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Liten grönsakslåda
Nypotatis (Tony Håkansson, Tygelsjö), Sallad 

(Mats Johnsson, Gnalöv), Knipplök (Mats 

Johnsson, Gnalöv), Gurka (Tony Håkansson, 

Tygelsjö), Tomat (Tor Magnusson, Staffanstorp), 

Persilja (Solmarka Gård, Vassmolösa)

Stor grönsakslåda
Kålrabbi (Peter Nilsson, Nöbbelöv), Nypotatis 

(Tony Håkansson, Tygelsjö), Sallad (Mats 

Johnsson, Gnalöv), Knipplök (Mats Johnsson, 

Gnalöv), Gurka (Tony Håkansson, Tygelsjö), 

Tomat (Tor Magnusson, Staffanstorp), Persilja 

(Solmarka Gård, Vassmolösa)

StorStor grönsakslåda
Röd knippelök (Mats Johnsson, Gnalöv), 

Asiatisk kål (Mossagården), Rädisor 

(Mossagården), Vitlök (Mossagården), Kålrabbi 

(Peter Nilsson, Nöbbelöv), Nypotatis (Tony 

Håkansson, Tygelsjö), Sallad (Mats Johnsson), 

Knipplök (Mats Johnsson), Gurka (Tony 

Håkansson, Tygelsjö), Tomat (Tor Magnusson, 

Staffanstorp), Persilja (Solmarka Gård)

Singellåda
Nypotatis (Tony Håkansson, Tygelsjö), Sallad 

(Mats Johnsson, Gnalöv), Knipplök (Mats 

Johnsson, Gnalöv), Gurka (Tony Håkansson, 

Tygelsjö), Persilja (Solmarka Gård, Vassmolösa), 

Nektarin (Italien), Äpple Jona Gold (Tyskland)

Liten fruktlåda
Nektarin (Italien), Banan (Dominikanska 

Republiken), Äpple Jona Gold (Tyskland), 

Persikor (Italien), Päron (Argentina)

Stor fruktlåda
Nektarin (Italien), Banan (Dominikanska 

Republiken), Äpple Jona Gold (Tyskland), 

Persikor (Italien), Päron (Argentina), 

Grapefrukt (Sydafrika)

OBS! 

Sommaruppehåll vecka 30 och 31

Bara fyra veckor kvar till Mossagårdsfestivalen!

I det här veckobladet får du en kort presentation av några av oss 

som jobbar med festivalarbetet! 

Ebba-Maria - festivalpresident och - prinsessa

Denna alltid lika glada och obarmhärtigt positiva tjej tycker att allt 

från ett gruskorn på stranden till elva spindlar i duschen är "fint"! 

Om fler var som vår egen festivalprinsessa hade detta vårt lilla 

gruskorn i universum inte behövt oroa sig. Favoritverktyg: Kastyxa.

Jordan - Bygg å sån’t

Ett vilsekommet storstadstroll på villovägar i Skåne. Med massor av 

erfarenhet från alla delar som bygger upp en festival är det svårt att 

få denna 08:a att hålla sig till ett område. Debattlysten? Sök upp 

Jordan! Han finner motargument till vilket ämne som helst. 

Favoritverktyg: Skruvdragare.

Christer - mat och pub

Styr och ställer i pack- och plockdelen av gården och företaget, men 

än viktigare: står för mjöden på gården. Utgör Mossagårdens 

egentliga hårddisk. Favoritverktyg: Pallvagn.

Susanne - Djur & personal

Är djurens skyddande ängel och klippan alla på gården lutar sig 

mot. Göingegetter, hästar, skånegäss, myskankor, linderödsgrisar, 

guldfasaner och många andra står på kö för att få bli omskötta av 

henne. Köpte dessvärre inte idén om att öppna "SPA Animalica" till 

festivalen. Det hade blivit stor succé! Favoritverktyg: Traktor.

Vi får även hjälp av volontärer från olika länder som hjälper till att 

bygga upp festivalen. Nu erbjuder vi alla våra kära kunder inklusive 

familjer att få en biljett/person mot volontärarbete för att att hjälpa 

till med att göra festivalen till en lyckad tillställning. Är du 

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

Som volontär erbjuds du gratis camping, mat & dryck – och massor 

med nya, sociala kontakter! Vill du dela ut affischer och flyers, kan 

du höra av dig till torun@mossagarden.se, tel 0737 – 64 30 30.

Vi ses på Mossagården! Torun Sandberg, Mossagårdsfestivalen 



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

Ängamat med kålrabbi 
och tomat
4 port

En klassisk redd grönsakssoppa som 

görs på primörer. Oftast ingår ärtor och 

morötter – men kålrabbi och tomater 

blir också väldigt gott!

