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Morotsmannen fran Borgeby

Sund Mat i Borgeby, med Ingeman i spetsen, har i
denna vecka forsett oss med frilandsodlade,
nyskordade rodbetor — harligt! Det ar forsta gangen
som ni far rodbetor fran Ingeman i era lador, men
ni kanske alla kinner Ingeman sen forr? Har ni
traffat honom nagonstans, Morotsmannen?

Ja, det ar sa han kallades. Varje morgon kl. 02.00
gick Ingeman upp for att pressa morotsjuice, som
sedan levererades ut i butiker runt om i Skane. Idag
ar verksamheten dessvirre inte langre aktiv utan det
ar de frilandsodlade gronsakerna som prioriteras pa
markerna utanfor Borgeby (Bjarred). Men det var
en stor business en ging i tiden, och visst var det
harligt att kunna kopa nypressad, skansk
morotsjuice i butiken. I Mossagardens ekobutik
hoppas vi att detta ska bli mojlighet i framtiden, att
med ladorna kunna fa farskpressad morotsjuice och
andra juicer. Vore det inte underbart?

Om ni vill se en kort film med Ingeman och hans
mysiga instillning till morotens vilgérande
egenskaper, besok malmo.se, ga vidare till "Miljo &
Hilsa”, “projekt & natverk”, “projekt”, "Miljo-TV”,
“Filmarkivet” och till sist "Morotsmannen”. Och jag
“varnar” er, har kan ni stanna hela dagen! For har
ligger over 100 kortfilmer, alla kopplade till ekologi
och fantastiskt inspirerande och charmiga!

Filmer att rekommendera, forutom Morotsmannen,
ar (svart att vilja, alla dr s bra) men om jag méste
sé sticker "Prins Charles ekologi” ut lite i méngden.
Det finns ocksa en liten film om det "Ekologiska
Chokladet” Green n” Black som siljs i var e-butik
ocksa forstas filmen fran ar 2001 dar vi ar med,
“Ekologisk nathandel”.
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Liten gronsakslada
Tomat (Magnusson, Staffanstorp), Sallad
(NGbbelsvs gard), Mix morot (Nébbelvs gird),
Persilja (Nobbelovs gird), Gurka (Agriborg,
Tomelilla), ROdbetor (Sund mat, Borgeby)

Stor gronsakslada

Tomat (Magnusson, Staffanstorp), Sallad
(N6bbelévs gard), Mix morot (Nobbelovs gard),
Persilja (Nobbelovs gard), Gurka (Agriborg,
Tomelilla), RGdbetor (Sund mat, Borgeby),
Paprika, rod (Holland), Paprika, gron
(Holland), Majrova (Agriborg, Tomelilla)

StorStor gronsakslada

Tomat (Magnusson, Staffanstorp), Sallad
(N6bbelévs gard), Mix morot (Nobbelovs gard),
Persilja (Nobbelovs gard), Gurka (Agriborg,
Tomelilla), Rodbetor (Sund mat, Borgeby),
Paprika, rod (Holland), Paprika, gron
(Holland), Majrova (Agriborg, Tomelilla),
Blomkaél (Danmark), Vitlok (Danmark),
Knippelok (Mats J, Gnalév), Citron (Italien)

Singellada

Tomat (Magnusson, Staffanstorp), Sallad
(NGbbelsvs gard), Mix morot (Nébbelvs gird),
Persilja (Nobbelovs gard), Banan (Dom Repub),
Apple Cripps Pink (Argentina), PAron (Argen.)

Liten fruktldda

Banan (Dom Republik), Apple, Cripps Pink
(Argentina), Kiwi (Chile), Paron (Argentina)

Stor fruktlada

Banan (Dominikanska Republiken), Apple,
Jonagold (Italien), Nektarin (Italien),
Grapefrukt, (Sydafrika), Apple, Cripps Pink
(Argentina), Kiwi (Chile), Paron (Argentina)

Rotfruktslddan
Morot (Danmark), Kélrabbi (Nébbelévs gard),
Majrova (Arne P), Nypotatis (Mossagérden)

Ostladan

Gouda young (Holland), Brie, (Danmark),
Feta (Danmark), Danablue (Danmark)
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Biffsallad med mixmorot
4 port

1/2 kg gula och oranga morétter
300 g rostbiff eller biff
1 msk smor/margarin
V2 kg farskpotatis
1liten gurka

1 paprika

persilja

1 gul 16k

3 msk rapsolja

1 msk osotad senap
salt och peppar

Skar mordtterna i stavar. Krydda
kottet och stek tillsammans med

morotterna i en stekpanna med lite fett.

