
 

          

Kålrot eller Swedes!

I min barndom var kålrot det samma som rotmos. Jag 
kan inte komma ihåg att jag åt kålrot på något annat 
sätt än just som rotmos. Den slank ner så snällt i 
magen i sällskap med den kokta och lite salta 
fläskläggen. För till rotmoset åt man alltid fläsklägg
och inget annat. En riktig klassiker som numera är en 
sällsynt vardagsrätt. Antagligen beror det på att 
fläskläggen tar relativt lång tid att koka. Man skall vara 
rätt modig för att våga meddela den mattögda och 
vrålhungriga familjen att det ska bli rotmos och 
fläsklägg i kväll men att det kommer att ta några 
timmar. Har man tur biter familjen ihop och smyger i 
sig en tallrik ”nödfil”och skippar det stora 
hungergrälet. Men visst var det gott med rotmos och 
med lite planering så är det egentligen enkelt att göra. 
Överraska vännerna med vällagad husmanskost allá
rotmos med fläsklägg, fjärran den vanliga tapasen. 

I England kan man fram på hösten se handskrivna 
skyltar längs vägen där det står, Swedes och så ett pris. 
Jo, det är riktigt att de säljer så kallade ”svenskar” 
längs vägen, för i England heter kålrot swedes som 
betyder just svenskar. Så länge de kallar
kålrötterna för svenskar och inte tvärt om är det väl 
ändå ok. Och jag kan trösta er med att anledningen till 
att kålrötter kallas för svenskar är för att man 
importerade dem från Sverige till England, inget 
annat. Det finns ett annat mycket trevligare engelskt 
namn på kålrot som är fritt från alla misstankar om
kannibalism, rutabaga, vilket härstammar från ett 
gammalsvenskt ord för kålrot, rotbagge. Ett namn för 
kålrot som vi svenskar inte känner till längre men som 
tydligen har lyckats överleva i England. 

På andra sidan bladet hittar ni kålrotsrecept, för nu för 
tiden går det bra att laga annat än rotmos av kålroten!

Christer Ohlsson
Mossagården

Liten grönsakslåda
Morot (Mossagården)
Kålrot (Fritz Thelin, Viken) 
Purjolök (Fritz Thelin, Viken) 
Brysselkål (Bjärhus, Klippan)   
Broccoli (Italien)   
Sallad (Italien)  
Stor grönsakslåda 
Morot (Mossagården)
Kålrot (Fritz Thelin, Viken) 
Purjolök (Fritz Thelin, Viken) 
Brysselkål (Bjärhus, Klippan)   
Broccoli (Italien)   
Sallad (Italien)  
Paprika (Italien)  
Tomat (Italien)

StorStor grönsakslåda

Morot (Mossagården)
Kålrot (Fritz Thelin, Viken) 
Purjolök (Fritz Thelin, Viken) 
Brysselkål (Bjärhus, Klippan)   
Broccoli (Italien)   
Sallad (Italien)  
Paprika (Italien)  
Tomat (Italien)
Savoykål (Solmarka gård, Vassmolösa) 
Majs (Ventegodtgaard, Køge)   
Spenat (Italien)  
Citron (Italien)  
Singellåda
Kålrot (Fritz Thelin, Viken) 
Purjolök (Fritz Thelin, Viken) 
Brysselkål (Bjärhus, Klippan)   
Broccoli (Italien)   
Sallad (Italien)  
Äpple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
Apelsin (Italien)

Liten fruktlåda
Äpple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
Päron Conferance (Högdala gård, Gislöv)
Banan (Domenikanska Republiken) 
Apelsin (Italien) 

Stor fruktlåda
Äpple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
Päron Conferance (Högdala gård, Gislöv)
Banan (Domenikanska Republiken) 
Apelsin (Italien) 
Kiwi (Italien) 

Rotfruktslåda
Morot (Mossagården)
Rotselleri (Solmarka gård, Vassmolösa)
Rödbetor (Rönneberga grönsaker)   
Vitkål (Solmarka gård, Vassmolösa)
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Härliga grönsaker i
varmt fat
4 port

