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Liten gronsakslada

Morot (Mossagérden)

Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Gul 16k (Marcellos farm, N6bbel6v)
Gronkal (Danmark)

Sallad (Frankrike)

Tomte, julklappar och ekologisk mat!
— Finns hir nigra snilla barn?

Jo, visst har barnen varit snélla! Snart far de sina klappar av tomten
och ett lugn lagger sig i stugorna. Men det finns faktiskt snélla vuxna
ocksé som ger barnen osynliga paket. Vad dr det for osynliga
julklappar som samtidigt finns har men som ocksé finns hos méngder
av barn runt om i virlden? Ja, vad kan det vara?

Stor gronsakslada

Morot (Mossagérden)

Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Gul 16k (Marcellos farm, Nébbelsv)
Gronkal (Danmark)

Sallad (Frankrike)

Kélrabbi (Raby biogront)
Korsbarstomat (Spanien)

Jag onskar mig i alla fall att det kom en jultomte till alla dessa snilla
vuxna. I sdcken skulle det ligga bilder och siffror pa den médngd
bekdmpningsmedel som de ekologiska konsumenterna har besparat
barnen och deras familjer. Det blir ju en lite ovanlig julklapp, dar
gévan &r att man slipper fa nagot, en osynlig julklapp, men som kan
vara viard mer &n nagot annat. Eller 4nnu béttre om tomten hade en
glad hélsning frén ndgon som odlar banan, apelsin, notter, frukt, kaffe,
te m.m. som har fatt en sddan dar osynlig julklapp.

StorStor gronsakslada

Morot (Mossagarden)

Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Gul 16k (Marcellos farm, N6bbel6v)
Gronkal (Danmark)

Sallad (Frankrike)

Kélrabbi (Raby biogrént)
Korsbarstomat (Spanien)
Blomkal (Spanien)

Broccoli (Spanien)

Persilja (Spanien)

Tomat (Spanien)

Ater man ekologiskt 4r det dubbel njutning, forstas, bade vi sjilva och
den som odlat far det giftfritt och hilsosamt. Och visst dr det viktigt att
gynna detta, oavsett var i viarlden som man befinner sig.

Vi pa Mossagarden vill tacka er for att ni varit med oss éret som gétt!
Det ar tack vare er vi gladeligen ger oss ut i sndn och kan fortsétta
leverera ekologiska KRAV-markta varor.

Singellada

Vitkal (Solmarka gard, Vassmoldsa)
Gul 16k (Marcellos farm, Nébbelov)
Gronkal (Danmark)

Sallad (Frankrike)

Persilja (Spanien)

Clementin (Italien)

Apelsin (Italien)

Pa KRAVs hemsida www.krav.se, kan du ldsa mer om vart du kan
hitta bra mat och KRAV-godkind djurhallning. Lis gérna mer om hur
just Du kan bidra till en mer hallbar livsmedelsproduktion/konsumtion
och en frisk jord. Ar du engagerad och vill passa pa att foreldsa pa
sldktmiddagen finns massor med inspiration att himta.

Som vi tidigare beréttat sker leveransen vecka 51 och 52, en dag
tidigare 4n normalt, pd grund av Julafton och Nyarsafton.

Undrar ni under kommande ar hur vi hanterar en helgdag mitt i veckan,
sa klicka dig in pa vér hemsida sé finner du informationen pa
forstasidan. Ar du vildigt tidigt ute och inte hittar ndgon information &r
du alltid valkommen att ringa eller maila till oss och fraga.

Liten fruktldda

Apple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
Piron Conferance (Holland)

Clementin (Italien)

Apelsin (Italien)

Stor fruktlada

Apple Ingrid-Marie (Linas & Binas, Kivik)
Paron Conferance (Holland)

Banan (Domenikanska Republiken)
Clementin (Italien)

Apelsin (Italien)

Rotfruktslada

Morot (Mossagérden)

Gul morot (Réby biogront)
Palsternacka (Mossagérden)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Gronkal (Danmark)
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Vi vill ocksa onska er alla en riktigt god och skon jul!
For det ér ni vérda!

