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Bara fyra veckor kvar till Mossagardsfestivalen!

I det hdr veckobladet far du en kort presentation av ndgra av 0ss

som jobbar med festivalarbetet!

Ebba-Maria - festivalpresident och - prinsessa

Denna alltid lika glada och obarmhirtigt positiva tjej tycker att allt
fran ett gruskorn pa stranden till elva spindlar i duschen ar "fint"!
Om fler var som var egen festivalprinsessa hade detta vart lilla
gruskorn i universum inte behévt oroa sig. Favoritverktyg: Kastyxa.

Jordan - Bygg & san’t

Ett vilsekommet storstadstroll pé villovdgar i Skine. Med massor av
erfarenhet fran alla delar som bygger upp en festival ar det svart att
fa denna 08:a att hélla sig till ett omrade. Debattlysten? Sk upp
Jordan! Han finner motargument till vilket imne som helst.
Favoritverktyg: Skruvdragare.

Christer - mat och pub

Styr och stéller i pack- och plockdelen av girden och foretaget, men
an viktigare: star for mjoden pa garden. Utgér Mossagardens
egentliga harddisk. Favoritverktyg: Pallvagn.

Susanne - Djur & personal

Ar djurens skyddande sngel och klippan alla pa garden lutar sig
mot. Goingegetter, héstar, skanegiss, myskankor, linderodsgrisar,
guldfasaner och méanga andra star pé ko for att fa bli omskotta av
henne. Kopte dessvirre inte idén om att 6ppna "SPA Animalica" till
festivalen. Det hade blivit stor succé! Favoritverktyg: Traktor.

Vi far dven hjilp av volontérer fran olika lander som hjélper till att
bygga upp festivalen. Nu erbjuder vi alla véra kiara kunder inklusive
familjer att fa en biljett/person mot volontéirarbete for att att hjalpa
till med att gora festivalen till en lyckad tillstillning. Ar du

intresserad? Kontakta susanne@mossagarden.se, tel 0736-29 43 51.

Som volontir erbjuds du gratis camping, mat & dryck — och massor
med nya, sociala kontakter! Vill du dela ut affischer och flyers, kan
du hora av dig till torun@mossagarden.se, tel 0737 — 64 30 30.

Vi ses pa Mossagdrden! Torun Sandberg, Mossagdrdsfestivalen

Liten gronsakslada

Nypotatis (Tony Hikansson, Tygelsjs), Sallad
(Mats Johnsson, Gnalév), Knipplok (Mats
Johnsson, Gnaloév), Gurka (Tony Hakansson,
Tygelsj6), Tomat (Tor Magnusson, Staffanstorp),
Persilja (Solmarka Gérd, Vassmolosa)

Stor gronsakslada

Kalrabbi (Peter Nilsson, Nébbelov), Nypotatis
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Sallad (Mats
Johnsson, Gnalov), Knipplok (Mats Johnsson,
Gnal6v), Gurka (Tony Hakansson, Tygelsjo),
Tomat (Tor Magnusson, Staffanstorp), Persilja

(Solmarka Gérd, Vassmoldsa)

StorStor gronsakslada

R6d knippelok (Mats Johnsson, Gnalév),
Asiatisk k3l (Mossagarden), Radisor
(Mossagéarden), Vitlok (Mossagarden), Kalrabbi
(Peter Nilsson, Nébbelov), Nypotatis (Tony
Hékansson, Tygelsjo), Sallad (Mats Johnsson),
Knipplok (Mats Johnsson), Gurka (Tony
Héakansson, Tygelsj6), Tomat (Tor Magnusson,
Staffanstorp), Persilja (Solmarka Gard)

Singellada

Nypotatis (Tony Hikansson, Tygelsjs), Sallad
(Mats Johnsson, Gnalsv), Knipplok (Mats
Johnsson, Gnal6v), Gurka (Tony Hékansson,
Tygelsjo), Persilja (Solmarka Gérd, Vassmoldsa),
Nektarin (Italien), Apple Jona Gold (Tyskland)

Liten fruktlada

Nektarin (Italien), Banan (Dominikanska
Republiken), Apple Jona Gold (Tyskland),
Persikor (Italien), Piron (Argentina)

Stor fruktldda

Nektarin (Italien), Banan (Dominikanska
Republiken), Apple Jona Gold (Tyskland),
Persikor (Italien), Piron (Argentina),
Grapefrukt (Sydafrika)

OBS!

Sommaruppehdll vecka 30 och 31



Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Angamat med kalrabbi
och tomat
4 port

En klassisk redd gronsakssoppa som
gors pd primorer. Oftast ingar drtor och
morotter — men kdlrabbi och tomater
blir ocksa valdigt gott!