¼ kålrot
4 medelstora morötter
2 medelstora palsternackor
1 liten purjolök
1 liter grönsaksbuljong
1 paprika
200 g brysselkål
25 g smör
2 msk ströbröd
4 msk nyriven parmesanost

Sätt ugnen på 200 grader. 
Skala kålrot, morot och 
palsternacka. Skär allt i
jämnstora tärningar. Ansa och 
strimla purjolöken. Låt allt 
koka i buljongen ca 10 min. 
Skär paprikan i 1 cm strimlor. 
Lägg ner paprika och brysselkål 
i kastrullen och låt dem koka 
med någon minut. Låt allt
rinna av i ett durkslag. Lägg 
alla grönsakerna i en eldfast 
form och klicka över matfett, 
ströbröd och parmesanost. Rör 
om. Ställ formen mitt i ugnen 
och gratinera grönsakerna ca
15-20 minuter.

Purjolökssalsa

2 dl finhackad purjolök
2 dl tärnade tomater 
1 finhackad paprika eller
1 grovriven morot
örtsalt, tabasco

Blanda alla ingredienser. 
Smaksätt med tabasco och 
örtsalt, samt lite olja och 
vinäger om du vill. Servera som 
tillbehör till stekt eller grillad 
mat eller tacos. Variera 
smaken: pröva att smaksätta 
salsan med kanel, curry, 
spiskummin eller örtkryddor. 

Rösti med kålrot och 
currycrème
3-4 port

6 potatisar 
1/2 kålrot
2 msk smält smör, 
1 tsk salt 
1 krm svartpeppar

Currycrème:
1/2 tsk currypulver 
1/2 dl hackad purjolök 
2 dl matlagningsyoghurt 
1 krm salt

Skala och strimla potatisarna 
och kålroten på matberedarens 
grova sida eller med rivjärn. 
Skölj inte den skalade 
potatisen. Blanda strimlet med 
smält smör, salt och 
svartpeppar. Stek som plättar, 
ca 1/2 ca tjock smet, i en 
stekpanna. Tar ca 10-15 
minuter. Vänd inte under 
tiden. Stek därefter ca 1 minut 
på andra sidan. Serveras med 
currycrème, som du tillverkar 
genom att blanda ner 
currypulver och hackad 
purjolök i yoghurten. Smaka av 
med salt. Riven purjo, morot 
och skivad tomat passar till. 

Broccolisallad med 
solrosfrön
4 port

1 stort stånd broccoli
2 äpplen i små bitar
1 dm finstrimlad purjo
4 tomater i tärningar
några kvistar persilja, inkl 
stjälken
5-8 dl strimlad sallad
½ tsk salt
2 msk god olja
1 msk valfri vinäger, gärna 
balsamico

1 dl solros- och/eller pumpafrön
3-4 dl kokt quinoa eller bulgur

Skär av broccolitopparna, skiva
”grenarna” och skala och skiva
stammen. Blanda lök och äpple 
med finhackad persilja, olja, salt 
och vinäger och vänd därefter 
ned övriga ingredienser utom 
grönsalladen. Låt marinera ca 10 
minuter, smaka av med salt och 
peppar och blanda ned 
grönsalladen strax innan 
serveringen. Gott till är tex. 
curryfrästa kikärtor, grillad 
kyckling eller knaperstekt bacon.

Linssallad med tomat 
och purjo

2 dl gröna eller svarta linser 
2 tomater, tärnade
2 dl fint strimlad purjo, av vitt 
och grönt
½-1 röd paprika, tärnad
2 msk kallpressad oliv- och/eller 
rapsolja
1 msk balsamvinäger
salt, färskmalen svartpeppar och 
valfri örtkrydda, gärna basilika.

Koka linserna i 5-6 dl lättsaltat 
vatten tills de är mjuka men ej 
mosiga, ca 30 minuter. Blanda 
under tiden de övriga
ingredienserna. Häll av 
överflödig vätska från linserna 
och spola av dem lite med kallt 
vatten. Vänd försiktigt ned dem i
salladen och smaka av med salt 
och vinäger.

receptreceptreceptreceptreceptreceptrec
Prova de härliga recepten med ingredienser från lådorna.
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