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En festival for vara fantastiska kunder!

Forra helgen monterade vi ned lilla scenen hir pa Mossagarden — en
av de sista sparen fran fjolarets hirliga jubileumsfestival. Samtidigt
pagar planeringen infér sommarens uppfoljare for fullt, for att ha en
ekofestival har pa garden var alldeles for roligt for att inte gora om!

Om exakt 6 ménader, den 24-26 juli, slar vi detta ar upp portarna for
er, vara fantastiska kunder, och for alla andra ekofantaster. Massor av
musik och ekomat blir det dven detta ar, liksom spa, ponnyridning och
ekografitti. Detta ar vill vi dven satsa dnnu mer pa aktiviteter for
barnen — det kommer att bli mer djur, mer lek och mer
naturupplevelser. Faktiskt kommer festivalen till viss del att flytta ut i
skogen har intill! Férhoppningsvis kommer dven gardens hastar - som
forra festivalen fick &ka pa semester - att medverka. Kanske far ni se
mig damma av mina fardigheter som ryttare i en riduppvisning?

Att arrangera festivalen for andra géngen innebar ju att vi tack vare
erfarenheterna fran forra gangen har chans att forbattra och forandra
en hel del, darfor vill vi véldigt garna ha in synpunkter och 6nskemal
fran er som var med forra aret: vilka artister vill ni se, vad far inte
forsvinna, vad saknade ni, vad hade ni lika girna varit utan?
Festivalen ar ju i forsta hand for er och era asikter ar viktiga for oss!
For att ni ska kinna er extra vilkomna kommer vi dven att ha vildigt
generosa kundrabatter pa festivalbiljetterna.

Visst kinns sommaren avlagsen, sdhéar strax efter nyér, men det ar ju
nu som sommarens turnéplaner och festivalprogram faststalls, darfor
vill vi girna ha in era synpunkter s fort som mojligt. Maila dem till
festivalen@mossagarden.se och skriv festivalférslag” i amnesraden.
De forsta 10 belonas med fri entré till hela festivalen for 2 personer!

I 6vrigt ar det hogsdsong har pa Mossagérden vid denna tid pa aret.
Man kan tycka att det later lite ovanligt men min gissning &r att just
januari och februari 4r ménader d& man satsar pa att dta nyttigt och
infria sina nyarsloften. Sméprojekt som vi just nu arbetar med ar bl.a.
att forbereda inf6r konstrundan da vi kommer att ha 6ppet med Johan
Liljemarks och Maria Erikssons skrotkonst (vackert och garanterat
atervunnet). Vi haller ocksad tummarna for att vér efterlangtade,
uppdaterade e-handel med nya, fiffiga funktioner ska komma i bruk
under borjan av dret. D kan vi ocksé ta in fler roliga ekoprodukter i
sortimentet; det har kommit in en hel del 6nskemaél som vi vill infria.

Ebba-Maria Olson, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Jordéartskocka (Tony Hakansson, Tygelsjo), Gul
16k (Angs6 gard, Tygelsjo), Sallad (Ttalien),
AlfaAlfa (Munkagrodden), Gurka (Italien),
Vitlok (Italien)

Stor gronsakslada

Citron (Italien), Tomat (Italien), Gul 16k (Angs6
gard, Tygelsjo), Jordartskocka (Tony Hikansson,
Tygelsjo), Sallad (Ttalien), AlfaAlfa
(Munkagrodden), Gurka (Italien), Vitlok (Italien)

StorStor gronsakslada

Morot (Mariannes), Rodkal (Arne Persson,
Tomelilla), ROAIOk (Tony Hikansson, Tygelsjo),
Citron (Italien), Tomat (Italien), Gul 16k (Angs6
gérd, Tygelsjo), Jordartskocka (Tony Hakansson,
Tygelsjo), Sallad (Ttalien), AlfaAlfa
(Munkagrodden), Gurka (Italien), Vitlok (Italien)

Singellada

Morot (Mariannes), ROdI6k (Tony Hakansson,
Tygelsjo), Sallad (Italien), Vitlok (Italien),
AlfaAlfa (Munkagrodden), Apple (Rubinola,
Dammstorp), Paron (Italien), Apelsin (Italien)

Liten fruktlada
Apple (Rubinola, Dammstorp). Péron (Italien),
Apelsin (Italien), Clementin (Italien)

Stor fruktlada

Banan (Dominikanska Republiken), Apple
(Rubinola, Dammstorp), Paron (Italien), Apelsin
(Ttalien), Clementin (Italien), Kiwi (Italien)

Rotfruktslada

Rodbeta (Ronneberga Rédbetor), Selleri
(Solmarka Géard, Vassmolosa), Kélrot (Arne
Persson, Tomelilla), R6d16k (Tony Hakansson,
Tygelsjo), Palsternacka (Mossagarden)

Nista sida:
Prova pa de hdrliga recepten frdan
Ann-Sofi Eriksson!
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Loksoppa med .
jordartskocka och kikartor
4port

Jorddrtskockornas aromatiska smak
ger krydda till denna variation pd
klassisk loksoppa.

