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Grona pasken!

Hogtiden utan alla masten. Helgen dar vi tillats
fira genom att bara njuta av varlden ar som den ar.
Njuta for att allt som vi saknat faktiskt kommer
ater. Ljuset, citronfjarilen, virmen i ansiktet och
koltrastens sang som Overfaller vaira 6mma hjartan
i friska varkvallen. Om man har lust (men bara om
man har lust) slatar man till nagra gula
paskservetter fran forra aret, kokar nagra agg,
pyntar med lite bjorkris och bjuder in ndgon som
finns nara till hands och som man brukar bli glad
av. Hur man an gor sa firar man pask och det finns
ingen som ens ifragasatter sjalva firandets from,
vill vi minnas. - Pasken ager!

Pasken ar ocksa den helg da alla blir sjalvklara
naturvinner. Aven den mest “hardkokta” stadsbo
kan ystert hylla naturens bubblande livfullhet med
ett "fan va gott me lite var” Alltsa man kan inte lata
bli fast det inte alls tillhor ens image. Allt detta
talar val sitt tydliga sprak. Vi ar alla egentligen
chanslost foralskade i naturens variationsrikedom
och skonhet. Ja, vi vill ha manga arter som gor
vart liv mer njutbart helt enkelt.

Tanker man ett steg till sa innebar det ocksa att
alla vill ha ett ekologiskt jordbruk eftersom det ger
forutsattningar for just en hogre mangfald. Eller?
Flera olika sorters gras, blommor, insekter, faglar
och fiskar ges en storre chans till 6verlevnad i det
ekologiska lantbruket. Sa vi fortsatter val helt
enkelt att gora det alla vill, fixar storre mangfald.

_ Enriktigt Glad pask!
Onskar vi pa Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Gurka (Takerngront, Vaderstad) KRAV
Broccoli (Italien) EU-eko

Gron paprika (Italien) KRAV
Isbergssallad (Italien) EU-eko
Purjolok (Italien) EU-eko

Stor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Gurka (Takerngront, Vaderstad) KRAV
Avokado (Italien) EU-eko

Gron paprika (Italien) KRAV
Isbergssallad (italien) EU-eko
Purjolok (Ttalien) EU-eko
Korsbéarstomat (Spanien) EU-eko
Kronéartskocka (Spanien) EU-eko

StorStor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Gurka (Takerngront, Viderstad) KRAV
Avokado (Ttalien) EU-eko

Gron paprika (Italien) KRAV
Isbergssallad (Italien) EU-eko
Purjolok (Italien) EU-eko
Korsbéarstomat (Spanien) EU-eko
Kronértskocka (Spanien) EU-eko
Gul 16k (Tanga gard, Falkenberg) KRAV
Citron (Italien) KRAV

Broccoli (Italien) EU-eko

Bonor (Spanien) EU-eko

Singellada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Gurka (Takerngront, Vaderstad) KRAV
Gron paprika (Italien) KRAV
Isbergssallad (Italien) EU-eko

Euljolék (Ttalien) EU-eko

Apple Elstar (Holland) EU-eko

Péron Williams (Argentina) EU-eko
Banan (Domenikanska Republiken) KRAV

Liten fruktldda

Apple Elstar (Holland) EU-eko

Péron Williams (Argentina) EU-eko
Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Apelsin (Italien) KRAV

Clementin (Spanien) EU-eko

Stor fruktlada

Apple Elstar (Holland) EU-eko

Péaron Williams (Argentina) EU-eko
Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Apelsin (Italien) KRAV

Clementin (Spanien) EU-eko

Blabir (Spanien) EU-eko

Rotfruktslada

Palsternacka (Mossagarden) KRAV
Morot (Marcellos farm, Nobbelév) KRAV
Polkabetor (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Rotselleri (Agriborg, Tomelilla) KRAV
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Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Kycklingsallad med
avokado och apelsin

1 grillad kyckling

1 salladshuvud

1 gul 16k

3 apelsiner

2 avokado

Dressing:

