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EkoLund tittar fram.....

Ar ni intresserade av jordens vil och ve kan ni bege
er till St Hans Park 16rdag 21 april dar Jordens dag
firas - Earth Day celebrations in Lund. Dagen ar
internationell och verka for beslut som sidkerstiller
en vilméaende natur och beboelig miljo pa var jord.
Arrangorer ar Sankt Hansgéarden i samarbete med
Haéllbart universitet och studenter i Humanekologi
och internationella programmet LUMES och de
inbjuder alla att fira. Dagen bjuder pa (fri entré
11:00-17:00) tipsrunda, femkamp, ekologisk
picknick, loppis, sagostund, live musik, afrikansk
dans, japansk rytmik, jonglering, eldsprutning,
ansiktsmalning, skattjakt, information horna med
bocker, tips, broschyr och utstéllningar och trivas i
varandras sillskap samt uppskatta naturen
tillsammans! Lis om Jordens dags historia pa
earthdaylund.googlepages.com

Och var kan man fa ekologiskt fika i Lund? Ett tips
ar att besoka Wickmanska garden (Bredgatan 2)
som ocksa ar Mossagardens senaste utlamnings-
stille. P4 Wickmanska garden finns ett mysigt och
billigt café dar man jobbar for/med fairtrade och
rattvishandel samt ekologiskt. Wickmanska garden
ar idéhuset for unga i Lund men nog kan man {3 sig
en ekologisk fika &ven om man bara ar "relativt”
ung. Wickmanska ar ocksa ett galleri "Uppét
vaggarna" dar unga, frascha konstnarer ges
mojlighet att visa upp sin blandande kreativitet.
Cafét packar ihop en halvtimme innan stingning.
Oppettider mé — 16 12:00 - ca 20:00. Mer
information p4 Wickmanska finns pa www.lund.se.

Forresten, var finns det for ekologiska fikastéllen i
Lund och Malmo? Tipsa oss gidrna sa vi kan
formedla det vidare till alla vara kunder.

Titta noga i era gronsakslador for dar finns ett
harligt vartecken. Persiljan fran Tor Magnusson i
Staffanstorp ar den forsta skanska primoren for
aret!

Ebba-Maria Olson & Inger Valeur
Mossagarden 2007
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Liten gronsakslada
Palsternacka (Mossagérden), Rodbetor (Arne
Persson, Agriborg), Persilja (Tor Magnusson,
Staffanstorp), Broccoli (Italien), Tomater
(Holland), Avokado (Mexiko), Morot (Italien).

Stor gronsakslada

Palsternacka (Mossagarden), Rodbetor (Arne
Persson, Agriborg), Persilja (Tor Magnusson,
Staffanstorp), Broccoli (Italien), Tomater
(Holland), Avokado (Mexiko), Gurka ( Holland,
Gul 16k (Tony Hakansson, Tygelsjs), Radisor
(Holland), Morot (Italien).

StorStor gronsakslada
Palsternacka (Mossagarden), Rodbetor
Forno (Grénland 864, Veberd), Persilja (Tor
Magnusson, Staffanstorp), Broccoli (Italien),
Tomater (Holland), Avokado (Mexiko),
Gurka ( Holland), Gul 16Kk (Tony Hakansson,
Tygelsjé), Radisor (Holland), Nypotatis
(Ttalien), Salladskal (italien), Gul paprika
(Holland), Morot (Italien).

Singellada

Broccoli (Italien), R6dbetor (Grénland 864,
Veberod), Persilja (Tor Magnusson, Staffanstorp),
Avokado (Mexiko), Gul 16k (Tony Hakansson,
Tygelsjo), Apple Elstar (Holland), Banan
(Dominikanska republiken), Paron Willimams
(Argentina), Grapefrukt (italien).

Liten fruktlada

Apple, Elstar (Holland), Ananas (Ecuador),
Banan (Dominikanska republiken), Paron,
Willimams (Argentina).

Stor fruktldda

Apple, Elstar (Holland), Ananas (Ecuador),
Banan (Dominikanska republiken), Péron,
Willimams (Argentina) Apelsin (Italien),
Péron, Arbate (Argentina), Grapefrukt
(Ttalien)

Rotfruktslddan

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

(Arne Persson, Agriborg), Jordartskocka (Holma
Gérd, Hoor).

