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En rapport fran djuren pa Mossagarden

Fran grishagen halsar Berit och Roland att de har det hur bra som
helst. Berit ar ett fem ar gammalt genuint hdngbuksvin med en
kropp som talar for sig sjalv. Hon ar lite blyg och haller sig gidrna en
bit bort. Om man inte kan bjuda henne pa nagot gott forstés, for da
kan hon tanka sig att bli kliad lite grann mellan 6ronen. Roland ar
en man i sina basta ar (det dr ju mén alltid). Han ar fem ar, han
med och den har killen vet att njuta av livet! Han behéver inte
nagon mat for att tillaita ndgon att klia honom bakom 6ronen, han
blir gdrna kliad och klappad 6ver hela sig. Vilket inte ar lika manga
kvadratcentimeter som vad giller Berit, men dnda.

Grannar till Berit och Roland ar tvd Myskankor som dnnu inte har
fatt ndgot namn, vi far kalla dem herr och fru sé ldnge. De ar av
adelt ursprung och har genbanksintyg, och de ser ut att veta om att
de dr speciella. Frun héar har vildigt bestimda uppfattningar om
hur saker och ting ska vara. Herr Myskand &r helt cool och gar
omkring som om han &ger stéllet. Stillet dr ca 20 kvadratmeter men
det verkar racka for honom. Fru Myskand ar upptagen med att
prova ut om resviskan eller rottingkorgen passar bast for framtida
avkommor att fodas i. Fast jag tror personligen att forsoker komma
fram till vad som &r bekvdmast for henne...

I en annan del av Mossagérden (inte Koping) finns avldgsna
sldktingar till Berit och Roland. Det ar tva véldigt unga damer av en
nistan utdod lantras som heter Linderddssvin. De har inte heller
nagra namn an utan kallas Mini och Maxi for tillfallet. Mini ar
ljusbrun med bruna prickar och Maxi ar ljusbrun med enstaka
prickar och mer sammanhéngande falt. Mini kommer nog att bli
Maxi snart for hon ar vildigt framfusig och férsigkommen och en
riktig 6verlevare. Maxi ar lite mer ddmpad och inte s& ga-pa-ig som
sin syster. De har vildigt fint bordsskick for att vara grisar, men de
ar forstas inte vilka grisar som helst. Deras far har varit med i TV!
Finns det ndgon som laser detta som har forslag pa namn till vara
fina flickor sd maila gérna forslag till susanne@mossagarden.se. Jag
kommer personligen att sitta i boxen och kolla vilket namn som
verkar falla dem bast i smaken. Som gammal grisskotare har jag
ganska bra koll pa hur de ser ut och beter sig nér de ar néjda, glada,
sura eller missnojda.

Susanne Leander, skétare till de nyanldnda djuren pd garden
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Liten gronsakslada

Sallad (Solmarka Gard, Vassmoldsa), Tomat
(Tor Magnusson, Staffanstorp), Morot (Italien),
Paprika (Italien), Farsk vitlok (Solmarka Gard)

Stor gronsakslada

Gurka (Tor Magnusson, Staffanstorp), Nypotatis
(Lars Silwer, Forslov), Sallad (Solmarka Gard,
Vassmolosa), Tomat (Tor Magnusson,
Staffanstorp), Morot (Italien), Paprika (Italien),
Farsk vitlok (Solmarka Gard)

StorStor gronsakslada

Rédisor (Solmarka Gérd, Vassmolésa), Persilja
(Solmarka Gard), Sparris (Vidablick, Horby),
Kalrabbi (Solmarka Gard, Vassmoldsa),
Nypotatis (Lars Silwer, Forslov), Sallad
(Solmarka Gérd, Vassmolosa), Tomat (Tor
Magnusson, Staffanstorp), Morot (Italien),
Paprika (Italien), Farsk vitlok (Solmarka Gard)

Singellada

Nypotatis (Lars Silwer, Forslov), Sallad
(Solmarka Gérd, Vassmoldsa), Morot (Italien),
Paprika (Italien), Farsk vitlok (Solmarka Gard),
Aprikoser (Italien), Apple Jona Gold
(Tyskland), Nektarin (Italien)

Liten fruktlada

Aprikoser (Italien), Banan (Dominikanska
Republiken), Apple Jona Gold (Tyskland),
Nektarin (Italien)

Stor fruktlddan

Aprikoser (Italien), Banan (Dominikanska
Republiken), Apple Jona Gold (Tyskland),
Nektarin (Italien)

Nasta sida:
Prova pa de hdarliga recepten fran
matkompositor Ann-Sofi Eriksson!
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Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Matvetesallad med
kalrabbi och apelsin

4 port

Kalrabbins krispiga konsistens passar
vdldigt bra i sallad!