1 aggula

Y2 dl rapsolja

1 tsk dijonsenap

1 msk pressad citron
1 msk pressad apelsinsaft
Y2 tsk salt

1 krm svartpeppar

Skar kycklingkéttet i bitar,
laggien

skal. Strimla salladen och
skar loken

i mycket tunna skivor.
Blanda med

kottet. Skar bort skalet fran
apelsinerna och skar med en
vass kniv ut klyftorna sa att
inga hinnor kommer med och
lagg i skalen. Dela avokadon
och skér i bitar och blanda i
salladen till sist. Dressing:
Lagg dggulan i botten av en
liten skal. Vispa ner olja
droppvis och

hall sedan i en fin och jamn
strale. ROr ner senap,
citronsaft, apelsinsaft, salt
och peppar. Héall dressingen
over salladen.

Avokadosoppa

2 mogna avokado

1 dl créme fraiche

8 dl buljong

2 msk sherry

négra varv med
svartpepparkvarnen

Dela avokadon, lossa kidrnan och
grop ur kottet. Lagg det
tillsammans med créme fraiche i
beredaren. Kor maskinen till dess
att blandningen é&r riktigt luftig. Det
gar bra att mosa och vispa med
elvisp ocksa. Hall halften av
den kokande buljongen 6ver
avokadomoset. Blanda val.
Blanda déarefter med resten
av buljongen och smaksatt
med sherry och svartpeppar.
Sherryn kan uteslutas, men
ger fin smakbrytning. Servera
soppan direkt.

Chili con carne
4 port

2 gula lokar

2-3 gron paprika

1-2 mordtter

1 palsternacka

250 g kottfars /300 g quorn
2 msk olivolja

1 vitloksklyfta

1 burk krossade tomater
1 burk (400 g) vita bonor
2-3 tsk chilipulver

salt, svartpeppar

Skala och hacka l6ken. Dela,
karna ur och strimla
paprikorna. Skala och grovriv
mordtter och palsternacka.
Bryn kottfarsen i halften av
oljan och lagg 6ver i en gryta.
Krydda med salt och peppar.
Fras darefter forst loken och
sedan resten av gronsakerna
i resten av oljan och lagg
aven dem i grytan. Tillsatt
pressad vitlék och krossade
tomater. Krydda med
chilipulver och mer salt och
peppar. Koka i 15 minuter.
Blanda i bénor, smaka av
och lat allt bli varmt.

Tagliatelle med salsiccia
och kronartskockor
2 port

250 gr farska tagliatelle

2-3 akta farska italienska
salsicciakorvar

2 kronéartskockor

9 koérsbarstomater eller 4
tomater

Y liten ndve mynta, repad och
grovhackad

Y2 dl riven parmesanost

1 vitloksklyfta

1 torkad chilifrukt

2,5 msk olivolja extra vergine
Salt,

1 msk havssalt vattnet

Ta av skinnet pa
salsicciakorven och skar den i
smabitar. Skala vitloken.
Varm upp olivolja i en stor
stekpanna och fras vitloken
snabbt pa svag varme utan att
den tar farg och branns.
Tillsatt salsicciakorven och
stek pa medelhog varme i ca
10 min tills salsicciakorven fatt
lite farg. Hall bort fettet som
bildats i stekpannan och
tillsatt ny olivolja. Ansa
kronéartskockorna och skar
dem i tunna skivor. Dela
korsbarstomaterna i tva delar.
Blanda ner myntan i
salsicciakorven och smula i
chilifrukten. Tillsatt tomaterna,
skockorna, 1 dl vatten, salta
och rér om. Lagg pa ett lock
och lat koka pa svag varme i
20-30 min. R6r om med jadmna
mellanrum. Satt pa
pastavattnet. Nar vattnet
kokar, salta med havssalt och
koka pastan (al dente). Sila
pastan och blanda ner den i
salsicciasasen. Stro 6ver den
rivna parmesanosten och
servera genast.
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