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Besok hos mervardena!

Skogen star hog pa bada sidorna om viagen. Har och
var lyser grona facklor upp inne i granskogen. De
soldrankta bjorkarna ser onekligen ut som grén och
frasch sallad och vi ar i Skanes nordostligaste horn
pa vig till Angaholms Gérd, Lonsboda. Vi kor lings
en praktfull gardsgard och husen ligger sida vid sida
och det hela paminner om gamla tiders oskiftade
byar. Langst ner i husraden ser vi en rod ladugéards-
langa och ett boningshus med vita knutar. Har
maste det vara!

Vi skall ha méte med ett ging ekobonder och
Tommy ursaktar sig lite att kaffet inte ar riktigt klart
annu. En 16s hylsa i bottenventilen hade fatt
vattenpumpen att lagga av igar kvill och eftersom
djuren maste fa sitt vatten sa blev natten sen.

P& rundvandringen efter motet njuter vi av de 1 till 3
veckor gamla kalvarna och av den ljuvligt trygga
doften av hoensilage och redig kodynga. Kottdjuren
gar i 16sdrift och Tommy menar att han aldrig
nagonsin skulle kunna ga tillbaka till det gamla som
de hade forr da de stod uppbundna. Langre bort i en
lovang klappar vi den griaddgula hasten Sleipner.
-Jag brukar lura i honom en vitloksklyfta emellan at
sa slipper han fastingarna, berittar dldsta sonen
Johan. Vi fragar nyfiket om allt som ror garden och
Johan berittar att de forsenar bladmoglet pa
potatisen genom att sitta raderna i ratt vindrikting
och lite glesare. - Det ar en rolig utmaning att
anvanda sig av smarta metoder sa att man kan fa
nastan lika bra avkastning som de som anvander sig
av sprutan, sdger Johan 17 ar och skrattar till.

Det ar klart att ett sddant besok gor en glad!

Inger Valeur & Ebba- Maria Olson
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Liten gronsakslada
Nypotatis (Lars Silwer, Bastad), Sparris
(Solberga gard), Vitlok (Solberga Gérd, Oland),
Sallad (Danmark), Pquolb'k (Holland)

Stor gronsakslada

Nypotatis (Lars Silwer, Bastad), Sparris
(Solberga gard), Vitlok (Solberga Gérd, Oland),
Sallad (Linda Holster, N6bbelsv), Purjolok
(Holland), Palsternacka (Arne Persson), Gurka
(Holland), Lime (Mexiko),

StorStor gronsakslada
Nypotatis (Lars Silwer, Bastad), Sparris
(Solberga gard), Vitlok (Solberga Gérd, Oland),
Sallad (Linda Holster, Nébbelov), Purjolok
(Holland), Palsternacka (Arne Persson), Gurka
(Holland), Lime (Mexiko), Champinjon
(Holland), ROAIOK (1talien), Morot (Italien)

Singellada

Nypotatis (Lars Silwer, Bastad), Sparris
(Solberga gard), Vitlok (Solberga Gard, Oland),
Isbergssallad (Danmark), Banan
(Dominikanska Republiken), Apple Red
delicius (Italien), Paron, d”anjou (Argentina)

Liten fruktlada

Apple, Red Delicious (Argentina), Piron,
d’ anjou (Argentina), Banan (Dominikanska
Republiken), Apelsin (Italien)

Stor fruktlada

Apple, Red Delicious (Argentina), Apple
Golden delicius (Argentina), Paron, d“anjou
(Argentina), Banan (Dominikanska Republiken),
Apelsin (Ttalien), Kiwi (Italien)

Rotfruktsladan

Palsternacka (Arne Persson, Tomelilla), K&lrot
(Holland), ROdbetor (Arne Persson , Tomelilla)

Ostladan

Gouda lagrad (Holland), Gouda basilika
/vitlok (Holland), Fetaost (Danmark),
Farskost Orter (Danmark)
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Laxsallad
4 pers

250 g pasta

200 g rokt lax

1 normalstor gurka

2 dl 1att creme fraiche

V> tsk salt

1 krm peppar

1 pressad vitloksklyfta (om sa 6nskas)
/2 dl hackat kryddgront, t.ex. graslok,
dill, basilika

