
 

          

Biofach – Världens största Eko-mässa!

Nästa vecka är det den årliga ekofesten i 
Nürnberg! Det är årets höjdpunkt där man 
träffar och knyter kontakter från hela världen. 
Under de 10 mässhallarna på sammanlagt 
45 000 m2 kan de ca 45 000 besökarna finna 
information och inspiration i någon av de 2 500 
utställande företagens monter. 830 av dem är 
tyska företag. Mässan är endast öppen för 
fackfolk, dvs. även besökarna kommer från olika 
företag och när alla världens ekologiska 
företagare möts under gemensamma tak, då kan 
man inte känna annat än glädje! Man känner att 
alla som väljer ekologiskt är en del av den 
globala lösningen för miljön. 

Jag och Jordan från Mossagården kommer att 
åka dit och försöka hitta något intressant. Vi ska 
träffa våra leverantörer av frukt, grönsaker och 
kolonialvaror. Det är ett bra tillfälle att träffas. 
Oftast pratar man bara i telefon med dem när 
man beställer varor. Det är bra att kunna 
diskutera fram nya lösningar om transporter och 
vilka nya varor som finns och allt annat. Jag ska 
bl.a. försöka hitta nya ekologiska arbetskläder till 
oss här på Mossagården. Jag lär väl testa några 
ekologiska öl också. 

Vi säljer en del ekologiskt vin, öl och storsäljaren 
mjöd till Systembolaget och till flertalet 
restauranger. Så att titta in i vin- och sprithallen 
är helt berättigat. Men det finns ju allt mellan 
himmel och jord, så det blir lite att gå igenom.

Christer, Mossagården

Liten grönsakslåda
Morot (Vidergrens, Gotland)
Kålrot (Steglinge gård, Höganäs) 
Gul lök (Marcellos farm, Nöbbelöv) 
Mixsallad (Italien)   
Cherrytomat (Spanien)  
Vitlök (Italien)    
Stor grönsakslåda 
Morot (Vidergrens, Gotland)
Kålrot (Steglinge gård, Höganäs) 
Gul lök (Marcellos farm, Nöbbelöv) 
Mixsallad (Italien)   
Cherrytomat (Spanien)  
Vitlök (Italien)    
Spenat (Italien)    
Blomkål (Frankrike)    
StorStor grönsakslåda

Morot (Vidergrens, Gotland)
Kålrot (Steglinge gård, Höganäs) 
Gul lök (Marcellos farm, Nöbbelöv) 
Mixsallad (Italien)   
Cherrytomat (Spanien)  
Vitlök (Italien)    
Spenat (Italien)    
Blomkål (Frankrike)    
Broccoli (Italien) 
Paprika (Italien)   
Purjolök (Holland)     
 
Singellåda
Morot (Vidergrens, Gotland)
Kålrot (Steglinge gård, Höganäs) 
Blomkål (Frankrike)    
Mixsallad (Italien)   
Cherrytomat (Spanien)  
Äpple Elstar (Holland)
Apelsin (Italien) 
Mango (Peru) 

Liten fruktlåda
Äpple Elstar (Holland)
Banan (Domenikanska Republiken) 
Apelsin (Italien) 
Mango (Peru) 

Stor fruktlåda
Äpple Topaz (Holland)
Banan (Domenikanska Republiken) 
Grapefrukt (Italien) 
Apelsin (Italien) 
Mango (Peru) 

Rotfruktslåda
Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Rödbetor (Rönneberga grönsaker)   
Kålrot (Steglinge gård, Höganäs) 
Kardborrerot (Holland) 
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Varm pastasallad 
med ugnsbakade 
rotfrukter
4 port

ca 400 g skalad kålrot
2-3 morötter
lite salt och olja till 
ugnsbakningen
2 gula lökar
1 pressad vitlöksklyfta
2 tomater i cm-kuber
½ knippe finhackad 
bladpersilja
1 msk äppelcidervinäger
3 msk olivolja eller rapsolja
400 g pastaskruvar
4-5 soltorkade tomater, fint 
strimlade
2 dl kokta svart bönor
salt och färskmalen 
svartpeppar
tillbehör: ett gott bröd, oliver