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



Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Avokado och bonsallad

4 pers

2 avokador

2 apelsiner

1 gul 1ok

5 dl kokta kidneybonor (finns pé burk)
2 dl sallad skuren i bitar

1/> dl persiljeblad

/> dl svarta oliver

Dressing;:

2 msk olja

1 msk pressad lime eller citron
1 msk vatten

1 krm salt

1> krm svartpeppar

Skala avokadorna och apelsinerna. Skir
dem i skivor och sen i bitar. Skala och
skiva 16ken. Blanda avokado, apelsin,
16k, bonor, sallad, persilja och oliver pa
ett stort fat. Blanda ihop dressingen och
hall den 6ver.
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Fiskblock med
palsternacka
4 port

1 fiskblock

salt, peppar

0,8 kg palsternacka (allt i lddan)
5 dl gronsaksbuljong

1 tsk torkad timjan

2 msk smor

2 msk vetem;jol

Véarm ugnen till 200°. Smorj en ugns-
fast form. Dela fiskblocket i 4 — 6 bitar,
salta och peppra dem létt. Ugnsstek
fisken sé lange att den blir genomstekt,
ca 20 minuter. Skala under tiden
palsternackan och skir i 1 cm stora
skivor. Tillsatt palsternackan och
timjan i buljongen och koka dem tills de
blivit mjuka, ca 10 min. Ta upp
skivorna och lagg 6ver fisken. Koka
samman buljongen till 3 dl. Klicka i
smoret och mjolet under vispning. Hall
sésen over fisken och servera med brod.
Stro over finklippt persilja.
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Kassler pa
palsternacksbadd
6 port

En ovanligt lyckad smakkombination,
rokt kassler och milda palsternackor
dolda under en persiljesds. Rdtten kan
serveras pd tud sdtt. Antingen
forberedas dagen innan och
ostgratineras just innan serveringen
eller dtas direkt med rykande het sas
hdlld over nystekta kasslerskivor som
vilar pa buljongkokta palsternackor.

1 kilo benfri kassler

4-5 medelstora palsternackor
4 dl vatten

1 gronsaksbuljongtirning

1 msk smor

Sas:

ca 3 dl gronsaksbuljong

3 dl mjolk eller kaffegradde
3 msk vetemjol

salt och peppar

2 msk smor

1 dl finhackad persilja

Till eventuell garnering

ca 1dl vallagrad ost

Skir bort eventuella ben frén kasslern
och skar i knappt centimetertjocka
skivor. Skala och skir palsternackorna i
centimetertjocka skivor. Koka upp
vatten med gronsaksbuljong. Ligg
girna i ndgra persiljestjalkar. Efter
cirka 10 minuters kokning ar
palsternackorna mjuka. Ta upp och
lagg pa ett ugnssakert fat. Slang
persiljestjdlkarna. Hall tva deciliter
mjolk i kokspadet. ROr mjolet
klumpfritt i den resterande mjolken och
vispa ned i kastrullen. Koka nagra
minuter. Klicka i smoret, vispa. Smaka
av med salt och peppar. Ror till sist i
persiljan. Stek nu hastigt kasslern i lite
smor. Lagg kasslern pa
palsternacksbadden och sla 6ver sdsen.
Servera direkt eller stro pé ost for
senare gratinering.

Rodbetsrakor
4 pers

Att riva alla rodbetor, potatisar och
ok till de hdr rdrakorna gar snabbast
och ldittast 1 en matberedare.

4 stora rodbetor

ca 600 g, 5 medelstora potatisar
2 gula lokar

1 Y2 dl mjolk

4 agg

114 tsk salt

1 krm vitpeppar

smor till stekning

Tillbehor: graddfil smaksatt med
pepparrot, kndackebréd med ost

Skala rodbetor, potatis och 16k. Riv
dem ganska grovt. Det gar snabbast i en
matberedare. Lagg det rivna i en skal.
Blanda ner mjolk, dgg, salt, och peppar.
Stek rarakorna i smor pa medelgod
varme. Platta ut smeten i stekpannan
varje ny omgang. Ligg de fardiga
rarakorna i en ugnssaker form och hall
dem varma pé varmehall eller ugn.
Serveras med graddfil blandad med
farsk riven pepparrot.
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Rodbetssallad

4 pers

300 g kokta rodbetor

3 dpplen

1 msk smor

1 msk vatten

1 msk matéttika

1 msk socker

nagra varv med svartpepparkvarnen

Skiva rodbetorna. Dela dpplena, tag ur
karnhuset och skar i klyftor. Varm
smoret i en kastrull och lagg i
rodbetorna och dpplen. Lat mjukna pa
svag varme och smaksitt med salt,
attika, socker och peppar. Servera
salladen varm.
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