1medelstor kalrabbi
1/2-1 knippelok inkl. blasten, fint skivad
1/ r6d paprika, tdrnad
1-2 apelsiner

4 dl matvete

dressing:

rivet apelsinskal

2 msk rapsolja

1 tsk salt

1 pressad vitloksklyfta
1msk dppelciderviniger

Koka matvete eller spelt ca 15 min i
knappt dubbla miangden vatten. Skolj
med kallt vatten och 1at rinna av. Riv
skalet fran 1 apelsin halvfint. Blanda alla
ingredienserna till dressingen direkt i
salladsskalen. Skar apelsinerna i klyftor,
skar bort skalet och dela i fina bitar.
Skala kalrabbin — se till att allt skal
kommer bort eftersom det néstan alltid
ar traigt — och skar i tunna strimlor.
Vand ner 16k, apelsin och kalrabbi i
dressingen, och till sist matvetet. Servera
tex med omelett eller kikartsbiffar.

Curryfras med kikartor till
pasta eller ris

4 port

3-4 knippelokar inkl blasten, fint skivad
1/2 rod paprika, tirnad

1 morot, groviven eller fint skivad

2 dl kokta kikartor

1/> tsk salt

1 tsk indisk curry

olja med neutral smak till stekning
Finstrimlad vitloksblast

Fris gronsaker och kikirtor i oljan ca 5
minuter. Tillsatt curryn mot slutet av
stekningen. Smaka av med salt och curry.
Toppa med finskuren blast frén den
farska vitloken. Servera till pasta eller ris.

- . - [ P

Dopp i kopp

4 port

De forsta nypotatisarna njutes bdst i
ensam majestdt! Enklast med en klick
smor pd tallriken, men prova gdrna
detta norrldndska “recept”!

800 g nypotatis

1 gul 16k, finhackad

100g smalt smor

lite kokspad fran potatisen
ev. lite finhackad gréaslok
salt och vitpeppar

4 kaffekoppar

Skrubba potatisen vil och koka den nétt
och jamnt mjuk i lattsaltat vatten. (lagg i
de storsta potatisarna forst, och lagg i
resten i storleksordning med négra
minuters mellanrum) Smalt smoret och
fordela det och 16ken i kaffekopparna.
Spad med lite av kokspadet, still grytan
med den avrunna potatisen pa bordet
och 14t var och en doppa i sin egen kopp.

Kéalrabbi- slaw

4 port som tillbehor

Coleslaw och tzatziki dr i princip samma
sallad, bortsett fran vilken gréonsak man
anvdnder dd, och kan varieras med riv
av det mesta!

2 dl matlagningsyoghurt

1pressad vitloksklyfta

1 krm salt

1 krm finmalen svartpeppar

1 msk kallpressad oliv- eller rapsolja
4 dl grovriven kalrabbi

Skala kalrabbin och riv den grovt. Blanda
med salt, olja och pressad vitlok, vand
ned yoghurten och smaka av med salt
och peppar. Lt ev. mogna i kyl en stund,
men helt ok servera pa en gang ocksa!
Variera smaken genom att byta ut
vitloken mot lite senap, smulade
ortkryddor, flytande honung eller sweet
chili-sas!

Variera mera: Ta mordtter istéllet!
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Kokos-smoothie

ca 1 liter

En riktig héjdare — om man gillar kokos
vill sdga...

1/2- 1 dl kokosflingor

1 dpple

1 medelstor morot

1banan

5 dl ananas- eller apelsinjuice

vatten till lagom konsistens

For proteinberikad smoothie, tai Y2 — 1
dl kokta kikartor eller sojabonor!

Kérna ur dpplet och dela det samt
morotterna i mindre bitar. Lagg allt i
mixer och kor till slat och kramig
konsistens. Spad med vatten eller juice
om du tycker det ar for tjockt.

Potatisplattar

Perfekt rdtt ndr man har overblivet
potatismos eller kokt potatis!

For varje portion behdvs:

Y2 dgg,

Y dl vetemjol

2 dl potatismos eller 2 kokta potatisar
1/2-1 dl mjolk eller vatten

lite salt.

Mosa potatisarna om du inte har fardigt
mos. Blanda alla ingredienser noga. Spad
med vitskan lite i taget — konsistensen
ska vara som en 10s grot. Tag 2-3 msk
smet /plitt och graidda dem gyllenbruna
pé bada sidor. Servera med lingonsylt
och gédrna knaperstekt bacon samt stor
rékostsallad.

Tips! For extra "husmanskostiga” plattar,
finhacka baconet och stek det forst,
blanda ned bacon och stekflott i smeten!
(Kravs kanske lite vedhuggning for att
kompensera for kolesterolchocken...)



