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Biofach — Varldens storsta Eko-massa!

Nasta vecka ar det den arliga ekofesten i
Niirnberg! Det ar arets hojdpunkt dar man
traffar och knyter kontakter fran hela varlden.
Under de 10 masshallarna pa sammanlagt

45 000 m2 kan de ca 45 000 besokarna finna
information och inspiration i ndgon av de 2 500
utstallande foretagens monter. 830 av dem ar
tyska foretag. Massan ar endast oppen for
fackfolk, dvs. aven besokarna kommer fran olika
foretag och nar alla varldens ekologiska
foretagare mots under gemensamma tak, da kan
man inte kinna annat an gladje! Man kanner att
alla som valjer ekologiskt ar en del av den
globala 10sningen for miljon.

Jag och Jordan fran Mossagarden kommer att
aka dit och forsoka hitta nagot intressant. Vi ska
traffa vara leverantorer av frukt, gronsaker och
kolonialvaror. Det ar ett bra tillfalle att traffas.
Oftast pratar man bara i telefon med dem nar
man bestaller varor. Det ar bra att kunna
diskutera fram nya losningar om transporter och
vilka nya varor som finns och allt annat. Jag ska
bl.a. forsoka hitta nya ekologiska arbetsklader till
oss har pa Mossagarden. Jag lar val testa nagra
ekologiska 0l ocksa.

Vi siljer en del ekologiskt vin, 0l och storsiljaren
mjod till Systembolaget och till flertalet
restauranger. Sa att titta in i vin- och sprithallen
ar helt berattigat. Men det finns ju allt mellan
himmel och jord, sa det blir lite att ga igenom.

Christer, Mossagdarden
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Liten gronsakslada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Kalrot (Steglinge gard, Hoganis)
Gul 16k (Marcellos farm, N6bbelov)
Mixsallad (talien)

Cherrytomat (Spanien)

Vitlok (Italien)

Stor gronsakslada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Kalrot (Steglinge gard, Hoganis)
Gul 16k (Marcellos farm, N6bbel6v)
Mixsallad (Ttalien)

Cherrytomat (Spanien)

Vitlok (Italien)

Spenat (Ttalien)

Blomkal (Frankrike)

StorStor gronsakslada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Kélrot (Steglinge gird, Hoganés)
Gul 16k (Marcellos farm, N6bbelov)
Mixsallad (Italien)
Cherrytomat (Spanien)
Vitlok (Italien)

Spenat (Italien)

Blomkal (Frankrike)

Broccoli (Italien)

Paprika (Italien)

Purjoldk (Holland)

Singellada

Morot (Vidergrens, Gotland)
Kalrot (Steglinge gard, Hoganis)
Blomkal (Frankrike)
Mixsallad (Italien)
Cherrytomat (Spanien)

Apple Elstar (Holland)
Apelsin (Italien)

Mango (Peru)

Liten fruktldda

Apple Elstar (Holland)

Banan (Domenikanska Republiken)
Apelsin (Italien)

Mango (Peru)

Stor fruktlada

Apple Topaz (Holland)

Banan (Domenikanska Republiken)
Grapefrukt (Italien)

Apelsin (Italien)

Mango (Peru)

Rotfruktslada

Morot (Ingrid Munro, Vittaryd)
Rodbetor (Rénneberga gronsaker)
Kaélrot (Steglinge gird, Hoganés)
Kardborrerot (Holland)
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receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lidorna.
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Varm pastasallad
med ugnsbakade
rotfrukter

4 port

ca 400 g skalad kélrot

2-3 morotter

lite salt och olja till
ugnsbakningen

2 gula lokar

1 pressad vitloksklyfta

2 tomater i cm-kuber

1/2 knippe finhackad
bladpersilja

1 msk dppelciderviniger

3 msk olivolja eller rapsolja
400 g pastaskruvar

4-5 soltorkade tomater, fint
strimlade

2 dl kokta svart bonor

salt och farskmalen
svartpeppar

tillbehor: ett gott brod, oliver

Skar de skalade rotfrukterna i
ganska stora bitar (ungefar som
en tandsticksask). Blanda med
salt och olja i en ugnsfast form
och baka i 225 grader tills de
mjuknat och fatt farg, ca 25-30
minuter. Skir 16ken i tunna
skivor. Blanda i salladsskalen
med vinager, olja, vitlok,
persilja, bonor och soltorkade
tomater. Koka pastan enligt
anvisningar pa paketet. Nar
rotfrukterna ar fardiga,

vand ner dem i
bonblandningen tillsammans
med tomaterna och blanda

till sist i den avrunna pastan.
Smaka av med salt och peppar.
Garnera med dina favoritoliver.
Tips: salladen ar aven god kall,
men kraver kanske lite extra
dressing da.

Gammaldags
Kalrotspuré
4 port

4 potatisar

1 morot

1 bit kélrot (ca 3 dl tdrnad)
8 dl gronsaksbuljong

1dl gradde

2 msk smor

1/2 knippe finhackad persilja

Skala potatis och rotfrukter
och skir i ganska sma
tarningar. Koka tillsammans
med vatten och buljong tills
allt ar mjukt, ca 10 minuter.
Tillsatt gradde och koka upp pa
nytt. Tag av fran virmen och
kor slatt med mixerstav.
Smaka av med en klick smor,
salt och peppar och stré Gver
persilja. Servera med
knickebrod!

Kyckling med potatis
och babyspenat
4 port

800 g potatis, skalad och
skuren i klyftor

650 g kycklingfilé, skuren i
skivor

1 gul Iok, skivad

2 vitloksklyftor, pressade

1 peperoncino, hela frukten
0.5 dl timjan, farsk, finhackad
1 msk rosmarin

80 g babyspenat

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

Koka potatisklyftorna i
lattsaltat vatten 1 5—7 minuter.
Hall av vattnet och dnga av
potatisen. Varm olivolja (2
msKk) i en stekpanna. Ligg ner
potatisen, stro over rosmarin

och stek tills den ar lite brynt och
har mjuknat. Hetta upp olivolja
(2 msk) i en stekpanna under
tiden som potatisen tillreds. Lagg
i gullok och peperoncino och lat
dem frisa ca 2 minuter, utan att
de tar farg. Tillsatt kycklingen
och stek dem tills de ar lite
brynta och blanda sedan ner
vitlok och timjan. Lat allt puttra
pa lag viarme, i ca 15 minuter. Ta
upp peperoncinon som kastas.
Blanda ner spenaten, rér om och
smaka av med salt och peppar.

Blomkalsgrating
4 port

1 blomkalshuvud

1 purjolok, strimlad
30 g smor

2 msk vetemjol

4 Y2 dl blomkaélsspad
1dl gradde

1/2 tsk salt

1/2 dl riven ost

Dela blomkalshuvudet 1 buketter.
Skiva stocken. Koka alltsammans
1 lattsaltat vatten ca 10 minuter
eller tills det kdnns nistan mjukt.
Lat rinna av. Spara vattnet. Lagg
blomkalen i en ugnssédker form.
Fras purjon i smoret. Stro dver
mjolet och spad med
blomkalsspadet och gradden. Lat
puttra nagra minuter. Spad med
mera vitska om sa behdvs eller
stro over lite mj6l om allt verkar
bli for tunt. Smaka av med salt
och peppar efter egen smak. Hall
sdsen over blomkélen och strd
Over osten. Gratinera i 250° tills
ytan blivit ldckert brun, ca 20-25
minuter.
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