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Valsignade gronsaker i Jonsered!

Det har hunnit hinda mycket p&d Mossagarden i Veberod sedan
MariAnn och Bengt Olson tog 6ver girden pa 8o-talet. I borjan mottes
deras ekologiska jordbruk av skepsis, men idag blaser det medvind for
miljomedvetna initiativ. Mossagarden ar ett bevis pa att engagemang
och héart arbete 16nar sig. I ar firar Mossagardens lador 10-arsjubileum
— ett utmarkt tillfalle att fira med en tredagarsfestival! Mellan den 1-3
augusti kommer Mossagérdsfestivalen att 4ga rum och det ekologiska
temat genomsyrar alla programpunkter pa schemat.

Vi firar dven vart 10-ars jubileum pé andra sétt for vi dker ut pa turné!
Vi tycker att det ar roligt att vara kunder tar s stort initiativ i vart
foretagande och i si stor omfattning sprider vart ekologiska budskap
vidare. Det som &r unikt for oss dr vara manga utlaimningsstéllen, som
ar omkring 170 st runt om i sédra Sverige och vi kommer att besoka 5
stisommar! I Jonsered ar Ake Eriksson initiativtagare till de
ekologiska leveranserna till byn.

— Jaglaste om Mossagardens produkter i GP dar Mossagarden vann
en blindtest. Jag diskuterade med bréderna pa klostret om
mojligheterna att anvinda det for utlimning av 1ador. De var
positiva och tyckte att konceptet passade dem — de odlar sjilv
ekologisk honung. Och munkarna och klostret ar en mycket
levande del av vart lilla samhiille, siger Ake Eriksson.

Varje vecka kommer ett 30-tal 1ddor med gronsaker, frukt, godis och
annat - allt ekologiskt.

— Det ar inte huvudsakligen av ideologiska skél som jag engagerar
mig, utan for att jag helt enkelt upptéackt att smaken och
kvaliteten ar s mycket battre. Det enda negativa ar att
héllbarheten #r kortare dn pa besprutad mat, berittar Ake
Eriksson.

Ni dr hjartligt vdlkomna att besoka oss pa Franciskusgarden i
Jonsered fredagen den 27 juni. P4 plats triffar ni mig, Ebba-Maria och
Ake Eriksson och vi berittar om ekologisk odling och modellen med
utlimningsstillen. Mossagérdens Inger Valeur kommer dven att
finnas pa plats i Goteborg under 16rdagen, vi uppdaterar hemsidan
inom kort med information om tid och plats. Hoppas att vi ses!

Ebba-Maria Olson, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Nypotatis (Tony Hakansson, Tygelsj6), Sallad
(Mats Johnsson i Gnal6v), Salladslok (Tor
Magnusson, Staffanstorp), Dill (Linda Holster,
Nobbelov), Tomat (Tor Magnusson, Staffanstorp),
Vitlok (Bertil Andersson, Bistekille)

Stor gronsakslada

Nypotatis (Tony Hikansson, Tygelsjo), Sallad
(Mats Johnsson i Gnal6v), Salladslok (Tor
Magnusson, Staffanstorp), Dill (Linda Holster,
Nobbelov), Tomat (Tor Magnusson, Staffanstorp),
R6d16k (Ttalien), Avokado (Mexiko), Vitlok
(Bertil Andersson, Bistekille)

StorStor gronsakslada

Nypotatis (Tony Hakansson, Tygelsj), Sallad
(Mats Johnsson i Gnal6v), Salladslok (Tor
Magnusson, Staffanstorp), Dill (Linda Holster,
Nébbelov), Tomat (Tor Magnusson, Staffanstorp),
ROdIOK (Ttalien), Avokado (Mexiko), Vitlok
(Bertil Andersson, Bistekille), R6d och gul
paprika (Holland), Sparris (Vidablick, Hérby),
Fankal (Holland)

Singellada

Nypotatis (Tony Hakansson, Tygelsjo), Sallad
(Mats Johnsson i Gnal6v), Vitlok (Bertil Andersson,
Bistekille), Dill (Linda Holster, N6bbelov), Apple
Jona Gold (Holland), Banan (Dominikanska
Republiken), Pdron (Argentina)

Liten fruktlada

Apple Jona Gold (Holland), Banan
(Dominikanska Republiken), Apelsin (Italien),
Kiwi (Chile), Pdron (Argentina)

Stor fruktlada

Apple Jona Gold (Holland), Banan
(Dominikanska Republiken), Apelsin (Italien),
Kiwi (Chile), Pdron (Argentina), Nektarin
(Italien)

Pé ndsta sida:
Prova pa de hdrliga recepten frdan var
matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!

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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Ljummen nypotatissallad
med avokado

4-6 port

Nykokt nypotatis dr bdasta midsommar-
maten, men préva dven denna sallad!

