
 

          

Mossagården har fått tillökning

När vi kom ut i stallet i måndags hörde vi ett pipande ljud 
från ena boxen. ÅÅhh, titta! Två nyfödda killingar som med 
sina stapplande ben och pipande ljud försökte säga något 
till sin mamma Fredriksdals Gretel och pappa Loke.
– Nu har vi kommit till världen. Vi är stolta göingegetter.

               Dag 1

               Dag 2

               Dag 3

Hälsningar från Killingarna på Mossagården

Liten grönsakslåda
Morot (Lyckås gård, Fjälkinge) KRAV 
Gul lök (Holland) EU-eko  
Isbergssallad (Italien) EU-eko   
Kronärtskocka (Italien) EU-eko      
Zucchini (Italien) EU-eko     
Vitlök (Italien) KRAV      
Stor grönsakslåda 
Morot (Lyckås gård, Fjälkinge) KRAV 
Gul lök (Holland) EU-eko  
Isbergssallad (Italien) EU-eko   
Kronärtskocka (Italien) EU-eko      
Zucchini (Italien) EU-eko     
Vitlök (Italien) KRAV      
Spetskål (Spanien) EU-eko       
Purjolök (Holland) EU-eko       
StorStor grönsakslåda

Morot (Lyckås gård, Fjälkinge) KRAV 
Gul lök (Holland) EU-eko  
Isbergssallad (Italien) EU-eko   
Kronärtskocka (Italien) EU-eko      
Zucchini (Italien) EU-eko     
Vitlök (Italien) KRAV      
Spetskål (Spanien) EU-eko       
Purjolök (Holland) EU-eko       
Broccoli eller Blomkål (Spanien) EU-eko 
Rödbetor (Rönneberga grönsaker) KRAV  
Tomat (Spanien) EU-eko             
Citron (Italien) KRAV

Singellåda
Mixmorot (Råby biogrönt) KRAV
Isbergssallad (Italien) EU-eko   
Kronärtskocka (Italien) EU-eko      
Zucchini (Italien) EU-eko     
Vitlök (Italien) KRAV      
Äpple Topaz (Holland) EU-eko
Päron Williams (Argentina) EU-eko
Apelsin (Italien) KRAV

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

Stor fruktlåda
Äpple Topaz (Holland) EU-eko
Päron Williams (Argentina) EU-eko
Banan (Domenikanska Republiken) KRAV
Ananas (Costa Rica) EU-eko
Apelsin (Italien) KRAV

Rotfruktslåda
Gul & Vit morot (Råby biogrönt) KRAV
Rödbetor (Rönneberga grönsaker) KRAV   
Kålrot (Steglinge gård, Höganäs) KRAV
Vitkål (Aronsson, Källby) KRAV     
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Kronärtskockssoppa med 
zucchini

4 port

2 st kronärtskockor
2 st zuccini
1 st gul lök
2-3 msk smör
7 dl veg. buljong
3 dl vispgrädde
salt och peppar

Ta bort skaftet från skockorna 
genom att bryta skockan mot en 
bordskant. Koka upp lättsaltat 
vatten i en rymlig kastrull, sjud 
under lock i ca 40 min, när bladen 
lossnar är kronärtskockan klar. 
Skala och skär zucchinin i små
bitar, skala och hacka löken.
Skrapa ut köttet från bladen, skär 
bottnen i små fyrkanter. Smält 
smöret i en kastrull, lägg i 
kronärtskocka, lök och zucchini, 
sjud i ca en kvart. Mixa 
grönsakerna, tillsätt buljong och 
grädde, låt sjuda lite, smaka av 
med salt och peppar. Servera med 
bröd och ost eller annat plock. 
Detta är en ganska tunn soppa
med god smak.

Spetskål i ugn

1 spetskål
2 msk olja
1 citron

Dela kålen i kvartar och lägg dem 
på en plåt eller ugnsfast form. 
Ringla oljan och pressa citronen 
över. Grädda i ugnen, 200°, ca 20 
minuter, salta och peppra. 
Alternativt kan man istället strimla 
kålen och koka i lättsaltat vatten. 
Vänd i smör och citronsaft. Salta 
och peppra.

Omelett med 
kronärtskocka och 
purjolök

4 ägg
2 msk vatten
½ tsk salt
2 msk olivolja
1 purjolök
2 st kokta kronärtskockor
½ tsk svartpeppar

Koka kronärtskockorna på samma 
sätt som till soppan, rensa så att 
du får loss bottnar och köttet på 
blombladen. Skär purjolöken i 
strimlor, tärna 
kronärtskocksbottnarna. Hetta upp 
oljan i en stekpanna, låt purjon 
mjukna utan att ta färg. Vispa ägg, 
vatten och salt i en bunke, häll 
omelettsmeten över purjon och 
lägg i kronärtskocksbitarna. Lyft 
smeten med en gaffel så den 
rinner till botten och stelnar.
Krydda med lite svartpeppar.

Spetskål med bacon

½ huvud spetskål
1 paket ekologisk bacon
salt
svartpeppar

Dela kålen i passande bitar. Ånga 
dem i en kastrull med lite vatten, 
salt och peppar tills att den faller 
ihop litegrann. Skär bacon i 
strimlor, bryn dem i en panna och 
häll av fettet. Blanda kål med 
bacon. Gott att servera som 
tillbehör till stekt fisk eller pasta.

Soppa med zucchini och
vin

300-400g zucchini
1 stor gul lök eller medelstor purjo
1 msk rapsolja+1 msk smör
½ tsk salt
8 dl kokande vatten + 1
grönsaksbuljongtärning
2 dl grädde eller créme fraiche
1 dl torrt vitt vin
nymalen peppar
riven ost och gärna bruschetta

Dela zucchinin på längden. Dela
ytterligare 2-3 ggr längs med, skiva
sedan i ½ cm skivor. Skiva eller
grovhacka löken. Fräs allt med 
matfett och salt på medelvärme till 
det mesta av vätskan kokat in. 
Tillsätt vin, grädde och vatten. Låt 
koka några minuter, pressa i en 
vitlöksklyfta och smaka av med salt
och nymalen peppar. Servera med 
riven ost och gärna bruschetta.

Köttfärsrisotto
4 port

4 portioner ris
1 st gul lök
2 st morötter
400 g köttfärs
0,5 dl chilisås
1 tsk salt

Sås:
2 dl naturell yoghurt
1 msk dijonsenap
2 krm örtsalt
1 nypa svartpeppar

Koka riset. Hacka löken och riv 
morötterna. Fräs färsen och löken i 
olja. Salta. Tillsätt chilisåsen och 
morötterna. Låt puttra ett par min. 
Blanda köttfärsröran med riset. 
Servera köttfärsröran tillsammans 
med såsen och en sallad.

receptreceptreceptreceptreceptreceptrec
Prova de härliga recepten med ingredienser från lådorna.

http://www.recepten.se/info/gul_loek.html
http://www.recepten.se/info/ris.html

	V10
	Kronärtskockssoppa med zucchini
	4 port
	Köttfärsrisotto

