
 

          

Gröna påsken!

Högtiden utan alla måsten. Helgen där vi tillåts 
fira genom att bara njuta av världen är som den är. 
Njuta för att allt som vi saknat faktiskt kommer 
åter. Ljuset, citronfjärilen, värmen i ansiktet och 
koltrastens sång som överfaller våra ömma hjärtan 
i friska vårkvällen. Om man har lust (men bara om 
man har lust) slätar man till några gula 
påskservetter från förra året, kokar några ägg, 
pyntar med lite björkris och bjuder in någon som 
finns nära till hands och som man brukar bli glad 
av. Hur man än gör så firar man påsk och det finns 
ingen som ens ifrågasätter själva firandets from, 
vill vi minnas.  - Påsken äger!

Påsken är också den helg då alla blir självklara 
naturvänner. Även den mest ”hårdkokta” stadsbo 
kan ystert hylla naturens bubblande livfullhet med 
ett ”fan va gött me lite vår” Alltså man kan inte låta 
bli fast det inte alls tillhör ens image. Allt detta 
talar väl sitt tydliga språk. Vi är alla egentligen 
chanslöst förälskade i naturens variationsrikedom 
och skönhet. Ja, vi vill ha många arter som gör 
vårt liv mer njutbart helt enkelt.

Tänker man ett steg till så innebär det också att 
alla vill ha ett ekologiskt jordbruk eftersom det ger 
förutsättningar för just en högre mångfald. Eller? 
Flera olika sorters gräs, blommor, insekter, fåglar 
och fiskar ges en större chans till överlevnad i det 
ekologiska lantbruket. Så vi fortsätter väl helt 
enkelt att göra det alla vill, fixar större mångfald.

En riktigt Glad påsk!
Önskar vi på Mossagården

Liten grönsakslåda
Morot (Lyckås gård, Fjälkinge) KRAV 
Gurka (Tåkerngrönt, Väderstad) KRAV  
Broccoli (Italien) EU-eko   
Grön paprika (Italien) KRAV      
Isbergssallad (Italien) EU-eko     
Purjolök (Italien) EU-eko      
Stor grönsakslåda 
Morot (Lyckås gård, Fjälkinge) KRAV 
Gurka (Tåkerngrönt, Väderstad) KRAV  
Avokado (Italien) EU-eko     
Grön paprika (Italien) KRAV      
Isbergssallad (Italien) EU-eko     
Purjolök (Italien) EU-eko      
Körsbärstomat (Spanien) EU-eko       
Kronärtskocka (Spanien) EU-eko       
StorStor grönsakslåda
Morot (Lyckås gård, Fjälkinge) KRAV 
Gurka (Tåkerngrönt, Väderstad) KRAV  
Avokado (Italien) EU-eko     
Grön paprika (Italien) KRAV      
Isbergssallad (Italien) EU-eko     
Purjolök (Italien) EU-eko      
Körsbärstomat (Spanien) EU-eko       
Kronärtskocka (Spanien) EU-eko       
Gul lök (Tånga gård, Falkenberg) KRAV   
Citron (Italien) KRAV      
Broccoli (Italien) EU-eko   
Bönor (Spanien) EU-eko       
Singellåda
Morot (Lyckås gård, Fjälkinge) KRAV 
Gurka (Tåkerngrönt, Väderstad) KRAV  
Grön paprika (Italien) KRAV      
Isbergssallad (Italien) EU-eko     
Purjolök (Italien) EU-eko      
Äpple Elstar (Holland) EU-eko
Päron Williams (Argentina) EU-eko
Banan (Domenikanska Republiken) KRAV

Liten fruktlåda
Äpple Elstar (Holland) EU-eko
Päron Williams (Argentina) EU-eko
Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Apelsin (Italien) KRAV
Clementin (Spanien) EU-eko

Stor fruktlåda
Äpple Elstar (Holland) EU-eko
Päron Williams (Argentina) EU-eko
Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Apelsin (Italien) KRAV
Clementin (Spanien) EU-eko
Blåbär (Spanien) EU-eko

Rotfruktslåda
Palsternacka (Mossagården) KRAV 
Morot (Marcellos farm, Nöbbelöv) KRAV 
Polkabetor (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Rotselleri (Agriborg, Tomelilla) KRAV     
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Kycklingsallad med
avokado och apelsin

