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Ramslok i lddan och naturen mitt i festivalyran!

Fran Roland Rittman, en sann ekolog, har vi fatt leverans av
ramsloksskott. Den anvinds som dekoration eller krydda vid
matlagningen. Farska spidda skott kan blandas i sallader, smaksitta en
dressing eller en smorgés. Ramslok ar en harlig krydda, den har en
stark smak som paminner om vitlok. Helst dtes den ra, da den bast
bevarar smaken och naringsdmnena da.

Roland Rittman har ett gediget utbud av olika blommor, orter,
svampar och bar som han erbjuder till exklusiva restauranger i bade
Sverige och Danmark, aret runt. Nu ar varen verkligen har och det
plockas forutom ndmnda ramslok skott dven Orter som kirskél skott,
gulplister skott, hundkax (vild korvel) skott, I6ktrav blad, nisselskott,
strandgyllen blad, tusenskona blom, maskros blad, karleksort skott,
kimplanta och knopp, rédplister och vitplister skott, dngssyra, gran
froplanta, violer, rolleka och varlok.

Allt som Roland erbjuder kan anvindas i matlagningen. Och visst ser
det fint ut att dekorera salladen med nagra violblommor eller
tusenskonor. Denna naturnira entreprenor har bade kunskapen och
intresset av att ta tillvara pa allt dtbart som var skog och vara marker
har att erbjuda. Detta dr en kunskap som hos ménga av oss gatt
forlorad och en person som Roland ar unik idag.

Genom att se och hora vad vara kiandiskockar idag serverar ser man att
deras intresse for vad naturens vilda kan erbjuda ar stort och samtidigt

upplevs det som lite lyxigt. Och vi kommer formodligen att kunna se
annu mer av det som véxer vilt i naturen bland vara krogar och
restauranger framover. Utbudet i Rolands verksamhet véxer si att det
knakar. Se mer pd www.rittman-jordnara.com.

Under Mossagérdsfestivalen 2010 guidade Roland olika ogras-
vandringar och vi hoppas att f4 aterse Roland pé festivalen dven i ar,
den 17-19:e juni. Under festivalens halls det ca 10 naturvandringar da

man kan lara sig mer om var natur och hur vi kan ta tillvara pa det som

finns ndra och njuta av naturens tillgdngar. Naturvandringarna guidas
forutom av Roland dven av Naturskyddsféreningens narnaturguider.

Vi hoppas att ni kommer ut till oss i sommar och njuter av naturen,

aktiviteter och lekar, skon musik, ekologisk mat och mycket mer under

festivalens tre dagar. Vi har var festivaltidning klar i borjan av maj och
i den kan man ldasa om alla aktiviteterna. Man behover kopa biljett for

att komma in pa festivalomrédet och biljetterna ar absolut billigast nu i

april, s passa pa! Barn tom 12 r kommer gratis in. Alla aktiviteter

inom festivalomradet ar sedan kostnadsfria, man ska helt enkelt kunna

passa pa att ldra sig och utforska saker s& mycket man bara kan och
vill, liten som stor, allt i ekologins tecken. Hoppas att vi ses i sommar
och har ni nagra idéer till oss — tveka inte att hora av er! Ni nér mig pa
ebba@mossagarden.se.

Ebba-Maria Olson, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Morot (Marcellos farm, Nobbelov) KRAV
Palsternacka (Mossagérden) KRAV

Gul 16k (Ténga gird, Falkenberg) KRAV
Ramslok (Jordnira natur & kultur, Anderslov)
Broccoli (Italien) EU-eko

Fankal (Italien) EU-eko

Citron (Italien) KRAV

Stor gronsakslada

Morot (Marcellos farm, Nobbelov) KRAV
Palsternacka (Mossagirden) KRAV

Gul 16k (Ténga gird, Falkenberg) KRAV
Ramslok (Jordnira natur & kultur, Anderslov)
Broccoli (Ttalien) EU-eko

Fankal (1talien) EU-eko

Citron (Italien) KRAV

Zucchini (Spanien) EU-eko

Purjolok (Italien) EU-eko

StorStor gronsakslada

Morot (Marcellos farm, Nobbelov) KRAV
Palsternacka (Mossagérden) KRAV
Gul 16k (Ténga gérd, Falkenberg) KRAV
Ramslok (Jordnira natur & kultur, Anderslov)
Brocceoli (Italien) EU-eko

Fankal (Italien) EU-eko

Citron (Italien) KRAV

Zucchini (Spanien) EU-eko

Purjolok (Italien) EU-eko

Gurka (Spanien) EU-eko

Sallad (Italien) EU-eko

Avokado (Italien) EU-eko

Singelldda

Morot (Marcellos farm, Nobbelov) KRAV

Gul 16k (Tanga gard, Falkenberg) KRAV
Ramslok (Jordnira natur & kultur, Anderslv)
Broccoli (Italien) EU-eko

Finkal (Italien) EU-eko

Citron (Italien) KRAV

Apple Elstar (Holland) EU-cko

Péron Williams (Argentina) EU-eko

Apelsin (Italien) KRAV

Liten fruktldda

Apple Elstar (Holland) EU-cko
Péaron Williams (Argentina) EU-cko
Apelsin (Italien) KRAV

