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Hej festivalvinner!

Vi dr igang — ni kan vara lugna — det blir en Mossagardsfestival
20111 Som det ser ut nu kommer vi att fortsitta att kora festivalen
helgen innan midsommar, precis som forra daret och den helgen kan
ni spika framoéver! Sa hoppas vi pé en tidig sommarvirme under
den helgen... Vi har hittills haft bra vider i princip varje festival,
tom den helgen da det dskade och regnade 1 hela Skane — utom just
ililla Veberdd. Jag minns speciellt Bob Hanssons framtridande
som borjade med en blixt fran himlen, vilken entré, och regnet som
samtidigt uteblev...

Arets festival blir fjirde gangen gillt f6r oss. Festivalen gar av
stapeln pa Mossagarden, var 1800-tals gard, och genomsyras av de
ekologiska tankegangarna tillsammans med vackert artisteri,
begiavade musiker, konst i alla dess former och manga aktiviteter
med lek, spel, djur, hantverk mm f6r hela familjen och speciellt
barnen. En upplevelsefestival mitt i naturen och for hela familjen.
Festivalen borjade som en jubileumsfest for er gronsaksladskunder,
da vi firade att man i sédra Sverige kunnat prenumerera pa
ckologisk mat fran oss under 10 ar. Till Mossagarden tillh6ér 60
hektar mark med skog, akrar och dngar och det 4r inom en del av
denna yta som festivalen ligger pa. En av vara ambitioner med
festivalen ar att all el som anvinds inom festivalomradet ska
produceras inom omradet, allt for att arbeta med miljéfragorna fran
olika aspekter. Mossagardsfestivalen dr en festival med ett stort
hjarta och engagemang som grundpelare.

Musikaliskt dr utbudet brett under festivalen. Pa fredagen
introducerade vi forra dret ett nytt tema, opera moter hardrock da
operaupptridanden alternerade med hardrocksband och detta ar
kommer vi att utveckla detta koncept, dels genom att erbjuda nya
hardrocks- och operaférestillningar men ocksa erbjuda
torestillningar som inkluderar bada dessa musikgenrer. De ar
ganska nira besliktade trots allt, hardrocken hirstammar ur den
klassiska musiken.

Vi arbetar med arets festivaltidning och arets artist- och biljettslapp
ar den 1 april 2011. Till dess far alla ni som ar nyfikna kika runt pa

hemsidan, www.mossagardsfestivalen.se, som l6pande kommer att
uppdateras med nyheter.

Val mott i Veberod i sommat!

Ebba-Maria Olson, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Palsternacka (Mossagarden) KRAV
Mixmorot (Marcellos farm, Nobbelv) KRAV
Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Vitkal (Aronsson, Killby) KRAV

Aubergine (Spanien) EU-eko

Paprika (Italien) EU-eko

Stor gronsakslada

Palsternacka (Mossagérden) KRAV
Mixmorot (Marcellos farm, Nobbelv) KRAV
Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Vitkal (Aronsson, Killby) KRAV

Aubergine (Spanien) EU-eko

Paprika (Italien) EU-eko

Isbergssallad (italien) EU-eko

Blomkal (Spanien) EU-eko

StorStor gronsakslada

Palsternacka (Mossagérden) KRAV
Mixmorot (Marcellos farm, N6bbelov) KRAV
Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Vitkal (Aronsson, Killby) KRAV
Aubergine (Spanien) EU-eko

Paprika (Italien) EU-eko

Isbergssallad (italien) EU-eko
Blomkal (Spanien) EU-eko
Korsbarstomat (Italien) EU-eko
Broccoli (Italien) EU-eko

Gurka (Spanien) EU-eko

Singellada

Palsternacka (Mossagérden) KRAV
Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Broccoli (Italien) EU-eko

Spetskal (Spanien) EU-eko

Eaprika (Ttalien) EU-eko

Apple Topaz (Holland) EU-eko

Péron Red Bartlett (Argentina) EU-eko
Apelsin (Italien) KRAV

Liten fruktldda

Apple Topaz (Holland) EU-eko

Paron Red Bartlett (Argentina) EU-eko
Apelsin (Italien) KRAV

Kiwi (Frankrike) EU-eko

Stor fruktlada

Apple Topaz (Holland) EU-eko

Paron Red Bartlett (Argentina) EU-eko
Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Apelsin (Italien) KRAV

