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Liten grönsakslåda
Jordärtskocka (Tony Håkansson, Tygelsjö), Gul 

lök (Ängsö gård, Tygelsjö), Sallad (Italien), 

AlfaAlfa (Munkagrodden), Gurka (Italien), 

Vitlök (Italien)

Stor grönsakslåda
Citron (Italien), Tomat (Italien), Gul lök (Ängsö 

gård, Tygelsjö), Jordärtskocka (Tony Håkansson, 

Tygelsjö), Sallad (Italien), AlfaAlfa 

(Munkagrodden), Gurka (Italien), Vitlök (Italien)

StorStor grönsakslåda
Morot (Mariannes), Rödkål (Arne Persson, 

Tomelilla), Rödlök (Tony Håkansson, Tygelsjö), 

Citron (Italien), Tomat (Italien), Gul lök (Ängsö 

gård, Tygelsjö), Jordärtskocka (Tony Håkansson, 

Tygelsjö), Sallad (Italien), AlfaAlfa 

(Munkagrodden), Gurka (Italien), Vitlök (Italien)

Singellåda
Morot (Mariannes), Rödlök (Tony Håkansson, 

Tygelsjö), Sallad (Italien), Vitlök (Italien), 

AlfaAlfa (Munkagrodden), Äpple (Rubinola, 

Dammstorp), Päron (Italien), Apelsin (Italien)

Liten fruktlåda
Äpple (Rubinola, Dammstorp), Päron (Italien), 

Apelsin (Italien), Clementin (Italien)

Stor fruktlåda
Banan (Dominikanska Republiken), Äpple 

(Rubinola, Dammstorp), Päron (Italien), Apelsin 

(Italien), Clementin (Italien), Kiwi (Italien)

Rotfruktslåda
Rödbeta (Rönneberga Rödbetor), Selleri 

(Solmarka Gård, Vassmolösa), Kålrot (Arne 

Persson, Tomelilla), Rödlök (Tony Håkansson, 

Tygelsjö), Palsternacka (Mossagården)      

Nästa sida:
Prova på de härliga recepten från  

 Ann-Sofi Eriksson!

En festival för våra fantastiska kunder!

Förra helgen monterade vi ned lilla scenen här på Mossagården – en 

av de sista spåren från fjolårets härliga jubileumsfestival. Samtidigt 

pågår planeringen inför sommarens uppföljare för fullt, för att ha en 

ekofestival här på gården var alldeles för roligt för att inte göra om! 

Om exakt 6 månader, den 24-26 juli, slår vi detta år upp portarna för 

er, våra fantastiska kunder, och för alla andra ekofantaster. Massor av 

musik och ekomat blir det även detta år, liksom spa, ponnyridning och 

ekografitti. Detta år vill vi även satsa ännu mer på aktiviteter för 

barnen – det kommer att bli mer djur, mer lek och mer 

naturupplevelser. Faktiskt kommer festivalen till viss del att flytta ut i 

skogen här intill! Förhoppningsvis kommer även gårdens hästar - som 

förra festivalen fick åka på semester - att medverka. Kanske får ni se 

mig damma av mina färdigheter som ryttare i en riduppvisning?

Att arrangera festivalen för andra gången innebär ju att vi tack vare 

erfarenheterna från förra gången har chans att förbättra och förändra 

en hel del, därför vill vi väldigt gärna ha in synpunkter och önskemål 

från er som var med förra året: vilka artister vill ni se, vad får inte 

försvinna, vad saknade ni, vad hade ni lika gärna varit utan? 

Festivalen är ju i första hand för er och era åsikter är viktiga för oss! 

För att ni ska känna er extra välkomna kommer vi även att ha väldigt 

generösa kundrabatter på festivalbiljetterna. 

Visst känns sommaren avlägsen, såhär strax efter nyår, men det är ju 

nu som sommarens turnéplaner och festivalprogram fastställs, därför 

vill vi gärna ha in era synpunkter så fort som möjligt. Maila dem till 

festivalen@mossagarden.se och skriv ”festivalförslag” i ämnesraden. 

De första 10 belönas med fri entré till hela festivalen för 2 personer!

I övrigt är det högsäsong här på Mossagården vid denna tid på året. 

Man kan tycka att det låter lite ovanligt men min gissning är att just 

januari och februari är månader då man satsar på att äta nyttigt och 

infria sina nyårslöften. Småprojekt som vi just nu arbetar med är bl.a. 

att förbereda inför konstrundan då vi kommer att ha öppet med Johan 

Liljemarks och Maria Erikssons skrotkonst (vackert och garanterat 

återvunnet). Vi håller också tummarna för att vår efterlängtade, 

uppdaterade e-handel med nya, fiffiga funktioner ska komma i bruk 

under början av året. Då kan vi också ta in fler roliga ekoprodukter i 

sortimentet; det har kommit in en hel del önskemål som vi vill infria. 

Ebba-Maria Olson, Mossagården



 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Löksoppa med 
jordärtskocka och kikärtor
4 port

Jordärtskockornas aromatiska smak 

ger krydda till denna variation på 

klassisk löksoppa.  

