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Varens nya utlamningsstallen! , ) .
Liten gronsakslada

Under véren har det bildats inte mindre 4n ca 18 Tomat (Danmark), Blomkal (Danmark),

. . . v qe . Isb 1lad (Danmark), M alien), Gul
nya utlimningsstéllen! Harligt! Tack alla ni som har | I;kzgssj ? (Panmark), Morot (Hafien, G
b e ae on . .. gyptien
tagit initiativ till att bilda de nya utlamnings- ‘
stillena! Eftersom det inte ar helt latt att upptiacka \ Stor gronsakslada

Salladslok (Arne Persson, Tomelilla), Gurka
(Danmark), Tomat (Danmark), Blomkal
(Danmark), Isbergssallad (Danmark), Morot
(Ttalien), Gul 10k (Egyptien)

nir det smyger sig in ett nytt utlimningsstalle i
listan har vi samlat de senast tillkomna hir nedan.
Tipsa girna vanner och bekanta som kanske bor
ganska nira nagot av de nya utlamningsstillena. {

I StorStor gronsakslada

Aubergine (Danmark), Spenat (Danmark),
Salladslok (Arne Persson, Tomelilla), Gurka

Lund Norr, Vallkarra, Korsékersviagen
Lund Gunnesbo, Rudeboksvigen

Lund Centrum, Wickmanska Garden, Bredgatan (] (Danmark), Tomat (Danmark), Blomkal
Malmo, Dobelnsgatan 16 n Ei::marké’ Ils F.Qi:gssau,ad (Danmzf:)’ Morot
Malmé, Jakob Nilsgatan ien), Gul 10k (Egyptien), Paprika (Holland)
Malmo, ABC-hélsan, John Ericssons vig . o

Singellada

Vallakra, Sydost om Hbg, Fjirestads Lanthandel

Horby, Murareviagen \
Sosdala, Matoppet, Torggatan

Angelholm, Blaklintvigen

Isbergssallad (Danmark), Salladslok (Arne
Persson, Tomelilla), Gul 16k (Egyptien), Paprika
(Holland), Morot (Italien), Tomat (Danmark),
Apple, JonaGold (Holland), Piron,

Bastad, Biackdalens Handelstradgard
Goteborg, Kallered, Skogsbovigen 35
Halmstad Centrum, Lansstyrelsen

D’ anjou (Argentina), Banan (Dominikanska
Republiken)

Halmstad Slottsmollan, Swedbank Liten fruktlada
Kégerod, Préstgérden Apple, JonaGold (Holland), Péron,
Laholm Centrum, Hela Virlden, Rattvisebutik | D’ anjou (Argentina), Banan (Dominikanska

Laholm, L. Tjarby, Nordic Naturfiber
T. Hillestad, Tolvan

Republiken), Melon (Italien)

‘ Stor fruktldda

Grapefrukt (Sydafrika), Aprikoser (ltalien),
Mango (Mexiko), Apple, JonaGold (Holland),
Péaron, D”anjou (Argentina), Banan
(Dominikanska Republiken), Melon (Ttalien)

Ett litet tips forresten! Tank pa att ni kan anvanda
sokfunktionen nér ni till exempel star pa sidan med
listan med utlamningsstallen. Trycker ni ner ctrl
och sedan F tangenten, s kommer sokrutan fram,

skriv in det ord ni soker och tryck sék. Rotfruktslddan

Nypotatis (Silwer, Bastad), Kalrot (Holland),
. . I o Palsternacka (Arne Persson , Tomelilla), Morot
Visst ar det hirligt med varens lokalproducerade, (Italien)
ekologiska primorer! Vi dter och njuter! Lite dyrare

ar det, men det ar det virt, tycker vi! Ostladan

Gouda young (Holland), Parmesanost
(Italien), Brie (Danmark), Danablue

Inger Valeur & Ebba- Maria Olson \  (Danmar)
Ww.mossagarden.se
Mossagarden eko ab, Mossagarden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-85970, info@mossagarden.se
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Smorstekt fisk pa spenat
4 port