Koka potatisen. Finhacka loken och
paprikan och blanda med senap och
rapsolja till dressing. Dela potatisen i
stora bitar och héll dressingen 6ver,
smaka av med salt och peppar.

Dela gurkan och skir i stavar. Blanda
mordétter, potatis, gurka och dressing i
en skal. Strimla kottet och lagg det
ovanpa. Garnera med persilja.
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Bongryta med primorer
4 pers

En vdldoftande bongryta med farsk
16k, nyskordad paprika och drets
forsta vitlok smakar hdarligt.

3-4 gula knippelokar

2 paprikor

2 msk smor/margarin
300 g malet notkott

2 burkar vita bonor

2 burkar krossade tomater
2-3 vitloksklyftor

6-8 stiank tabasco

1-2 tsk chilipulver

1 tsk salt

1dl grovhackad persilja

Skala och hacka 16ken grovt. Dela
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

paprikan och skar i smé bitar.

Bryn smoret och smula i kéttet. Frés
under omrorning tills det fatt lite farg.
Tillsétt 16k och paprika och fras négra
minuter till. Krossa vitloken och tillsatt
tillsammans med de krossade
tomaterna, bonorna och tabascon. Koka
ca 10 minuter och smaka av. Koka utan
lock om den ar for tunn i konsistensen.
Stro persiljan Gver.
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Farska rodbetor

Koka rodbetorna knappt mjuka i latt
saltat vatten och njut dem som
primorer med lite smor. Skala inte, skar
inte av rodbetans spets och 1t en bit av
blasten vara kvar vid kokning. Annars
lacker onodigt mycket av den roda
fargen ut. Resterande blast kan du
hacka och blanda i en sallad.
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Sommarsallad
4 pers

1 litet salladshuvud

1 litet blomkélshuvud
1 liten gurka

2 tomater

200 g rokt, skivad skinka
finklippt persilja
Dressing:

1 msk vinéger

1 tsk senapspulver

1 krm salt

3 msk olja

Strimla salladen grovt. Dela blomkélen
i smé buketter. Skar gurkan i mindre
bitar, klyfta potatisen och blanda ihop.
Rulla ihop skinkskivorna och ligg dem
ovanpa. Skaka samman dressingen och
hall 6ver. Stro 6ver persiljan. Servera
med brdd. Vill man ha lite mjukare
blomkél kan man koka denicas
minuter i lattsaltat vatten. Spola kallt.

Fisk med kinainspirerade
gronsaker.

4 port

Fris hastigt bitar av tomat, gurka och
gul 10k i lite olja i en het panna. Ta 2
msk vardera av vinéger, socker och
soja, blanda med 1 dl apelsinjos och 1 dl
vatten. Sl sdsen 6ver gronsakerna och
red av med Maizena. Smaka av med
farskriven ingeféra. Stek fisken och
servera med ris.
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Ungersk gulaschgryta

4 pers

500 g benfritt notkatt, t. ex. hogrev
eller grytbitar

3 gula 16kar, grovhackade

1-2 vitloksklyftor i skivor

1 2 msk paprikapulver

2 krm st6tt kummin

2-3 msk tomatpuré

2 tsk mejram

12 krm cajennpeppar

1lagerblad

1-2 tarningar koéttbuljong

6 dl vatten

8 medelfasta potatisar, skalade och i
bitar

2 paprikor, tirnade

3-4 krm salt

1 krm svartpeppar

Skar kottet i fyrkantiga bitar, ca 2 cm.
Fras 10k, vitlok, paprikapulver och
kummin i margarin i en stor gryta.
Blanda i kott, tomatpuré, kryddor,
buljongtarningar och vatten s att det
nastan ticker. Sjud under lock ca 1
timme, tills kottet ar nastan mort. Lagg
i potatisen och paprikan och koka tills
potatisen dr mjuk, 10-15 minuter.
Smaka av med salt och peppar.