Skär de skalade rotfrukterna i
ganska stora bitar (ungefär som 
en tändsticksask). Blanda med 
salt och olja i en ugnsfast form 
och baka i 225 grader tills de 
mjuknat och fått färg, ca 25-30
minuter. Skär löken i tunna 
skivor. Blanda i salladsskålen 
med vinäger, olja, vitlök, 
persilja, bönor och soltorkade
tomater. Koka pastan enligt 
anvisningar på paketet. När 
rotfrukterna är färdiga,
vänd ner dem i 
bönblandningen tillsammans 
med tomaterna och blanda
till sist i den avrunna pastan. 
Smaka av med salt och peppar. 
Garnera med dina favoritoliver.
Tips: salladen är även god kall, 
men kräver kanske lite extra 
dressing då.

Gammaldags 
kålrotspuré
4 port

4 potatisar
1 morot
1 bit kålrot (ca 3 dl tärnad)
8 dl grönsaksbuljong
1 dl grädde
2 msk smör
½ knippe finhackad persilja

Skala potatis och rotfrukter 
och skär i ganska små 
tärningar. Koka tillsammans
med vatten och buljong tills 
allt är mjukt, ca 10 minuter. 
Tillsätt grädde och koka upp på 
nytt. Tag av från värmen och
kör slätt med mixerstav. 
Smaka av med en klick smör, 
salt och peppar och strö över 
persilja. Servera med 
knäckebröd!

Kyckling med potatis 
och babyspenat

4 port

800 g potatis, skalad och 
skuren i klyftor
650 g kycklingfilé, skuren i 
skivor
1 gul lök, skivad
2 vitlöksklyftor, pressade
1 peperoncino, hela frukten
0.5 dl timjan, färsk, finhackad
1 msk rosmarin
80 g babyspenat
1 tsk salt
1 krm svartpeppar

Koka potatisklyftorna i 
lättsaltat vatten i 5–7 minuter. 
Häll av vattnet och ånga av 
potatisen. Värm olivolja (2 
msk) i en stekpanna. Lägg ner 
potatisen, strö över rosmarin  

    
och stek tills den är lite brynt och 
har mjuknat. Hetta upp olivolja 
(2 msk) i en stekpanna under 
tiden som potatisen tillreds. Lägg 
i gullök och peperoncino och låt 
dem fräsa ca 2 minuter, utan att 
de tar färg. Tillsätt kycklingen 
och stek dem tills de är lite 
brynta och blanda sedan ner 
vitlök och timjan. Låt allt puttra 
på låg värme, i ca 15 minuter. Ta 
upp peperoncinon som kastas. 
Blanda ner spenaten, rör om och 
smaka av med salt och peppar.

Blomkålsgratäng
4 port

1 blomkålshuvud
1 purjolök, strimlad
30 g smör
2 msk vetemjöl
4 ½ dl blomkålsspad
1 dl grädde
½ tsk salt
½ dl riven ost

Dela blomkålshuvudet i buketter. 
Skiva stocken. Koka alltsammans 
i lättsaltat vatten ca 10 minuter 
eller tills det känns nästan mjukt. 
Låt rinna av. Spara vattnet. Lägg 
blomkålen i en ugnssäker form. 
Fräs purjon i smöret. Strö över 
mjölet och späd med 
blomkålsspadet och grädden. Låt 
puttra några minuter. Späd med 
mera vätska om så behövs eller 
strö över lite mjöl om allt verkar 
bli för tunt. Smaka av med salt 
och peppar efter egen smak. Häll 
såsen över blomkålen och strö 
över osten. Gratinera i 250º tills 
ytan blivit läckert brun, ca 20-25 
minuter.

receptreceptreceptreceptreceptreceptrec
Prova de härliga recepten med ingredienser från lådorna.
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