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Tagcharter — en miljovanlig semesterresa!

I takt med att solstrélarna adntligen letar sig fram till oss borjar allt fler
ocksa fundera pa vad de ska gora av sin sommar. For vissa riacker det
gott att halla sig hemma i Sverige, for andra ar det néstan otdnkbart
att inte passa pa att utforska nagot nytt land. Men samvetet har borjat
gora sig padmint nir det giller flygresorna. Det kinns inte bra att
anvinda flyget nar man lever i vetskapen att utslappen kraftigt
paskyndar den globala uppvirmningen.

Maénga flygbolag har nu infért mdjligheten att klimatkompensera for
sina utslipp, via en liten extraavgift i bokningsfasen. Och det ar ett
gott initiativ. Men faktum kvarstar att flygresor ar svéra att forsvara
ur klimatsynpunkt, speciellt om de sker till ndra resmal inom Europa.
For de som med &ren blivit for bekvima for tigluffning eller inte har
tid att snickra ihop en egen resa med transporter och hotell, ar
tagcharter ett perfekt alternativ.

Redan forra aret introducerades konceptet och i sommar erbjuder ett
par researrangorer en ling rad semesterpaket till Italien, Slovenien,
Kroatien och Ungern, men dven temaresor till Champagnedistrikt i
Frankrike, cykelresor genom Polen och alpvandring i Osterrike.
Prismassigt kan paketresorna kanske inte mata sig med sistaminuten-
resorna, men vil med andra flygpaket. Resorna kostar fran 4 ooo
kronor per person och vecka, inklusive hotell och liggvagn.

Tagcharter har framtiden for sig. For visst blir restiden lite 1angre 4n
med flyget - omkring 20-26 timmar, beroende pa vilket resmal man
véljer. A andra sidan ir det ett avkopplande och inte minst
miljovanligt sitt att resa pa. Flygradsla kan vara en annan faktor som
inverkar, plus att man vill slippa stressen med check-in och
sdkerhetskontroller. Och inte minst s tilliter tigresan en betydligt
storre rorlighet under resans gang, samt en majlighet att se avsevart
mer av landets geografi, allteftersom du susar fram genom stéder och
landsbygd.

Trevlig resa!
Anna Wagner, Mossagdrden

Ps. Nar ni bokar rets semesterresa — tank pé att varldens forsta
Mossagéardsfestival gar av stapeln den 1-3 augusti!
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Liten gronsakslada

Sallad (Ttalien), Fankal (Italien), Zucchini
(Ttalien), Purjolok (Holland), Gurka (Holland),
Tomat (Spanien)

Stor gronsakslada

Sallad (ftalien), Fankal (Italien), Zucchini
(Italien), Purjolok (Holland), Gurka (Holland),
Tomat (Spanien), Paprika (Holland), Farsk
vitlok (Egypten)

StorStor gronsakslada

Morot (Peter Nilsson, Nobbelov), Citron (Italien),
Cocktailtomat (Holland), Gul 16k (Holland),
Sallad (ftalien), Fankal (Italien), Zucchini
(Italien), Purjolok (Holland), Gurka (Holland),
Tomat (Spanien), Paprika (Holland), Farsk
vitlok (Egypten)

Singellada

Morot (Peter Nilsson, N6bbelov), Sallad (Italien),
Purjol6k (Holland), Gurka (Holland), Tomat
(Spanien), Apelsin (Italien), Paron Packhams
Triumf (Argentina), Banan (Dominikanska
Republiken)

Liten fruktlada

Apple Jona Gold (Tyskland), Banan
(Dominikanska Republiken), Apelsin (Italien),
Grapefrukt (Italien)

Stor fruktlada

Apple Jona Gold (Tyskland), Banan
(Dominikanska Republiken), Apelsin (Italien),
Grapefrukt (talien), Padron Packhams
Triumf (Argentina), Kiwi (Italien)

Rotfruktslada
Morot (Nobbelsvs Gard), Rodbetor (Holland),
Kaélrot (Holland), Jordartskocka (Angss, Malmo)

Ostlada

Gouda ortkryddor (Holland), Gouda young
(Holland), Chevré (Belgien)

Mossagarden eko ab, Mossagarden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-859 70, info@mossagarden.se
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Prova pa de hdrliga recepten frdn var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!