Onskar Ebba-Maria Olson, Christer Ohlsson, Pernilla Larsson och
alla som arbetar med och pd Mossagdrden!

Kor forsiktigt om ni ska ndgonstans!
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http://www.krav.se/

receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lddorna.
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Potatisgrating
med gronkal och
cheddar

4 port

1 kg potatis, helst fast sort

2 dl finhackad farsk gronkal
2-3 dl grovriven cheddarost
1 tsk salt

3 dl mjolk

1 vitloksklyfta

Satt ugnen pa 225°. Skala och
skiva potatisen. Smorj en
ugnssaker form och bred ut
hilften av potatisskivorna.
Salta emellan och Gverst.
Fordela gronkélen och hilften
av osten over. TAck med resten
av potatisen. Pressa vitloken i
mjolken och hall den over.
Stro over resten av osten.
Gradda 40-50 minuter langst
ner i ugnen.

Gronkalssoppa

300 g gronkal

1 liter gronsaksbuljong
1/2 dl sojagradde
ortsalt

1 krm vitpeppar

1 tsk timjan

1 tsk mejram

Hacka gronkélen i mindre
bitar. Koka upp buljongvattnet
och 14t kalen koka pa
medelviarme under lock ca 15
minuter. Mixa soppan, enklast
med handmixer direkt i
kastrullen. Tillsatt gradden,
mixa litet till. Lat soppan bli
varm och koka litet litt i 5 min
medan du smaksatter den med
saltet och kryddorna.

Kal i sallad

Ett par navar repad farsk
gronkal

1 klyfta rodkal

1 liten bit vitkal

1 apelsin

grovhackade valnétter

dressing:

34 dl rapsolja

3-4 msk vitvinsvinager
2-3 msk pressad apelsin
salt och vitpeppar

1/2 tsk malen kryddnejlika

Vispa ihop ingredienserna till
salladsdressingen. Hacka den
farska gronkalen och blanda i
en stor salladsskal med tunt
hyvlad réd- och vitkal. Skar
apelsinen sma bitar och blanda
med salladen. Stro 6ver
grovhackade valnoétter och hall
pa dressingen.

Vitkalsallad med
apple

500 g vitkal

1 Y4 tsk salt

2 dpplen

1 liten 16k

1 V4 dl olja

1Y dl vinager

1 tsk socker

1 krm kumminpulver

Strimla rodkalen fint. Stro over
saltet och tryck latt samman
kalen. Skala och skiva dpplena.
Skala och hacka 16ken. Sla av
vatskan fran kélen och blanda
ner dppelskivorna och
lokhacket. Vispa kraftigt
samman oljan, vinagern,
sockret och kumminpulvret
och hall dressingen Gver
salladen. Lat den dra ca 30
minuter fore serveringen.
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Kalwok
8 port

500g rodkal

500g vitkal

2 msk smor

1 dl skinkspad

4 msk vitvinsvinager
4 msk honung

12 tsk salt

2 krm svartpeppar

2 roda applen

Strimla kélen. Hetta upp smor i
wok eller stor gryta. Woka kalen
ca 5 minuter tills den borjar
mjukna. Ror hela tiden. Tillsatt
skinkspad, viniger, honung, salt
och peppar. Ror om och sjud
utan lock ca 3 minuter. Halvera,
karna ur och skar applena i
tunna klyftor. Lagg i dem och
sjud ytterligare 1 minut. Smaka
av och servera kalen varm.

Brunkal

3 kg vitkal

250 g smor

1 flaska sirap

attika efter tycke och smak

Strimla vitkal grovt. Lagg i efter
hand i en stor gjutjarnsgryta med
smor i pa hog viarme. RoOr runt sa
att det inte branner vid. Hall i
sirap och attika nar vitkalen
blivit lite brun och mjuk. R6r om
hela tiden.
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