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Cherimoya

Cherimoya, (Annona cherimola) ibland dven Kirimoja, ar en art
i familjen kirimojavixter som hirstammar fran Peru, men
som nu odlas i médnga omraden. Frukten &r gron till brun, med
ett lite speciellt yttre utseende som pdminner om fjill eller
fingeravtryck. Kottet hos en mogen frukt ar vitt och mjukt,
nastan kramigt, med en angendm smak och doft. Dela den pa
mitten och 4t den med en sked.
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Goingegetterna har fatt sina namn!

Vi har ju fullt upp med festivalen runt hornet men det ar klart att
vi hunnit ge getterna sina namn! Vi fick in en hel famn med
forslag som strackte sig fran fornnordiska rotter hela vigen till
dagens humor-Sverige och hittade till slut ett par namn som
passade vara sma nykomlingar alldeles ypperligt.

Efter forslag som ”Gullspira” och "Gro”, eller "Frej” och "Bocke”
samt ett par ordlekar, t.ex. ZMorot” och "Anna(t)”, eller ”Ki” och
”Ling” (~killing) drogs vi till en variant som inspirerats av Rode
Orm och hans fru Ylva som levde i Géingeskogarna. Vi fastnade
dock till slut vid namn tagna frén tva olika inskickade forslag.
Den lilla pojken far namnet "Frode”, inskickat av Sofi Meijling
och flickan far namnet "Freja” 6nskat av Paula Freccero.

Deras "hela/officiella” namn i genbanken blir "Mossagardens
Frode” och "Mossagardens Freja”. Kom och triaffa dem pa
festivalen! Stor TACK till er alla som skickat forslag! Det var
riktigt roligt att fa en bunt snigelpost..!!!

Vi har haft tekniska problem med biljettshopen for festivalen.
Den ir nu igéng och vi forlanger de billiga priserna till den 8:e
maj. Kop biljetter och se pristrappa pa mossagardsfestivalen.se.

MVH — Christer och Jordan, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Blomkal (Italien) EU-eko
Bataviasallad (Italien) EU-eko

Vitlok (Ttalien) EU-eko

Citron (Italien) EU-eko

Avokado (Spanien) EU-eko

Stor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Blomkal (Italien) EU-eko
Bataviasallad (Italien) EU-eko

Vitlok (Italien) EU-eko

Citron (Italien) EU-eko

Avokado (Spanien) EU-eko

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

StorStor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Blomkal (Italien) EU-eko
Bataviasallad (Italien) EU-eko
Vitlok (Italien) EU-eko

Citron (Italien) EU-eko

Avokado (Spanien) EU-eko
Purjolok (Italien) EU-eko
Korsbarstomat (Spanien) EU-eko
Gron paprika (Italien) EU-eko
Kronéartskocka (Spanien) EU-eko
Bondbonor (Spanien) EU-eko

Singellada

Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Blomkal (Italien) EU-eko
Bataviasallad (Italien) EU-eko

Vitlok (Ttalien) EU-eko

Citron (Italien) EU-eko

évokado (Spanien) EU-eko

Apple Elstar (Holland) EU-eko
Apelsin (Ttalien) KRAV

Liten fruktldda

Apple Elstar (Holland) EU-eko
Péron Williams (Argentina) EU-eko
Apelsin (Italien) KRAV

Cherimoya (Spanien) EU-eko

Stor fruktlada

Apple Elstar (Holland) EU-eko
Paron Williams (Argentina) EU-eko
Apelsin (Italien) KRAV

Melon (Marocko) EU-eko
Grapefrukt (Spanien) EU-eko
Cherimoya (Spanien) EU-eko

Rotfruktslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Rodbetor (Ronneberga gronsaker) KRAV
Kalrot (Agriborg, Tomelilla) KRAV
Rotselleri (Agriborg, Tomelilla) KRAV


http://sv.wikipedia.org/wiki/Peru
http://sv.wikipedia.org/wiki/Kirimojav%C3%A4xter
http://sv.wikipedia.org/wiki/Familj_(biologi)
http://sv.wikipedia.org/wiki/Art

receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Ljummen

potatissallad
4-6 port

1 kg potatis

6 korsbarstomater, delade

2 knippelékar inkl blasten,
skivade

2 msk god rapsolja + smor
farskmalen svartpeppar

Y2 knippe persilja, hackad

(inkl stjalken)

4 radisor, skivade

Koka potatisen i lattsaltat
vatten. Blanda 16k, tomat
och persilja med oljan, salt
och peppar. Hall av
kokvattnet fran potatisen
och dela dem i ganska stora
bitar. Klicka i smoret sa det
smalter, tillsdtt tomat och
16k och blanda val.
Potatisen far garna bli
mosig. Garnera med persilja
och radisor.

Rodbetssallad
4 port

0,6-0,8 kg rédbetor
3 applen

1 msk smor

1 msk vatten

1 msk attika

1 msk socker

nagra varv pa
svartpepparkvarnen

Skiva de kokta rodbetorna.
Dela dpplena och skar i
klyftor. Varm smoret i en
kastrull och lagg i rodbetor
och applen. Lat mjukna pa
svag varme och smaksatt
med salt, attika, socker och
peppar. Servera salladen
varm.

Blomkalspanna med
pinjendtter och

russin
4 port

1 blomkalshuvud, skuret i
sma buketter som kokas
latt och kyls

300 g tagliatelle som
kokas i lattsaltat vatten
3 msk olivolja

2 vitloksklyftor, skurna i
tunna skivor

S50 g pinjendtter eller
solroskarnor

50-100 g russin

strimlat citronskal
hyvlad parmesanost

Hetta upp en wok, hall i
olivolja och lat blomkalen
frasa nagra minuter tills
den blir gyllenbrun. Sank
varmen och tillsatt vitloken
och nétterna. Tillsétt den
avrunna pastan, russinen
och citronskalet. Klipp lite
gront 6ver. Blanda pastan
val. Krydda med salt,
peppar och parmesanosten.
Gott med rodbetsplattar och
kall yoghurtsas.

Frasig blomkal

1 blomkal

4 msk smor

1 tsk basilika

2 msk skorpmjo6l

4 msk riven ost, helst
parmesan

Koka blomkalsbuketter i
saltat vatten ca 10 minuter.
Smalt smoret och ror i
basilika och hall
kryddfraset 6ver blomkalen.

Stré 6ver skorpmjoél och riven
ost, helst farskriven
parmesan. Rér om forsiktigt
och servera genast. Gott som
ensamréatt eller till skinka
eller korv.

Rodbetsplattar
2 port

4 potatisar

1 dl mjolk

salt och peppar
150 g farsk rodbeta
1 stor gul 16k

1 agg
matolja eller margarin

Koka, skala och skiva
potatisen. Tillsatt mjolken
och ror till en fast mos.
Krydda med salt och peppar.
Riv rédbeta och 16k grovt och
ror ner det i moset. Vispa upp
agget och ror ner. Stek sma
plattar i olja nagra minuter
pa varje sida.

Smorkokta rodbetor

Skala rodbetorna (anvand
garna handskar, de fargar av
sig mycket). Lagg rodbetorna i
kallt vatten salta det 14tt och
koka upp dem sa att de har
lite tuggmotstand kvar ca 10
-15 minuter. Hall av vattnet
och lagg en klick smor

(alt. olivolja) pa och lat det
smalta och salta dem nagot.
Passar bra till fisk eller
grillat kott.
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