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Killingar soker namn..!

Som ni kanske sett i ett tidigare veckoblad sa har vi fatt tillskott har pa
Mossagérden. Vara genbanksklassade goingegetter har till var stora
gliadje fatt tva killingar! En liten pojke och en liten flicka blidde det.
Dessa ar ju relativt ovanliga s det kénns lite som dubbel glidje da de
bidrar till att utoka det lilla bestdndet goingegetter har i Sverige. Nu
behover de sma fa sina namn. Vi har funderat lite sjalva pa nagra olika
alternativ men kom att tdnka pé att ndgon av alla ni kunder kanske
hade battre forslag pd namn an vi sjédlva. S, vad tycker ni att de tva
sma skall heta?

Som lite bakgrund kan jag berétta att pappan heter "Loke” och 4r en av
tva tvillingbroder som vi fick hit som killingar frn en gird i Malmo
(den andra brodern dopte vi till Aske”). Mamman heter Gretel och
hon kom hit fran Fredriksdal i Helsingborg. Broderna har alltid velat
kela med folk medan Gretel dr mycket s6t men vildigt folkskygg... Den
lilla killing-pojken &dr néstan helt vit medan flickan ar ndgot mindre och
har en gra strang langs ryggen.

”Guden” som get-pappa Loke ir dopt efter ar egentligen inte en
Asagud utan en jatte som umgicks med asagudarna och t.o.m. ingick
fosterbrodralag med den méktiga Oden! Loke &r vacker och listigast av
alla jattar, och kan byta skepnad till vad han vill — t.o.m. byta kon! I
skepnad av en marr blev han mor till den berémda &ttafotade hasten
Sleipner som rids av Oden. Med sin hustru Sigyn ar han far till
broderna Vale och Narfe men han ir dven far till dédsgudinnan Hel,
Midgérdsormen och Fanrisulven!! Dodligare barn fir man leta efter, s&
jag hoppas dessa killingar blir mer lika Sleipner dn de 6vriga barnen...

Loke #r en mycket komplicerad natur som ménga ganger raddat
Asagudarna ur diverse knipor, men effekterna av hans “ondare natur”
som jatte har ofta haft avsevirt virre konsekvenser och Asarna band
till slut fast honom i underjorden. Dér ligger han och orsakar de fé
jordskalv vi upplever har i Norden, fram till Ragnarck da han skall leda
ondskans harskaror i slaget mot Asagudarna och deras kimpar!

Gretel ar dopt efter lilla Gretl, den minsta av de sju barnen i familjen
von Trapp, i den berémda musikalen Sound of Music. Baserad pa en
verklig handelse foralskar sig den blivande nunnan och sedermera
barnskéterskan till de sju barnen i deras far, George von Trapp. De
gifter sig och under en sangfestival flyr de tillsammans med alla barnen
over bergen till Schweiz for att nazisterna har tagit 6ver hemlandet
Osterrike och kravt att George ska instilla sig i tjanst.

Om ni vill inspireras av dessa bakgrunder till de tvd namnen vi soker
eller om ni far helt andra associationer spelar ingen roll. Vi har for skoj
skull bestdmt oss for att vi bara accepterar forslag som skickats in med
SNIGELPOST! (Ni vet, inte @, utan sant dar papper med frimérke...).
Vi vill ha fatt in namnférslagen senast mandag den 18 april.
Adressen hit (om ni inte kan den) dr: Mossagérden, 247 64 Veberod.
Sa overraska oss girna nu med lite trevliga forslag!!!

Manga varhdlsningar fran mig (Jordan) och alla andra pa
getvdnliga Mossagdrden.
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Liten gronsakslada

Morot (Lyckés gérd, Fjilkinge) KRAV
Bongroddar (Munkagrodden) KRAV
Sallad (Italien) EU-eko

Zucchini (Spanien) EU-eko
Purjolok (Italien) EU-eko

Avokado (Italien) EU-eko

Stor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Bongroddar (Munkagrodden) KRAV
Sallad (Italien) EU-eko

Zucchini (Spanien) EU-eko
Purjolok (Italien) EU-eko

Avokado (Italien) EU-eko

Bonor (Spanien) EU-eko

Varlok (Spanien) EU-eko

StorStor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Bongroddar (Munkagrodden) KRAV
Sallad (Ttalien) EU-eko

