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Liten grönsakslåda
Sallad (Solmarka Gård, Vassmolösa), Tomat 

(Tor Magnusson, Staffanstorp), Morot (Italien), 

Paprika (Italien), Färsk vitlök (Solmarka Gård)

Stor grönsakslåda
Gurka (Tor Magnusson, Staffanstorp), Nypotatis 

(Lars Silwer, Förslöv), Sallad (Solmarka Gård, 

Vassmolösa), Tomat (Tor Magnusson, 

Staffanstorp), Morot (Italien), Paprika (Italien), 

Färsk vitlök (Solmarka Gård)

StorStor grönsakslåda
Rädisor (Solmarka Gård, Vassmolösa), Persilja 

(Solmarka Gård), Sparris (Vidablick, Hörby), 

Kålrabbi (Solmarka Gård, Vassmolösa), 

Nypotatis (Lars Silwer, Förslöv), Sallad 

(Solmarka Gård, Vassmolösa), Tomat  (Tor 

Magnusson, Staffanstorp), Morot (Italien), 

Paprika (Italien), Färsk vitlök (Solmarka Gård)

Singellåda
Nypotatis (Lars Silwer, Förslöv), Sallad 

(Solmarka Gård, Vassmolösa), Morot (Italien), 

Paprika (Italien), Färsk vitlök (Solmarka Gård), 

Aprikoser (Italien), Äpple Jona Gold 

(Tyskland), Nektarin (Italien)

Liten fruktlåda
Aprikoser (Italien), Banan (Dominikanska 

Republiken), Äpple Jona Gold (Tyskland), 

Nektarin (Italien)

Stor fruktlådan
Aprikoser (Italien), Banan (Dominikanska 

Republiken), Äpple Jona Gold (Tyskland), 

Nektarin (Italien)

Nästa sida:
Prova på de härliga recepten från  
 matkompositör Ann-Sofi Eriksson!

En rapport från djuren på Mossagården 

Från grishagen hälsar Berit och Roland att de har det hur bra som 

helst. Berit är ett fem år gammalt genuint hängbuksvin med en 

kropp som talar för sig själv. Hon är lite blyg och håller sig gärna en 

bit bort. Om man inte kan bjuda henne på något gott förstås, för då 

kan hon tänka sig att bli kliad lite grann mellan öronen. Roland är 

en man i sina bästa år (det är ju män alltid). Han är fem år, han 

med och den här killen vet att njuta av livet! Han behöver inte 

någon mat för att tillåta någon att klia honom bakom öronen, han 

blir gärna kliad och klappad över hela sig. Vilket inte är lika många 

kvadratcentimeter som vad gäller Berit, men ändå. 

Grannar till Berit och Roland är två Myskankor som ännu inte har 

fått något namn, vi får kalla dem herr och fru så länge. De är av 

ädelt ursprung och har genbanksintyg, och de ser ut att veta om att 

de är speciella. Frun här har väldigt bestämda uppfattningar om 

hur saker och ting ska vara. Herr Myskand är helt cool och går 

omkring som om han äger stället. Stället är ca 20 kvadratmeter men 

det verkar räcka för honom. Fru Myskand är upptagen med att 

prova ut om resväskan eller rottingkorgen passar bäst för framtida 

avkommor att födas i. Fast jag tror personligen att försöker komma 

fram till vad som är bekvämast för henne…

I en annan del av Mossagården (inte Köping) finns avlägsna 

släktingar till Berit och Roland. Det är två väldigt unga damer av en 

nästan utdöd lantras som heter Linderödssvin. De har inte heller 

några namn än utan kallas Mini och Maxi för tillfället. Mini är 

ljusbrun med bruna prickar och Maxi är ljusbrun med enstaka 

prickar och mer sammanhängande fält. Mini kommer nog att bli 

Maxi snart för hon är väldigt framfusig och försigkommen och en 

riktig överlevare. Maxi är lite mer dämpad och inte så gå-på-ig som 

sin syster. De har väldigt fint bordsskick för att vara grisar, men de 

är förstås inte vilka grisar som helst. Deras far har varit med i TV! 

Finns det någon som läser detta som har förslag på namn till våra 

fina flickor så maila gärna förslag till susanne@mossagarden.se. Jag 

kommer personligen att sitta i boxen och kolla vilket namn som 

verkar falla dem bäst i smaken. Som gammal grisskötare har jag 

ganska bra koll på hur de ser ut och beter sig när de är nöjda, glada, 

sura eller missnöjda.

Susanne Leander, skötare till de nyanlända djuren på gården

www.mossagarden.se
Mossagården  eko ab,  Mossagården,  240 14 Veberöd,  tel. 046-85544,  fax 046-855 85,  kontor: 046-859 70, info@mossagarden.se



 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Prova på de härliga recepten från vår matkompositör, Ann-Sofi Eriksson!