3-4 sma farska lokar med blast, skivade
1/2 kalrabbi, skalad och delad i stavar
6-8 st vil skrubbade nypotatisar i bitar
2-3 tomater, tdrnade

1/2 knippe persilja, hackad (inkl stjalken)
1 liter vatten eller gronsaksbuljong

2 dl gradde

2 dggulor

salt och nymalen svartpeppar

Koka upp vattnet med 1 tsk salt (eller
anviand en god gronsaksbuljong) lagg i
kalrabbi 16k, och potatis. Lat koka tills
potatisen ar nétt och jamnt mjuk. Vispa
ihop gradde och dggula. Tag kastrullen
fran virmen och vispa ned gradd-
blandningen. Varm forsiktigt men 14t ej
koka! Lagg i tomat och persilja och
smaka av med salt och peppar. Servera
med ostmacka!

Variation:anvand garna dven grovhackad
asiatisk kél, blomkal, broccoli, farsk
strimlad vitkal, mangold, mordétter,
sockerartor. For matigare soppa, tillsatt
négra dl kokta kikértor eller vita bonor.

Ljummen
farskpotatissallad med
tomat och persilja

4-6 port

1 kg farskpotatis

2 mogna tomater, tirnade

2 knippelokar inkl blasten, skivade

2 msk god rapsolja + en rejil klick smor
farskmalen svartpeppar

1/2 knippe persilja, hackad (inkl stjalken)

Koka potatisen i littsaltat vatten.
Blanda 16k, tomat och persilja med oljan,
salt och peppar. Hall av kokvattnet fran
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potatisen och dela dem i ganska stora
bitar. Klicka i smoret s& det smailter,
tillsatt tomatblandningen och blanda val.
Potatisen far gdrna bli mosig. Garnera
med persilja och tomatklyftor.

Snabb rabarberchutney

1 liter rabarber, skivad i ¥/2-cm-skivor
2 dl socker

1 normalstor gul 16k, skivad

2 msk curry av indisk typ

1 msk rapsolja

1/2 tsk salt

Blanda rabarber och socker i en bunke
och 14t sta och safta sig ndgon timme.
Bryn 16ken i olja en minut utan att den
tar farg. Tillsatt curryn mot slutet. Lagg i
rabarber med vitskan samt salt och koka
pé l4g virme ca 10 - 20 minuter tills
rabarbern mjuknar men ej faller isar for
mycket och chutneyn fétt en bra
konsistens. Smaka av med salt. Lat
svalna och servera som tillbehor till tex.
lamm-patén hirintill eller till grytor och
grillat.

Gazpacho med kélrabbi
och radisor
4 port

Rddisblast dr lite stickigt, men
finhackad eller tillagad gdar den utmdrkt
att ata!

1 slanggurka

négra radisor, inkl blasten

/2 kalrabbi, skalad och skivad

1-2 finhackade knippelokar inkl blast
1-2 pressade vitloksklyftor

2 tomater

(1 &pple)

négra kvistar persilja

2-4 dl vatten

1 msk pressad citron eller vinager
3 msk olivolja

salt och nymald svartpeppar

Skolj radisorna noga och ta bort rotspets
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samt bladfaste. Hacka radisblasten samt
persiljestjdlkarna grovt. Ski gronsakerna
i mindre bitar. Spara négra radisor till
garnering! Kor allt utom loken till slat
konsistens i mixer eller matberedare, ev. i
omgéngar. Blanda i den hackade 16ken
och spad med vatten till 6nskad
konsistens. Smaka av med salt och
peppar. Servera soppan kall med skivade
rdadisor och ett gott brod.

Lammpaté med kikartor
och tomat
2 formar

Hade lite fest i helgen, och lagade bland
annat denna paté. Detta dr en ganska
stor sats, lagom till 10-20 personer vid
buffé, men gar givetvis halvera.

1 kg lammfirs

400g krossade tomater

3 dl kokta kikértor

1 dl vetemjol

/2 dl god olja eller gridde

4 4gg

2 knippelokar inkl blasten, finhackade
2 vitloksklyftor, pressade

5-8 fiarska salviablad

1 msk gronpeppar

1 msk rosépeppar

2 tsk havssalt

1 krm farskmalen svartpeppar

Kor tomat, kikartor och mjol tillsammans
med vitloken och salt i mixer eller
matberedare tills det finfordelats. Hall
over i en bunke och blanda i fars och dgg
samt 16k, pepparkorn och salvia — arbeta
smeten vil tills den blir smidig. Smorj tva
avlanga bakformar vél, eller lagg i
bakplatspapper, och fordela smeten i
dessa. Tdack med folie och stick ndgra hél
idenna och gridda i 150 graders ugn 1.5
timme tills patén ar genomgraddad. Lat
svalna ordentligt, och kyl i kylskap nigra
timmar innan den skérs upp. Dekorera
med farska orter och servera med
rabarberchutney.



