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Mossagarden har fatt tillokning

Nar vi kom ut i stallet i mandags horde vi ett pipande ljud
fran ena boxen. AAhh, titta! Tva nyfédda killingar som med
sina stapplande ben och pipande ljud forsokte siga nagot
till sin mamma Fredriksdals Gretel och pappa Loke.

— Nu har vi kommit till varlden. Vi ar stolta géingegetter.

Dag 3

Hidlsningar fran Killingarna pd Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Gul 16k (Holland) EU-eko
Isbergssallad (Italien) EU-eko
Kronirtskocka (Italien) EU-eko
Zucchini (Italien) EU-eko

Vitlok (ttalien) KRAV

Stor gronsakslada

Morot (Lyckas gérd, Fjilkinge) KRAV
Gul 16k (Holland) EU-eko
Isbergssallad (Italien) EU-eko
Kronirtskocka (Italien) EU-eko
Zucchini (Ttalien) EU-eko

Vitlok (ttalien) KRAV

Spetskal (Spanien) EU-eko
Purjolok (Holland) EU-eko

StorStor gronsakslada

Morot (Lyckas gird, Fjilkinge) KRAV
Gul 16k (Holland) EU-eko
Isbergssallad (Italien) EU-eko
Kronéartskocka (Italien) EU-eko
Zucchini (Italien) EU-eko

Vitlok (Italien) KRAV

Spetskal (Spanien) EU-eko

Purjolok (Holland) EU-eko

Broccoli eller Blomkal (Spanien) EU-eko
Rodbetor (Rénneberga gronsaker) KRAV
Tomat (Spanien) EU-eko

Citron (Italien) KRAV

Singellada

Mixmorot (Raby biogront) KRAV
Isbergssallad (italien) EU-eko
Kronirtskocka (Italien) EU-eko
Zucchini (Italien) EU-eko

Vitlok (Italien) KRAV

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

Liten fruktldda

Apple Topaz (Holland) EU-eko

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

Stor fruktlada

Apple Topaz (Holland) EU-eko

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

Apelsin (Italien) KRAV

Rotfruktslada

Gul & Vit morot (Raby biogront) KRAV
Rodbetor (Rénneberga gronsaker) KRAV
Kaélrot (Steglinge gird, Hoganis) KRAV
Vitkal (Aronsson, Killby) KRAV
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Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Kronirtskockssoppa med

zucchini
4 port

2 st kronartskockor
2 st zuccini

1 st gul 16k

2-3 msk smor

7 dl veg. buljong

3 dl vispgradde
salt och peppar

Ta bort skaftet fran skockorna
genom att bryta skockan mot en
bordskant. Koka upp léttsaltat
vatten i en rymlig kastrull, sjud
under lock i ca 40 min, nér bladen
lossnar &r kronértskockan klar.
Skala och skér zucchinin i smd
bitar, skala och hacka 1oken.
Skrapa ut kottet fran bladen, skér
bottnen i sma fyrkanter. Smalt
smoret i en kastrull, lagg i
kronértskocka, 16k och zucchini,
sjud i ca en kvart. Mixa
gronsakerna, tillsétt buljong och
gradde, lat sjuda lite, smaka av
med salt och peppar. Servera med
brod och ost eller annat plock.
Detta dr en ganska tunn soppa
med god smak.

Spetskal i ugn

1 spetskal
2 msk olja
1 citron

Dela kalen i kvartar och ldgg dem
pa en plét eller ugnsfast form.
Ringla oljan och pressa citronen
over. Griadda i ugnen, 200°, ca 20
minuter, salta och peppra.
Alternativt kan man istéllet strimla
kalen och koka i léttsaltat vatten.
Vind i smor och citronsaft. Salta
och peppra.
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Omelett med
kronirtskocka och
purjolok

4 dgg
2 msk vatten

5 tsk salt

2 msk olivolja

1 purjolok

2 st kokta kronéartskockor
Y5 tsk svartpeppar

Koka kronértskockorna pa samma
sétt som till soppan, rensa sa att
du fér loss bottnar och kottet pa
blombladen. Skér purjoloken i
strimlor, tidrna
kronértskocksbottnarna. Hetta upp
oljan i en stekpanna, 14t purjon
mjukna utan att ta farg. Vispa dgg,
vatten och salt i en bunke, hill
omelettsmeten dver purjon och
lagg i kronédrtskocksbitarna. Lyft
smeten med en gaffel s den
rinner till botten och stelnar.
Krydda med lite svartpeppar.

Spetskéal med bacon

¥ huvud spetskal

1 paket ekologisk bacon
salt

svartpeppar

Dela kalen i passande bitar. Anga
dem i en kastrull med lite vatten,
salt och peppar tills att den faller
ihop litegrann. Skir bacon i
strimlor, bryn dem i en panna och
hall av fettet. Blanda k&l med
bacon. Gott att servera som
tillbehor till stekt fisk eller pasta.
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Soppa med zucchini och
vin

300-400g zucchini

1 stor gul 16k eller medelstor purjo
1 msk rapsolja+1 msk smor

Y5 tsk salt

8 dl kokande vatten + 1
gronsaksbuljongtiarning

2 dl grddde eller créme fraiche

1 dl torrt vitt vin

nymalen peppar

riven ost och gérna bruschetta

Dela zucchinin pé langden. Dela
ytterligare 2-3 ggr langs med, skiva
sedan i %2 cm skivor. Skiva eller
grovhacka 16ken. Fris allt med
matfett och salt pd medelvérme till
det mesta av vitskan kokat in.
Tillsétt vin, grddde och vatten. Lat
koka nagra minuter, pressa i en
vitloksklyfta och smaka av med salt
och nymalen peppar. Servera med
riven ost och gérna bruschetta.

Kottfirsrisotto
4 port

4 portioner ris
1 st gul 16k

2 st mordtter
400 g kottférs
0,5 dI chilisas
1 tsk salt

Sas:

2 dl naturell yoghurt
1 msk dijonsenap

2 krm ortsalt

1 nypa svartpeppar

Koka riset. Hacka 16ken och riv
moroétterna. Fris farsen och loken 1
olja. Salta. Tillsatt chilisdsen och
mordtterna. Lt puttra ett par min.
Blanda kottfarsroran med riset.
Servera kottfarsroran tillsammans
med sasen och en sallad.

T S


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