. Pressa 6ver
vitlok och stro 6ver torkade ortkryddor
mot slutet av tillagningen. Gott som
huvudritt tillsammans med en matig
sallad eller som tillbehor till tex.
lammstek eller biffar.

Tips: Alla rotfrukter idr goda att tillagas
pa detta satt, och dven tex. 16k, squash
och paprika. Téank dock pé att
tillagningstiden kan variera. Anviander
du "mjukare” gronsaker som tex.
paprika bor de ldggas in i ugnen senare,
annars hinner de bli brinda innan
potatisen dr klar!



