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Alskade pésk!

Hogtiden utan alla méasten. Helgen dar vi tillats fira
genom att bara njuta av varlden dr som den r.
Njuta for att allt som vi saknat faktiskt kommer
ater. Ljuset, citronfjarilen, virmen i ansiktet och
koltrastens sang som overfaller vira 0mma hjartan i
friska varkvallen. Om man har lust (men bara om
man har lust) slatar man till ndgra gula pask-
servetter fran forra aret, kokar ndgra dgg, pyntar
med lite bjorkris och bjuder in ndgon som finns
néra till hands och som man brukar bli glad av. Hur
man an gor sa firar man pask och det finns ingen
som ens ifragasitter sjdlva firandets from, vill jag
minnas. Eller som min yngste son skulle sagt

- Pasken ager!

Pasken ar ocksd den helg da alla blir sjalvklara
naturvinner. Aven den mest “hardkokta” stadsbo
kan ystert hylla naturens bubblande livfullhet med
ett “fan va gott me lite var” Alltsd man kan inte lata
bli fast det inte alls tillhor ens image. Allt detta talar
val sitt tydliga sprak. Vi ar alla egentligen chanslost
foralskade i naturens variationsrikedom och
skonhet. Ja, vi vill ha ménga arter som gor vart liv
mer njutbart helt enkelt.

Tanker man ett steg till s innebéar det ocksa att alla
vill ha ett ekologiskt jordbruk eftersom det ger
forutsattningar for just en hogre mangfald. Eller?
Flera olika sorters gras, blommor, insekter, faglar
och fiskar ges en storre chans till 6verlevnad i det
ekologiska lantbruket. Sa vi fortsatter val helt enkelt
att gora det alla vill, fixar storre mangfald.

En riktigt Glad pask!
Onskar vi pA Mossagarden

Ebba-Maria, Christer, Marianne, Bengt
och sdklart Inger Valeur med pennan i hand
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Liten gronsakslada

Sallad (italien) Jordartskocka (Tony
Hakansson, Tygelsjo/Holma gard), Gul 10k (Peter
Nilsson, Nébbelsv), Avokado (Mexiko), Morot
(Ttalien), Zucchini (Italien)

Stor gronsakslada

Sallad (italien) Jordartskocka (Tony
Hakansson, Tygelsjé/Holma gard), Gul 10Kk (Peter
Nilsson, Nobbelov), Avokado (Mexiko), Morot
(Italien), Zucchini (Italien), Papl‘ika (Spanien),
Persilja (Frankrike), Tomat (Spanien)

StorStor gronsakslada

Sallad (italien), Jordartskocka (Tony
Hékansson, Tygelsjé/Holma gard), Gul 10k (Peter
Nilsson, Nobbelsv), Avokado (Mexiko), Morot
(Italien), Zucchini (Italien), Paprika (Spanien),
Persilja (Frankrike), Tomat (Spanien),
Blomkal (Frankrike), Purjolok (Holland),
Gurka (Holland)

Singellada

Jordartskocka (Tony Hékansson,
Tygelsjo/Holma gard), Sallad (italien), Avokado
(Mexiko), Gurka (Holland), Banan
(Dominikanska republiken), PAron (Argentina),
Apple (Argentina)

Liten fruktlada
Apple, Royal Gala/Elstar (Argentina,
Holland ), Apelsin (Italien), Banan

(Dominikanska republiken), PﬁI'OIl, Conference
(Argentina)

Stor fruktldda

Apple, Royal Gala/Elstar (Argentina,

Hollana ), Apelsin (Italien), Banan
(Dominikanska republiken), PﬁI'OIl, Conference
(Argentina), Grapefrukt (Italien), Plommon
(Argentina), Kiwi (Italien)

Rotfruktslddan

Rodbetor (Arne Persson Agriborg), Kalrot
(Arne Persson Agriborg), Morot (Italien),
Palsternacka (Mossagarden)

Ostlédan

Gouda (Holland), Fetaost (Danmark),
Castello (Danmark), Danablue (Danmark)

[ 4

Mossagarden eko ab, Mossagirden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-85970, info@mossagarden.se



Jordartskockssoppa
4 pers

Varfor inte bjuda pd en soppa innan
sillen!