1 kg farskpotatis

1-2 mogna avokado

2-3 salladslokar, fint skivade, eller V2
rodlok

2 pressade vitloksklyftor

1 tsk salt

2 msk god olja, gidrna raps + en rejil
klick smor

Farskmalen svartpeppar

1 knippe dill, finhackad

Koka potatisen i lattsaltat vatten. Skar
avokadon i skivor eller tarningar.
Blanda 16k, avokado och dill med oljan,
pressad vitlok, salt och peppar. Hill av
kokvattnet fran potatisen och dela dem i
ganska stora bitar. Klicka i smoret sé det
smalter, tillsatt avokadoblandningen
och blanda vél. Potatisen far garna bli
mosig. Garnera med dill och strimlad
varlok. Jattegott till grillat!

Fruktsallad med 1ok och
svartpeppar
4 port

Det sdgs att kunskap dr att veta att
tomaten dr ett bar, medan klokhet dr
att inte blanda den 1 en fruktsallad.
Vad ska man dé kalla det att blanda
1ok och svartpeppar i densamma? Den
ndgot galna idén kommer frdan
eminenta recept-sajten menyse.com,
och det dr faktiskt gott!

8 dl blandad frukt i smé bitar av minst 5
sorter, tex. apple, melon, paron, banan,
jordgubbar, persika, kiwi

1 salladslok

1 tsk balsamviniger

1 tsk florsocker

5-10 varv pa pepparkvarnen

Skolj och ansa frukten, men 14t skalet
vara kvar pa tunnskaliga frukter som
apple och paron. Skiva salladsloken
valdigt tunt. Blanda allt i en salladsskal
och mal svartpeppar Gver. Servera, ev.
tillsammans med glass eller sorbet eller

en klick naturell yoghurt.
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Bovetesallad med tomat
och avokado
4 port

Bovete dr nyttigt och glutenfritt,
dessutom roligt med sina trekantiga
frén, men salladen kan givetvis goras
med tex. couscous eller bulgur i stdllet.

4 dl skalad bovete + 8 dl vatten

1 buljongtarning (gronsak eller kyckling)
3msk dppelcidervinéger eller pressad
citron

2-3 salladslokar eller Y2 rodlok

1 mogen avokado i tirningar

2 tomater, i cm-kuber

4 dl strimlad gronsallad, garna ruccola
3 msk kallpressad olja, gérna raps
valnoétter eller pumpafron

salt och farskmalen peppar

Skolj bovetekornen ordentligt innan
kokning, gdrna med varmt vatten,
eftersom den kan ha en lite stark
bismak. Koka i dubbla mangden vatten
tillsammans buljong och vinédger 15
minuter. Ror om och 1at svalna utan
lock. Strimla l6ken fint och blanda med
olja, tomat och avokado samt lite salt
och peppar. Vand ned det avsvalnade
bovetet i blandningen och smaka av
med salt och peppar. Lagg upp pa
salladsbadd och garnera med valnotter
eller pumpafron. Servera till grillat eller
kallskuret.

Fresh Virgin

Virgin Mary dr den klassiska dagen-
efter-drinken: Bloody Mary utan sprit
och gors pd tomatjuice. Om
midsommarfesten blev tuff, prova
denna frdascha version med farska
tomater i stdllet.

2 medelstora mogna tomater

Y2 tsk ortsalt

1 msk pressad citron

nagra droppar tabasco eller lite sweet
chilisas

nymalen svartpeppar

ca 1dl vatten

Dela tomaterna i mindre bitar. Mixa

med 6vriga ingredienser till slit kon-
sistens. Spad med vatten till drickbar
konsistens, servera med is i hogt glas.
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’i‘he ultimate kladdkaka

8 jattemaffiga eller 12 "lagom” bitar

Jag trodde detta recept var omdjligt att
misslyckas med tills en god vin
besviket presenterade ett torrt och
ganska trist exemplar. Det visade sig
att hon vispat dgg och socker fluffigt,
sa som kakor oftast gors. Ror sd lite
som mojligt, for bésta kladdiga
konsistens, med andra ord!

150 g smaélt smor

4,5 dl socker

1.5 dl kakao

/2 tsk salt

1 dl vetem;jol

1 dl grahamsmjol

3 agg

Broa formen med oskalade sesamfron,
kokos eller strobrod.

Blanda alla torra ingredienser i en
bunke. Tillsatt det smilta smoret och
bland vil. Ror ned dggen ett i taget —
obs vispa INTE! Gradda i vil smord och
broad form ca 25 cm diameter i 175
grader 30 minuter tills mérkbruna
flackar pa ytan, med insidan fortfarande
ar kladdig. Lat svalna innan serveringen
— Godast kall med lattvispad gradde och
girna farska jordgubbar.

Tips! Vill du vara saker pé att fa ut
kakan hel ur formen, anvand en form
med l6stagbar botten och sitt fast ett
bakplatspapper i bottnen sé att det
“klams fast” i spéret och sticker ut nagra
cm runt om. Lt kallna helt innan du tar
ut den!

Dillpesto

1 knippe dill, grovhackad

1-2 vitloksklyftor

1 msk dppelcidervinager eller pressad
citron

1-2 dl kallpressad rapsolja

1/2 tsk salt

/> dl valfria notter, mandel eller
solrosfron

(%2 dl smakrik ost, garna lagrad
prastost)

Mixa allt till slit konsistens, servera till
nykokt pasta eller farskpotatis. Haller
minst en vecka i glasburk i kylen om
man hiéller ett lager olja 6verst.
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