Valfri fisk

1,5 dl fiskfond

1 dl vitt vin

2 finhackade salladslokar
1dl gradde

1dl créme fraiche

Till spenaten: 300 gr farsk spenat
(finns i Storstoraladan)
1/> finhackad gul 16k

1 msk smor

salt och peppar

Koka fiskfonden med vin och
salladsloken. Tillsatt gradden och koka
nagra minuter. Blanda sasen med
creme fraiche. Skolj spenaten noga, tag
ev. bort de grovsta stjalkarna, 1t rinna
av. Smilt smoret i en kastrull, tillsatt
salladsloken och spenaten. Salta och
peppra, ror forsiktigt da och di. Salta
fisken och stek den i en panna med
smor tills den far vacker farg, och kénns
fardig. Lagg upp pa fat, fisk, spenat och
sés. Servera med isbergsallad.
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Sallad pa farsk
bladspenat

4 port

6-8 blad spenat

farska kryddorter, t.ex. citronmeliss
1 hg hackade valnotter

4 msk valnétsolja

saft av V2 citron

Skolj spenaten och 14t den torka. Ligg
upp den med kryddorterna pé 4
tallrikar. Str6 6ver valnotterna. Hall
6ver 1 msk olja pé varje fat, droppa 6ver
citronsaften.
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Spenatsoppa med
mozzarella

4 port

300 gr farsk spenat

2 st salladslokar

1 msk olivolja

1 liter vatten

2 honsbuljongtirning
3 tsk maizena

50 gr hackade farska orter
1 tsk salt

1 krm svartpeppar
100-150 gr mozzarella
1 msk olivolja

Skolj och skér spenaten i bitar. Strimla
och fris salladslokarna i olja i en
kastrull. Héll pa vatten och lagg i
spenat och buljongtiarning. Koka upp,
ror ut maizenan i lite vatten och ror ner
i soppan, koka ca 1 min. Smaksatt med
orterna, salt och peppar. Mixa soppan.
Skar mozzarellan i bitar, blanda med
olja. Servera osten i soppan.
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Rakomelett
4 port

2 dl rikost, 8 4gg

8 msk vatten, V2 tsk salt
1 msk olja

Fyllning:

2 st salladslokar

2 rivna vitloksklyftor

2 dl tdrnad, skalad gurka
300 gr rikor som skalas

Skir hela salladslokarna tunt och fris
tillsammans med vitloken i lite olja.
Blanda i gurkan och rikorna. Salta och
héll blandningen varm. Vispa samman
rikost, dgg, vatten och salt. Hetta upp
en stekpanna med lite olja. Hall i
smeten, ror forsiktigt sa att 16s smet
hela tiden rinner mot botten och
stelnar. Lagg upp p4 ett fat tillsammans
med rakroran. Servera med sallad.

Penne med gronsaker
4 port

500 gr penne

vatten och salt

1 msk olja

Till sasen: 1 finhackad gul 16k, 200 gr
rokt skinka, 2 smi mordétter, 2
salladslokar, 2 msk smor, 2 msk
olivolja, 2 dl finhackad vitkal, 3
tomater, 2 dl honsbuljong, salt, peppar
och 1 tsk basilika.

Till servering: riven parmesan

Hacka 16k, skinka, morotter och
salladslokarna. Hetta upp smor och olja
ien gryta och ror ner gronsakshacket.
Ror tills gronsakerna ar mjuka. Blanda
i kalen. Skalla, skala och hacka
tomaterna och blanda i. Spad med
buljongen, krydda med salt, peppar och
basilika. Lat roran sjuda under tiden du
kokar pastan och later den rinna av.
Lagg den tillbaka i grytan med oljan.
Servera med riven parmesan.
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Gronsaker i curry
3-4 port

2 msk olja

1 msk curry

1 skivad gul 16k

2 skivade morétter

1tirnat dpple

1 blomkalshuvud i buketter
2 dl buljong eller vitt vin

1 dl matlagningsyoghurt

Fras alla gronsaker i curryn och oljan,
tillsatt buljong/vitt vin. Salta och lat
sjuda i 5 minuter. Servera med
matlagnings-yoghurt, brod och
isbergsallad.