Matvetesallad med 
kålrabbi och apelsin 
4 port

Kålrabbins krispiga konsistens passar 

väldigt bra i sallad!

1medelstor kålrabbi

½-1 knippelök inkl. blasten, fint skivad

½ röd paprika, tärnad

1-2 apelsiner

4 dl matvete

dressing:

rivet apelsinskal

2 msk rapsolja

1 tsk salt

1 pressad vitlöksklyfta

1msk äppelcidervinäger

Koka matvete eller spelt ca 15 min i 

knappt dubbla mängden vatten. Skölj 

med kallt vatten och låt rinna av. Riv 

skalet från 1 apelsin halvfint. Blanda alla 

ingredienserna till dressingen direkt i 

salladsskålen. Skär apelsinerna i klyftor, 

skär bort skalet och dela i fina bitar. 

Skala kålrabbin – se till att allt skal 

kommer bort eftersom det nästan alltid 

är träigt – och skär i tunna strimlor. 

Vänd ner lök, apelsin och kålrabbi i 

dressingen, och till sist matvetet. Servera 

tex med omelett eller kikärtsbiffar.

Curryfräs med kikärtor till 
pasta eller ris
4 port

3-4 knippelökar inkl blasten, fint skivad

½ röd paprika, tärnad

1 morot, groviven eller fint skivad

2 dl kokta kikärtor

½ tsk salt

1 tsk indisk curry

olja med neutral smak till stekning

Finstrimlad vitlöksblast

Fräs grönsaker och kikärtor i oljan ca 5 

minuter. Tillsätt curryn mot slutet av 

stekningen. Smaka av med salt och curry. 

Toppa med finskuren blast från den 

färska vitlöken. Servera till pasta eller ris.

Dopp i kopp
4 port

De första nypotatisarna njutes bäst i  

ensam majestät! Enklast med en klick  

smör på tallriken, men pröva gärna 

detta norrländska ”recept”!

800 g nypotatis

1 gul lök, finhackad

100g smält smör

lite kokspad från potatisen

ev. lite finhackad gräslök

salt och vitpeppar

4 kaffekoppar

Skrubba potatisen väl och koka den nätt 

och jämnt mjuk i lättsaltat vatten. (lägg i 

de största potatisarna först, och lägg i 

resten i storleksordning med några 

minuters mellanrum) Smält smöret och 

fördela det och löken i kaffekopparna. 

Späd med lite av kokspadet, ställ grytan 

med den avrunna potatisen på bordet 

och låt var och en doppa i sin egen kopp.

Kålrabbi- slaw
4 port som tillbehör

Coleslaw och tzatziki är i princip samma 

sallad, bortsett från vilken grönsak man 

använder då, och kan varieras med riv 

av det mesta!

2 dl matlagningsyoghurt

1pressad vitlöksklyfta

1 krm salt

1 krm finmalen svartpeppar

1 msk kallpressad oliv- eller rapsolja  

4 dl grovriven kålrabbi 

Skala kålrabbin och riv den grovt. Blanda 

med salt, olja och pressad vitlök, vänd 

ned yoghurten och smaka av med salt 

och peppar. Låt ev. mogna i kyl en stund, 

men helt ok servera på en gång också!

Variera smaken genom att byta ut 

vitlöken mot lite senap, smulade 

örtkryddor, flytande honung eller sweet 

chili-sås!

Variera mera: Ta morötter istället!

Kokos-smoothie
ca 1 liter

En riktig höjdare – om man gillar kokos 

vill säga...

½- 1 dl kokosflingor

1 äpple

1 medelstor morot

1 banan

5 dl ananas- eller apelsinjuice

vatten till lagom konsistens

För proteinberikad smoothie, ta i ½ – 1 

dl kokta kikärtor eller sojabönor!

Kärna ur äpplet och dela det samt 

morötterna i mindre bitar. Lägg allt i 

mixer och kör till slät och krämig 

konsistens. Späd med vatten eller juice 

om du tycker det är för tjockt.

Potatisplättar

Perfekt rätt när man har överblivet 

potatismos eller kokt potatis!

För varje portion behövs:

½ ägg,

½ dl vetemjöl

2 dl potatismos eller 2 kokta potatisar

½-1 dl mjölk eller vatten

lite salt.

Mosa potatisarna om du inte har färdigt 

mos. Blanda alla ingredienser noga. Späd 

med vätskan lite i taget – konsistensen 

ska vara som en lös gröt. Tag 2-3 msk 

smet /plätt och grädda dem gyllenbruna 

på båda sidor. Servera med lingonsylt 

och gärna knaperstekt bacon samt stor 

råkostsallad.

Tips! För extra ”husmanskostiga” plättar, 

finhacka baconet och stek det först, 

blanda ned bacon och stekflott i smeten! 

(Krävs kanske lite vedhuggning för att 

kompensera för kolesterolchocken...)