3-4 små färska lökar med blast, skivade

½ kålrabbi, skalad och delad i stavar 

6-8 st väl skrubbade nypotatisar i bitar

2-3 tomater, tärnade

½ knippe persilja, hackad (inkl stjälken)

1 liter vatten eller grönsaksbuljong

2 dl grädde

2 äggulor

salt och nymalen svartpeppar

Koka upp vattnet med 1 tsk salt (eller 

använd en god grönsaksbuljong) lägg i 

kålrabbi lök, och potatis. Låt koka tills 

potatisen är nätt och jämnt mjuk. Vispa 

ihop grädde och äggula. Tag kastrullen 

från värmen och vispa ned grädd-

blandningen. Värm försiktigt men låt ej 

koka! Lägg i tomat och persilja och 

smaka av med salt och peppar. Servera 

med ostmacka!

Variation:använd gärna även grovhackad 

asiatisk kål, blomkål, broccoli, färsk 

strimlad vitkål, mangold, morötter, 

sockerärtor. För matigare soppa, tillsätt 

några dl kokta kikärtor eller vita bönor.

Ljummen 
färskpotatissallad med 
tomat och persilja
4-6 port

1 kg färskpotatis 

2 mogna tomater, tärnade

2 knippelökar inkl blasten, skivade

2 msk god rapsolja + en rejäl klick smör

färskmalen svartpeppar 

½ knippe persilja, hackad (inkl stjälken)

Koka potatisen i lättsaltat vatten. 

Blanda lök, tomat och persilja med oljan, 

salt och peppar. Häll av kokvattnet från 

potatisen och dela dem i ganska stora 

bitar. Klicka i smöret så det smälter, 

tillsätt tomatblandningen och blanda väl. 

Potatisen får gärna bli mosig. Garnera 

med persilja och tomatklyftor.

Snabb rabarberchutney

1 liter rabarber, skivad i ½-cm-skivor

2 dl socker

1 normalstor gul lök, skivad

2 msk curry av indisk typ

1 msk rapsolja

½ tsk salt

Blanda rabarber och socker i en bunke 

och låt stå och safta sig någon timme. 

Bryn löken i olja en minut utan att den 

tar färg. Tillsätt curryn mot slutet. Lägg i 

rabarber med vätskan samt salt och koka 

på låg värme ca 10 - 20 minuter tills 

rabarbern mjuknar men ej faller isär för 

mycket och chutneyn fått en bra 

konsistens. Smaka av med salt. Låt 

svalna och servera som tillbehör till tex. 

lamm-patén härintill eller till grytor och 

grillat.

Gazpacho med kålrabbi 
och rädisor
4 port

Rädisblast är lite stickigt, men 

finhackad eller tillagad går den utmärkt  

att äta! 

1 slanggurka

några rädisor, inkl blasten 

½ kålrabbi, skalad och skivad

1-2 finhackade knippelökar inkl blast 

1-2 pressade vitlöksklyftor

2 tomater

(1 äpple)

några kvistar persilja

2-4 dl vatten

1 msk pressad citron eller vinäger

3 msk olivolja

salt och nymald svartpeppar

Skölj rädisorna noga och ta bort rotspets 

samt bladfäste. Hacka rädisblasten samt 

persiljestjälkarna grovt. Skä grönsakerna 

i mindre bitar. Spara några rädisor till 

garnering! Kör allt utom löken till slät 

konsistens i mixer eller matberedare, ev. i 

omgångar. Blanda i den hackade löken 

och späd med vatten till önskad 

konsistens. Smaka av med salt och 

peppar. Servera soppan kall med skivade 

rädisor och ett gott bröd.

Lammpaté med kikärtor 
och tomat 
2 formar

Hade lite fest i helgen, och lagade bland 

annat denna paté. Detta är en ganska 

stor sats, lagom till 10-20 personer vid 

buffé, men går givetvis halvera. 

1 kg lammfärs

400g krossade tomater

3 dl kokta kikärtor

1 dl vetemjöl

½ dl god olja eller grädde

4 ägg 

2 knippelökar inkl blasten, finhackade

2 vitlöksklyftor, pressade

5-8 färska salviablad

1 msk grönpeppar

1 msk rosépeppar

2 tsk havssalt

1 krm färskmalen svartpeppar

Kör tomat, kikärtor och mjöl tillsammans 

med vitlöken och salt i mixer eller 

matberedare tills det finfördelats. Häll 

över i en bunke och blanda i färs och ägg 

samt lök, pepparkorn och salvia – arbeta 

smeten väl tills den blir smidig. Smörj två 

avlånga bakformar väl, eller lägg i 

bakplåtspapper, och fördela smeten i 

dessa. Täck med folie och stick några hål 

i denna och grädda i 150 graders ugn 1.5 

timme tills patén är genomgräddad. Låt 

svalna ordentligt, och kyl i kylskåp några 

timmar innan den skärs upp. Dekorera 

med färska örter och servera med 

rabarberchutney.