2 msk riven pepparrot

Strimla laxen och tarna gurkan. Blanda
ner creme fraiche och smaksitt med
salt, peppar, ev. vitlok och kryddgront.
Koka pastan enligt anvisningarna.
Spola hastigt pastan i kallt vatten och
14t rinna av. Blanda ner den avsvalnade
pastan i sdsen och servera direkt. Girna
tillsammans med gronsallad utan
dressing.
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Sparrisminestrone
1 pers

1 portion ris

300 ml gronsaksbuljong
150 g gron sparris

50 g sockerartor

4 tomater

1 fint skivad purjo

Salt och peppar

1 msk vit balsamvinager
Basilikablad till dekoration.

Koka riset enligt anvisningarna. Koka
upp gronsaksbuljongen i en kastrull.
Ansa sparris och sockerirtor, dela
sparrisen och lat gronsakerna koka med
buljongen ca 5 minuter. Dela tomaterna
i kvartar, ta bort kirnorna och skér
dem i snygga skivor. Lit dem sedan
tillsammans med purjon och riset
varmas upp i buljongen.
Krydda med salt och peppar och ror ner
balsamvinigern. Garnera med
basilikablad och servera.
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Ris- och sparrissallad
4 port

4 portioner ris

400 g gron sparris
100 g groddar

1 salladshuvud

4 msk hackad graslok
dressing

Koka riset enligt anvisning. Ansa
sparrisen och skar den i ungefir 5 cm
l&nga bitar och koka dem i lattsaltat
vatten i ca 4 minuter.

Ligg groddarna i en skal, hall 6ver
kokande vatten och spola sedan av med
kallvatten. Skolj salladen och dela den i
grova bitar. Blanda den med sparris,
groddar och det kokta riset. Hill 6ver

dressing och toppa med hackad graslok.
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Soppa pé potatis och
purjo.
4 port

En soppa som dr god bade varm eller
kall, det bestaimmer du och
vdderleken.

2 purjolokar

1 pressad vitloksklyfta

1 klick smor eller margarin

500 g potatis, mjolig sort

11vatten

2 tdrningar hons- eller gronsaksbuljong
salt och peppar

1 dl lattcreme fraiche

farska kryddor till garnering

Snitta, skolj och strimla purjon. Hetta
upp en klick matfett och fras purjo och
vitlok i en kastrull utan att det tar farg.
Lagg i skalad, delad potatis och hall pa
1 liter vatten och buljongtarningarna.
Koka tills potatisen dr mjuk och mixa
med mixerstav. Smaka av med salt och
peppar. Vid servering, ringla kall creme
fraiche 6ver soppan och stro pa de
grona kryddorna.

Sparris i ugn
4 port

Raffinerat och enkelt, En perfekt
bjudrdtt med andra ord.

400 g sparris, fryst eller farsk

en ask korsbarstomater, klyftade
1 rodlok, finhackad

salt och peppar

1 klick smor eller margarin

2 dl matyogurt

V> gurka, finhackad

Fryst sparris behover bara tina for att
sedan kunna anvéindas. Farsk sparris
behover forst forvillas. Satt ugnen pa
200°. Fordela sparris, tomater och 16k i
ett ugnsfast fat.

Lagg pa en klick smor, salt och peppar.
Baka tillsammans i ugn i 20 minuter.
Servera direkt tillsammans med en
klick matyogurt med finhackad gurka
pa toppen samt nymald svartpeppar.
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Blandad rotsaksldda med
kassler.

4 port

800 g rotsaker, t. ex. morot,
palsternacka, purjo, kalrot, rotselleri
1 r6dlok

400 g skivad kassler

34dgg

2,5 dl matlagningsgradde

1dl farsk finhackad timjan, alt. 2 msk
torkad

salt och peppar

1,5 dl riven ost

Skala och strimla rotsaker och 16k.
Koka upp 1,5 liter vatten med salt och
forvall gronsakerna ca 5 minuter.
Varva rotsaker, 10k och kassler i en
ugnsfast form.

Vispa ihop dggen med gradden och
kryddorna och hall i formen. Stré 6ver
osten och gratinera i 25-30 minuter.