5 medelstora gula lokar, skivade

4 dl skalade och tarnade jordartskockor
4 dl fardigkokta kikartor eller vita bonor
1 msk rapsolja

8 dl vatten

2 dl torrt vitt vin

1 tsk salt

en aning cayennepeppar eller

finmalen vitpeppar

(en klick smor)

Bryn 16k och jordartskockor tillsammans
med saltet ndgra minuter i oljan tills de
borjar fa farg. Tillsétt vatten, vin och
kikértor/bonor och 14t allt koka pé 1ag
viarme under lock 10-15 minuter.

Smaka av med salt och peppar samt
géirna en klick smor. Njut tillsammans
med ett gott brod och resten av vinet!

Fransk Lokpaj

4 port

Receptet pa denna goda paj frén Alsace
kommer fran fiffiga receptsajten
Matklubben. Denna sajt har en vdldigt
bra sokfunktion ddar man bl.a. kan fa
receptforslag utifrdn vilka ingredienser
man har, men dven valja bort
ingredienser, tex. mjolk.

3,5 dl vetemjol

100 g smor eller margarin
1 dggula

3 msk kallt vatten
Fyllning:

4 stora gula 16kar

2 msk smor eller margarin
3dgg

50 g riven ost , parmesan eller grevé
salt

1 krm vitpeppar

riven muskotnot

Hacka samman mjol och matfett for
hand eller i matberedare. Tillsidtt 4ggulan
och det kalla vattnet. Arbeta snabbt >>
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>> ihop degen. Lat den vila i minst en
timma. Skala och hacka eller strimla
16ken under tiden. Fras Ioken i lite
matfett minst 10 minuter pé svag virme
utan att den fér farg. Kavla ut degen tunt
och kldd en pajform med den. Tryck upp
degen mot kanten. Blanda lI6ken med
agg, riven ost och kryddor. Hall
blandningen i formen. Griadda pajen i
200 grader, ca 40 minuter, tills den fatt
fin farg och degen ar genomgraddad.

Sallad med apple och
senap
4 port som tillbehor

1/2 tunt skivad 16k

2 dpplen, tarnade

5 dl strimlad gronsallad

2 dl tarnad gurka

/> tsk salt

1 tsk grovmalen senap, gdrna skinsk
2 msk god olja

2 dl alfa alfa-groddar

Blanda alla ingredienser utom
gronsallad, groddar och gurka val. Lat
marinera minst 10 minuter. Vand ner
gronsallad och gurka strax innan
serveringen och toppa med groddar.

Wok med struts och
jordartskocka
4 port

Visste ni att struts dr en riktig
miljohojdare om man dter kott? De gar
utomhus och “betar” och pd 6 médnader
blir 2,5 kilo gronfoder till 1 kg kott —
jamfor med not, dar det behévs 6 kg
foder per 1 kg kott. Dessutom blir det
inga klimatpdverkande rapar eftersom
de inte idisslar. Kottet dr bade nyttigt,
extremt ldg kolesterolhalt, och mért.

400 g strutskatt i tirningar eller strimlor
2 gula l6kar, skivade

5-6 jordartskocksknolar, skalade och
skivade

2 msk rapsolja

1 tsk kinesisk soja

2 dl vatten

1 tsk potatismjol eller maizena

1 tsk torkad rosmarin

1 pressad vitloksklyfta >>>
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>> farskmalen svartpeppar
en klick smor

Woka kottet i hilften av oljan pa hog
varme 2-3 minuter. Ligg &t sidan och
woka nu 16k och jordartskockor ngra
minuter tillsammans med lite salt.
Tillsétt soja, vatten och rosmarin och 14t
puttra négra minuter pé 1ag varme. Gor
en redning med mjolet och blanda ned,
lagg tillbaka kottet och 14t allt koka upp.
Pressa i en vitloksklyfta och ta girna i en
Kklick smor och smaka av med salt och
peppar. Servera med quinoa eller ris.

Lamm i1lok
4 port

Far i kal ar en gammal husmansrdtt dar
stora bitar av farkétt kokas flera
timmar tillsammans med likaledes stora
bitar av kdl. Luktar illa men smakar
gott kan man vdl sammanfatta detta
langkok som nog bidragit till att ge
vitkalen lite ddligt rykte. Betydligt
godare luktar det nar man lagar denna

gryta:

3 gula 16kar, grovhackade

400 g grytbitar av lamm, girna av sida.
4 dl blandade tdrnade rotfrukter, tex
morot, selleri och palsternacka

1 pkt krossade tomater

2 dl vatten eller buljong

1 msk dppelcidervindger

1 msk olja

2 dl fardigkokta bonor eller kikartor
1 tsk salt

1 tsk rosmarin eller salvia
farskmalen svartpeppar

1-2 klyftor vitlok

Bryn grytbitarna pa hog virme i en stor
gryta tills de fatt farg runt om. Tillsatt
16ken och fortsétt bryna under
omrorning till den borjar fa farg. Tillsatt
salt, vindger och kokande vatten och lat
puttra pa 1&g varme under lock tills kottet
ar mort, 40-60 minuter. Ligg i
rotfrukterna och koka 5 minuter. Tillsétt
nu tomater, bonor och ortkryddor och 1at
allt puttra ytterligare 5 minuter. Pressa i
vitloken och smaka av med salt och
peppar. Servera med cous cous eller
potatis och sallad.
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