5 medelstora gula lökar, skivade

4 dl skalade och tärnade jordärtskockor 

4 dl färdigkokta kikärtor eller vita bönor

1 msk rapsolja

8 dl vatten 

2 dl torrt vitt vin

1 tsk salt

en aning cayennepeppar eller

finmalen vitpeppar

(en klick smör)

Bryn lök och jordärtskockor tillsammans 

med saltet några minuter i oljan tills de 

börjar få färg. Tillsätt vatten, vin och 

kikärtor/bönor och låt allt koka på låg 

värme under lock 10-15 minuter. 

Smaka av med salt och peppar samt 

gärna en klick smör. Njut tillsammans 

med ett gott bröd och resten av vinet!

Fransk Lökpaj
4 port

Receptet på denna goda paj från Alsace 

kommer från fiffiga receptsajten 

Matklubben. Denna sajt har en väldigt  

bra sökfunktion där man bl.a. kan få 

receptförslag utifrån vilka ingredienser 

man har, men även välja bort  

ingredienser, tex. mjölk.

3,5 dl vetemjöl

100 g smör eller margarin

1 äggula

3 msk kallt vatten

Fyllning:

4 stora gula lökar

2 msk smör eller margarin

3 ägg

50 g riven ost , parmesan eller grevé

salt

1 krm vitpeppar

riven muskotnöt

Hacka samman mjöl och matfett för 

hand eller i matberedare. Tillsätt äggulan 

och det kalla vattnet. Arbeta snabbt >> 

>> ihop degen. Låt den vila i minst en 

timma. Skala och hacka eller strimla 

löken under tiden. Fräs löken i lite 

matfett minst 10 minuter på svag värme 

utan att den får färg. Kavla ut degen tunt 

och kläd en pajform med den. Tryck upp 

degen mot kanten. Blanda löken med 

ägg, riven ost och kryddor. Häll 

blandningen i formen. Grädda pajen i 

200 grader, ca 40 minuter, tills den fått 

fin färg och degen är genomgräddad. 

Sallad med äpple och 
senap
4 port som tillbehör

½ tunt skivad lök

2 äpplen, tärnade

5 dl strimlad grönsallad

2 dl tärnad gurka 

½ tsk salt 

1 tsk grovmalen senap, gärna skånsk

2 msk god olja

2 dl alfa alfa-groddar

Blanda alla ingredienser utom 

grönsallad, groddar och gurka väl. Låt 

marinera minst 10 minuter. Vänd ner 

grönsallad och gurka strax innan 

serveringen och toppa med groddar.

Wok med struts och 
jordärtskocka
4 port

Visste ni att struts är en riktig 

miljöhöjdare om man äter kött? De går  

utomhus och ”betar” och på 6 månader 

blir 2,5 kilo grönfoder till 1 kg kött – 

jämför med nöt, där det behövs 6 kg 

foder per 1 kg kött. Dessutom blir det 

inga klimatpåverkande rapar eftersom 

de inte idisslar. Köttet är både nyttigt,  

extremt låg kolesterolhalt, och mört.

400 g strutskött i tärningar eller strimlor 

2 gula lökar, skivade

5-6 jordärtskocksknölar, skalade och 

skivade

2 msk rapsolja

1 tsk kinesisk soja

2 dl vatten

1 tsk potatismjöl eller maizena

1 tsk torkad rosmarin

1 pressad vitlöksklyfta >>>

>> färskmalen svartpeppar

en klick smör

Woka köttet i hälften av oljan på hög 

värme 2-3 minuter. Lägg åt sidan och 

woka nu lök och jordärtskockor några 

minuter tillsammans med lite salt. 

Tillsätt soja, vatten och rosmarin och låt 

puttra några minuter på låg värme. Gör 

en redning med mjölet och blanda ned, 

lägg tillbaka köttet och låt allt koka upp. 

Pressa i en vitlöksklyfta och ta gärna i en 

klick smör och smaka av med salt och 

peppar. Servera med quinoa eller ris. 

Lamm i lök 
4 port

Får i kål är en gammal husmansrätt där  

stora bitar av fårkött kokas flera 

timmar tillsammans med likaledes stora 

bitar av kål. Luktar illa men smakar 

gott kan man väl sammanfatta detta 

långkok som nog bidragit till att ge 

vitkålen lite dåligt rykte. Betydligt 

godare luktar det när man lagar denna 

gryta:

3 gula lökar, grovhackade 

400 g grytbitar av lamm, gärna av sida.

4 dl blandade tärnade rotfrukter, tex 

morot, selleri och palsternacka

1 pkt krossade tomater

2 dl vatten eller buljong

1 msk äppelcidervinäger

1 msk olja

2 dl färdigkokta bönor eller kikärtor

1 tsk salt

1 tsk rosmarin eller salvia

färskmalen svartpeppar

1-2 klyftor vitlök

Bryn grytbitarna på hög värme i en stor 

gryta tills de fått färg runt om. Tillsätt 

löken och fortsätt bryna under 

omrörning till den börjar få färg. Tillsätt 

salt, vinäger och kokande vatten och låt 

puttra på låg värme under lock tills köttet 

är mört, 40-60 minuter. Lägg i 

rotfrukterna och koka 5 minuter. Tillsätt 

nu tomater, bönor och örtkryddor och låt 

allt puttra ytterligare 5 minuter. Pressa i 

vitlöken och smaka av med salt och 

peppar. Servera med cous cous eller 

potatis och sallad. 