Zucchini (Spanien) EU-eko
Purjolok (Italien) EU-eko

Avokado (Italien) EU-eko

Bonor (Spanien) EU-eko

Varlok (Spanien) EU-eko

Gurka (Spanien) EU-eko

Broccoli (Spanien) EU-eko

Sparris (Spanien) EU-eko

Singellada

Morot (Lyckés gérd, Fjilkinge) KRAV
Selleri (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Bongroddar (Munkagrodden) KRAV
Zucchini (Spanien) EU-eko
Purjolok (Italien) EU-eko

Apple Festival (ltalien) EU-cko

Péaron Red Bartlett (Argentina) EU-eko
Grapefrukt (Italien) KRAV

Liten fruktldda

Apple Festival (Italien) EU-eko

Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Apelsin (Italien) KRAV

Kiwi (Frankrike) EU-eko

Stor fruktlada

Apple Festival (Italien) EU-eko

Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Apelsin (Italien) KRAV

Kiwi (Frankrike) EU-eko

Rotfruktslada

Palsternacka (Mossagérden) KRAV
Morot (Marcellos farm) KRAV

Kalrot (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Polkabetor (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Rattika (Danmark) EU-eko
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receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Pasta med rostade
gronsaker
4 port

400 g zucchini

1 purjolék

3 medelstora potatisar

2 vitloksklyftor

3 msk olivolja

1,5 tsk salt, svartpeppar

4 port pasta, snackor el.
penne

1 burk créme fraiche

ca 2 msk grovkornig senap
1 dl riven ost, gdrna halften
parmesan

Satt ugnen pa 255°. Skar
zucchini i skivor eller
strimlor. Ansa och skiva
purjoloken. Borsta potatisen
och skar den i bitar.
Finhacka vitléken. Bred ut
allt det skurna pa en plat,
stré 6ver vitloken och
droppa 6ver olja. Salta och
peppra och vand runt sa att
alla gronsaker blir inoljade.
Satt in i mitten av ugnen
och lat sta till gronsakerna
boérjar fa farg och ar mjuka,
ca 30 minuter. Koka pastan
under tiden. Ror ut senapen
i creme fraichen. Blanda
créeme fraiche, pasta och ost
med gronsakerna, antingen
i pastagrytan eller pa
platen. Servera i virmda
djupa tallrikar.

Potatisgrating
2 Port

400 g potatis

1 1/2 dl mjoélk

2 finstrimlad purjolék
salt och svartpeppar
60 g ost, riven

Satt ugnen pa 250°. Skala
och skiva potatisen, lagg i
en kastrull och hall pa
mjolken. Tillsatt salt och
peppar, lat det koka upp
och koka pa mycket svag
varme 2-3 minuter. Blanda
purjolok. Lagg 6ver
potatisen med mjolken i en
ugnsfast form. Str6é éver
osten. Gratinera i ugnen
tills osten smaélt, ytan fatt
farg och potatisen blivit helt
mjuk, ca 15 minuter.

Zucchini frittata

2 zucchini, ca 400 g
2 farska varlokar

6 agg
1 1/2 dl matlagningsgradde

1/2 tsk salt, svartpeppar
smor

Riv zucchinin grovt pa
dubbelvikt hushallspapper.
Hacka loken inkl. blasten.
Vispa ihop &gg och gradde.
RoOr ner zucchini och 16k.
Smaksatt med salt och
peppar. Sméalt smoret i en
stekpanna och hall i halften
av smeten. Stek pa svag
varme tills smeten stelnar.
Vand med hjalp av ett lock.
Stek pa andra sidan. Stek
den andra likadant. Servera
med riven morot och
bongroddar.

Marinerade bondbonor

2 dl nykokta bondbénor
S msk olivolja

2 msk réd vindger

salt, vitpeppar

1 dl skivad purjolék
persilja, béngroddar

Forst spritas bonorna fran de
stora, gréna baljorna som
man inte ater. LAgg de
spritade bonorna i en kastrull
med kokande vatten och 1lat
dem koka 5 minuter efter
uppkoket. Lat rinna av och
svalna nagot och kldm sedan
av skalet mellan fingrarna
som nar man skallar mandel.
Ro6r ihop marinaden och vand
varsamt i de varma bénorna.
Stall undan att svalna och
mogna nagra timmar. Blanda
boénor och purjolok och lagg
upp pa ett djupt fat, stré éver
klippt persilja och garnera
med bongroddar.

Avokadosallad

6-8 salladsblad, grovhackad
2 avokado, i avlanga skivor
1 dl purjolék, strimmlad

Y2 burk béngroddar

1 morot, riven

dressing:

2 msk citron

3 msk olivolja

0,5 krm svartpeppar

Vispa samman
ingredienserna till
dressingen. Blanda alla
gronsakerna i en skal. Hall
over dressingen.
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