1 grillad kyckling
1 salladshuvud
1 gul lök
3 apelsiner
2 avokado
Dressing:
1 äggula
½ dl rapsolja
1 tsk dijonsenap
1 msk pressad citron
1 msk pressad apelsinsaft
½ tsk salt
1 krm svartpeppar

Skär kycklingköttet i bitar, 
lägg i en
skål. Strimla salladen och 
skär löken
i mycket tunna skivor. 
Blanda med
köttet. Skär bort skalet från 
apelsinerna och skär med en 
vass kniv ut klyftorna så att 
inga hinnor kommer med och 
lägg i skålen. Dela avokadon 
och skär i bitar och blanda i 
salladen till sist. Dressing: 
Lägg äggulan i botten av en 
liten skål. Vispa ner olja 
droppvis och
häll sedan i en fin och jämn 
stråle. Rör ner senap, 
citronsaft, apelsinsaft, salt
och peppar. Häll dressingen 
över salladen.

Avokadosoppa

2 mogna avokado
1 dl crème fraiche
8 dl buljong
2 msk sherry
några varv med 
svartpepparkvarnen

Dela avokadon, lossa kärnan och 
gröp ur köttet. Lägg det 
tillsammans med crème fraiche i 
beredaren. Kör maskinen till dess 
att blandningen är riktigt luftig. Det 
går bra att mosa och vispa med 
elvisp också. Häll hälften av 
den kokande buljongen över 
avokadomoset. Blanda väl. 
Blanda därefter med resten 
av buljongen och smaksätt 
med sherry och svartpeppar. 
Sherryn kan uteslutas, men 
ger fin smakbrytning. Servera 
soppan direkt.

Chili con carne
4 port
 
2 gula lökar
2-3 grön paprika
1-2 morötter
1 palsternacka
250 g köttfärs/300 g quorn
2 msk olivolja
1 vitlöksklyfta
1 burk krossade tomater
1 burk (400 g) vita bönor
2-3 tsk chilipulver
salt, svartpeppar

Skala och hacka löken. Dela, 
kärna ur och strimla 
paprikorna. Skala och grovriv 
morötter och palsternacka. 
Bryn köttfärsen i hälften av 
oljan  och lägg över i en gryta. 
Krydda med salt och peppar. 
Fräs därefter först löken och 
sedan resten av grönsakerna 
i resten av oljan och lägg 
även dem i grytan. Tillsätt 
pressad vitlök och krossade 
tomater. Krydda med 
chilipulver och mer salt och 
peppar. Koka i 15 minuter. 
Blanda i bönor, smaka av 
och låt allt bli varmt.

Tagliatelle med salsiccia 
och kronärtskockor
2 port

250 gr färska tagliatelle 
2-3 äkta färska italienska 
salsicciakorvar
2 kronärtskockor
9 körsbärstomater eller 4 
tomater
½ liten näve mynta, repad och 
grovhackad
½ dl riven parmesanost 
1 vitlöksklyfta
1 torkad chilifrukt 
2,5 msk olivolja extra vergine
Salt, 
1 msk havssalt vattnet

Ta av skinnet på 
salsicciakorven och skär den i 
småbitar. Skala vitlöken.
Värm upp olivolja i en stor 
stekpanna och fräs vitlöken 
snabbt på svag värme utan att 
den tar färg och bränns. 
Tillsätt salsicciakorven och 
stek på medelhög värme i ca 
10 min tills salsicciakorven fått 
lite färg. Häll bort fettet som 
bildats i stekpannan och 
tillsätt ny olivolja. Ansa 
kronärtskockorna och skär 
dem i tunna skivor. Dela 
körsbärstomaterna i två delar. 
Blanda ner myntan i 
salsicciakorven och smula i 
chilifrukten. Tillsätt tomaterna, 
skockorna, 1 dl vatten, salta 
och rör om. Lägg på ett lock 
och låt koka på svag värme i 
20-30 min. Rör om med jämna 
mellanrum. Sätt på 
pastavattnet. När vattnet 
kokar, salta med havssalt och 
koka pastan (al dente). Sila 
pastan och blanda ner den i 
salsicciasåsen. Strö över den 
rivna parmesanosten och 
servera genast.

receptreceptreceptreceptreceptreceptrec
Prova de härliga recepten med ingredienser från lådorna.
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