6-700 g jordartskocka

1 gul 16k

3 gronsaksbuljongtarningar + 1 liter
vatten

5 dl sherry

2 dl creme fraiche

/2 krm cayennepeppar

salt

Skolj skockorna lagg dem i kokande
lattsaltat vatten och koka 2-3 minuter.
Spola dem sedan i kallt vatten och
skrapa bort det tunna skalet. Ar
skockorna slidta kan de skalas med
potatisskalare utan forkokning. Ligg
skockorna efterhand som de blir
skalade i kallt vatten sa de inte
morknar. Skala och grovhacka 16ken.
Skir skockorna i mindre bitar. Koka

upp vattnet med 3 buljongtarningar och

vinet. Lagg i skockorna och 16k och
koka i 10 minuter. Sila ifrén hilften av
buljongen. Mixa skockorna och 16ken
med den aterstdende buljongen.
Krydda tillsétt den sparade buljongen
och creme fraiche och koka nigra
minuter. Smaka av eventuellt behovs
lite vitpeppar.

AN~~~ A~ A~~~ A~

Jordartkockstips!

Om du skall gora potatisgraténg, byt i
sé fall ut hilften mot skivade
jordartskockor sé blir det en ny
smaksensation.

Man kan ocksa frisa tdrnade skockor i
rapsolja tillsammans med finhackad
rodlok och grovhackad svamp. Detta
blir ett gott jordartskocksfris till
kottratter.
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Barnens Hus — en
ekologisk forskola i Lund

Marianne Book som lagar maten pa
montessouriforskolan i Lund anvénder
enbart ekologiska ravaror. Hon lar
ocksa barnen att dta alla sorters
gronsaker och s& hir gor hon med
jordartskockorna.

Skolj och dela langs med i skivor. Ligg
dem sedan i grovt salt och hall lite olja
pa droppa over lite citron eller lime och
sdtt sedan in i ugnen tills de blivit
mjuka.

NN~~~ A~~~ A~~~

Avokadosoppa

Den som vill lyxa till soppan riktigt
kan ldgga i ett par rdakstjdartar.

2 mogna avokado

1 dl créme fraiche

8 dl honsbuljong

2 msk sherry

ndgra varv med svartpepparkvarnen

Dela avokadon, lossa kdrnan och grop
ur kottet. Lagg det tillsammans med
creme fraiche i matberedaren. Kor
maskinen till dess att blandningen &r
riktigt luftig. Det gér bra att mosa och
vispa med elvisp ocksa.

Hall hilften av den kokande buljongen
over avokadomoset. Blanda vil . Blanda
darefter med resten av buljongen och
smaksétt med sherry och svartpeppar.
Sherryn kan uteslutas, men ger fin
smakbrytning.

Servera soppan direkt.

Kycklingsallad med
avokado och apelsin

Apelsin och avokado ger bdade firg och
smak dat den hdr salladen.

1 grillad kyckling
1 salladshuvud

1 rodlok

3 apelsiner

2 avokado

Dressing;:

1 dggula

/2 dl rapsolja

1 tsk dijonsenap

1 msk pressad citron

1 msk pressad apelsinsaft
1/5 tsk salt

1 krm svartpeppar

Skar kycklingkdttet i bitar, ligg i en
skal. Strimla salladen och skar rodloken
i mycket tunna skivor. Blanda med
kottet. Skar bort skalet frén apelsinerna
och skir med en vass kniv ut klyftorna
sé att inga hinnor kommer med och
lagg i skalen. Dela avokadon och skar i
bitar och blanda i salladen till sist.

Dressing: Ligg dggulan i botten av en
liten skél. Vispa ner olja droppvis och
hill sedan i en fin och jamn stréle. Ror
ner senap, citronsaft, apelsinsaft, salt
och peppar.

Hall dressingen 6ver salladen.

Glad pask!