Kiwi (Frankrike) EU-eko

Rotfruktslada

Palsternacka (Mossagérden) KRAV
Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Polkabetor (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Rotselleri (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Fankal (Italien) EU-eko




receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran ladorna.
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Mumsig morotshalva
till dessert '

1/2 liter grovrivna morotter

7 dl mjolk 3%

1 msk mald kardemumma

1 bit hel kanelstang

3-5 msk farinsocker

/2 - 1 dl hackade pistagendtter

Koka morotter och mjolk med
kardemumma och kanelstang
tills all mjolk kokat in (ca 30
min). ROr gérna i kastrullen da
och d3, speciellt pa slutet. Hetta
upp smor i en stekpanna och fras
morotsblandningen tills den ar
torr och har fatt en vackert rod
farg (ca 10 min). Ror ner sockret
och nétterna och stek ytterligare
tva min. Serveras l[jummen med
glass eller creme fraiche.

Vitkalssallad

300 g vitkal

2 msk olja

1 msk vatten

1 msk vinager

1 krm salt och svartpeppar

Koka upp 1 liter vatten och
strimla vitkalen med en osthyvel.
Slaka kalen genom att sla
kokande vatten Gver och 14t sta i
1-2 minuter. Hall av det varma
vattnet och spola av vitkélen i
kallt vatten. Blanda resten av
ingredienserna och sla over.
Passar bl a till spagetti och
kottfarssas.

Gratinerad aubergine
4 port

1-2 sma auberginer
salt och vitpeppar
smor att steka i

2 dl graddfil

3 msk riven ost

Satt ugnen pa 250-275°. SKkolj
och torka auberginerna. Skala
dem och skiar demi1/2-1cm
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tjocka skivor. Stek skivorna
och lagg dem i en smord
eldfast form. Hall 6ver
graddfilen och stro pa riven
ost. Gratinera tills ratten fatt
farg. Serveras som ensamratt
eller till stekta kottratter.

Rodbetscarpaccio
4 port

500 g stora rodbetor
30 g farsk pepparot

1 msk balsamvinager

2 msk valnotsolja

2 krm salt

1 krm svartpeppar

40 g hackade valnotter

Garnering:

1dl graddfil
bladpersilja

Skolj och borsta rodbetorna.
Koka dem mjuka i lattsaltat
vatten i en kastrull. Skala
pepparroten och skir i tunna
strimlor. Skala rodbetorna
under rinnande kallt vatten.
Skar dem i tunna skivor. Lagg
dem lite omlott pa ett stort fat.

Blanda samman
balsamviniger, olja, salt och
peppar. Skeda dressingen 6ver
rodbetorna. Hacka valnotterna
grovt och str6 6ver rodbetorna
tilsammans med pepparroten.
Lagg en klick graddfil i mitten
av tallriken. Garnera med
bladpersilja.

Morotsbiffar med ortkeso

4-5 morotter

1/2 riven ra potatis
1/2 hackad lok

1 burk keso
hackad mynta

salt, peppar

agg

Riv morotterna fint och blanda i
1/2 riven ra potatis, 1/2 hackad
16k, salt och peppar. Blanda i
agg, sd manga att det binder
raspet. Stek som biffar pa svag
viarme, ca 8 min/sida. Blanda 1
burk keso och hackad mynta.
Servera med potatis.

Indisk rarisotto
3-4 port

Anvdnd kokt ris om du har, eller
koka nytt. Gar med olika sorters
bonor, ex. kidneybonor.

1 dl raris (3 dl kokt)
blomkal, ca 300 g

2-3 morotter

1 stor gul 16k

2 tsk matolja

ca 1,5 tsk curry

1-1,5 dl kokta smé vita bonor
salt

1 krm koriander

ev. persilja

Koka riset. Skar blomkaélen i
smabitar. Skala och skiva
morotter och 16k. Fras
gronsakerna i olja och curry. Hall
pa nagra matskedar vatten och
14t dem eftersteka négra
minuter. Spola bonorna i vatten.
ror ner bonor och ris i
gronsaksroran. Smaksatt med
salt och koriander, ev. persilja.

Servera med mild yoghurt och en
sallad.
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Biista blomkalsmoset JA 91

Blomkdalsmos dr jdttegott,
hdlsar Torun, som jobbat
tillsammans med oss med
Mossagardsfestivalen.

Koka blomkal i bitar i 5-7 min.
Plocka upp bitarna och mixa
dem med lite gradde i med en
stavmixer sa att smeten blir slat.
ROr ner riven ost om du 6nskar.
Krydda med lite ortsalt.
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