Minestra di ceci -
Italiensk kikartssoppa
4 port

Det tar ganska léng tid att koka kikartor
sjélv, men det blir mycket godare &n
konserver. Koka en rejal omgang nir du
anda haller pa, och frys in i smapasar sa
har du snabbmat sedan! Och till skillnad
fran bonornas kokspad kan kikértspad
anvindas, tex. till denna soppa.

8 dl kokta kikértor

1 stor gul 16k, grovhackad

1 fankéalsstind, tunt skivat

1 liter gronsaks- eller kycklingbuljong
eller kokspad fran kikértorna

100 g strimlad prosciutto eller liknande
skinka

olivolja

nymalen svartpeppar

Bryn 16ken i generost med olivolja nagra
minuter utan att den far farg. Tillsatt
den skivade fankalen och bryn
ytterligare ndgra minuter. Ligg i
kikértor och buljong eller kokspad, koka
upp och sjud under lock 5-10 minuter.
Mixa soppan slat, lattast med mixerstav.
Smaka av med salt och nymalen
svartpeppar. Lagg i strimlad prosciutto
och gérna rostade brodtarningar vid
serveringen.

Korvgryta med zucchini
och bonor
4 port

1 gul 16k, grovhackad

2 moroétter, tdrnade

1 medelstor eller 2 smé zucchini
4 dl kokta bonor, garna stora vita
2-3 korvar typ chorizo

1 pkt krossade tomater

2 vitloksklyftor
salt
peppar
valfri ortkrydda, garna farsk persilja
eller lite finhackad kirskal >>>
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>>> Skiva zucchinin och dela skivorna i
strimlor. Skar korven i slantar eller
halvmanar. Bryn 16k och morotter
tillsammans med korven nagra minuter
iolja. Tillsdtt zucchinin, salta latt och
bryn ytterligare ndgra minuter. Hall i
krossade tomater och bonor och spad
ev. med lite vatten. Pressa i vitlok och
puttra under lock ca 5 minuter, smaka
av med salt och farskmalen svartpeppar
och stro over ortkryddan. Gott
tillsammans med couscous eller pasta.
Variation: Byt ut korven mot strimlad
bacon ellr rokt sidflask. Givetvis gér det
lika bra med sojakorv!

Strommingsflundror med
kirskalshack och
marinerad zucchini

4 port

1 Skane heter strommingen forstas sill!

Ca 800 g farska eller frysta sill- eller
strommingsfiléer (berdkna 4-6
filéer/person beroende pa storleken)
3 dl hackad kirskal eller bladpersilja
inklusive stjalkarna

V> dl finhackad purjo

1 tsk salt och god olja

saft och skal av V2 citron

1 medelstor zucchini

marinad:

2 msk sweet chilisés

V> tsk salt

resten av citronen

Riv zucchinin grovt. Blanda med salt,
sweet chili, samt finrivet citronskal och
-saft. Lt marinera medan resten gors:
Blanda kirskalshacket med purjo,
finrivet citronskal och citronsaft. Vand
fiskfiléerna i olja och lite salt. Lagg ut
hélften i en ugnsfast form, str6 over
hacket och 1agg 6ver den andra hilften
av filéerna och tryck ihop dem lite.
Gréadda i 200 grader mitt i ugnen tills
skinnet ar gyllenbrunt, ca 25 minuter.
Servera med zucchinin och potatismos.

Sallad med fankal och
zucchini
4 port

1/2-1 fankélsstand

1 liten zucchini

4-5 blad strimlad bataviasallad
1 grovriven morot

lite finstrimlad purjo

2 msk kallpressad rapsolja

1/2 tsk salt

pumpafrén

Strimla fankal och zucchini ganska fint.
Blanda purjon och morotsrivet med salt
och rapsolja, och blanda sedan detta
med fankals- och zucchini-strimlorna.
Vind tillsist ned bataviasalladen och
stré 6ver pumpafron.

Variation: For en matigare sallad, toppa
med marinerade bonor och knaperstekt
bacon.

Ostgratinerade gronsaker
4 port

600-800g blandade gronsaker, tex
fankal, zucchini, tomat, liten gul 16k
olivolja

salt

riven ost

Dela gronsakerna pa langden. Stro 6ver
salt och olivolja. Lagg trangt i en
ugnssédker form med snittytan uppat.
Stro over generdst med riven ost.
Gratinera i 200 grader mitt i ugnen tills
de storsta bitarna dr genombakade, 15-
20 minuter. Servera med bonsallad och
ett gott brod.