Stor fruktlada

Apple Elstar (Holland) EU-cko

Péron Williams (Argentina) EU-eko
Apelsin (Italien) KRAV

Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Apelsin (Italien) KRAV

Rotfruktslada

Morot (Marcellos farm) KRAV
Rodbetor (Lyckas gard, Fjilkinge) KRAV
Selleri (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Vitkal (Aronsson, Kéllby) KRAV
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Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Briljant broccolisoppa
4 port

1 liter vatten

1 buljongtarning alt flytande
fond

250 g broccoli (farsk eller fryst)
4 stora potatisar

1 dl gradde

salt, peppar

Skala och skér potatisen i
bitar. Dela &ven broccolin i
bitar. Koka potatis, broccoli,
vatten, buljongtarning i ca 15-
20 min. Mixa allt med
stavmixer. Blanda i gradden.
Lat koka upp igen. Smaka av
med salt och peppar. KLART!
Jattegott med knaperstekt
bacon i sma bitar och/eller rod
paprika skuren i sma bitar
eller en néve skalade réakor.

Fankal i citronviniagrette

1 fankal

1/2 dl olivolja

1 dl rapsolja

1 msk dijonsenap
pressad saft av 1 citron
1/2 tsk citronpeppar
salt

Fankal och citron ar gott till
fisk och skaldjur. Sa det har ar
en perfekt gronsaksrétt pa ett
buffébord. Ansa fankalen och
dela den i atta klyftor. Lat den
sjuda i lattsaltat vatten till den
ar mjuka, ca 10 minuter. Hall
av vattnet. Vispa i oljorna
droppvis i senapen sa att det
blir en slat kram. Blanda i
resten av ingredienserna. Hall
dressingen 6ver den varma
fankalen. Lat marinera i kylen
nagra timmar, gérna 6ver
natten. Vand nagon gang
under tiden. Lagg upp fankal
och dressing pa ett fat och
garnera med lite citronpeppar
och strimlat citronskal.

Y T =i

Quinoa-otto med broccoli
4 port

2 gula l6kar, grovhackade

1 stand broccoli i sma bitar,
inkl den skalade stammen

1 r6d paprika i tdrningar

1 msk olja

2 dl fardigkokta bénor eller
kikartor

3 dl quinoa av valfri farg,
gérna en blandning

S dl vatten

Y-1 tsk salt

1 tsk ortkryddor tex. basilika
ev. en msk smoér

Fras 16k och paprika i oljan
nagra minuter tillsammans
med lite salt.

Tillsatt bonor/kikartor, quinoa
och vatten och lat koka upp.
Lat puttra pa lag varme under
lock 10 minuter. Vand ned
broccolin, lat svilla ytterligare
5 minuter tills quinoan é&r klar.
Smaka av med salt och gérna
en klick smor. Servera med

sallad och brod.

Minestronesoppa con
amore
4 port

2 gula 16kar, grovhackade

S dl blandade tadrnade
gronsaker: morot,

selleri, paprika, zucchini,
broccoli

nagra dl tarnat 6verblivet
fardiglagat

kott, kottfarssas, kikartor eller
boénor

nagra dl kokt kall pasta
(spagetti skars i mindre bitar)
1 msk rapsolja

8 dl vatten eller buljong

1 pkt krossade tomater

1 tsk salt

1 vitloksklyfta

1 tsk torkad basilika
farskmalen svartpeppar
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Bryn 16k och gronsaker
tillsammans med saltet nagra
minuter i oljan utan att de

far farg. Tillsatt vatten/buljong,
krossade tomater och

kottrester /kikartor /bonor

och lat allt koka 5 minuter.
Tillsatt pastan och lat allt bli
varmt. Pressa i vitloksklyftan
och basilikan och smaka av med

salt och nymalen svartpeppar.

Panerad palsternacka
3 port

0,5 kg palsternacka
1 agg

1-2 dl strobrod

0,5 dl vetemjol

salt

vit- eller svartpeppar

Skala Palsternackorna. Skiva i
ca 3 mm tjocka skivor pa
langden. Koka upp lite saltat
vatten. Stoppa ned
palsternacksskivorna i det
kokande vattnet nagon minut -
tills de nastan helt har blivit
liksom lite genomskinliga. De far
inte koka for lange, fér da blir de
for 16sa i konsistensen. Lat dem
anga av och svalna pa ett fat.
Panera palsternacksskivorna
genom att doppa dem i mjo6l
uppvispat dgg och sedan i
strobrod. Klappa dem géarna lite,
sa att strobrodet sitter battre
kvar. Stek dem genast nagra
minuter pa varje sida i smér pa
medelvarme. De ska bli
gyllenbryna. Strax innan de ar
fardiga - salta och peppra pa
bada sidorna. Vispa ihop en
vitsas i stekpannan néar alla
palsternackorna ar klara.
Servera palsternackorna och
sasen med potatis och en skiva
citron. Farska grénsaker till. Vitt
halvtorrt vin passar till.
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