N/
9

Snart dags for Sveriges forsta helt
ekologiska festival

Nu borjar det ndrma sig - sommarens héarligaste ekofest!
Forberedelserna har pagatt sedan tidigt i varas, men nu ar det bara tva
veckor kvar tills Mossagardsfestivalen gér av stapel den 1-3 augusti.
For er som vill kdpa biljetter via var hemsida &r sista chansen nu pa
sondag den 20 juli. Via ticnet (www.ticnet.se) kan biljetter kopas fram
till kl 21 dagen innan forestéllning, men tink pa att biljetterna ar
begrinsade, sa vinta inte! Eventuella kvarvarande biljetter kommer
att kunna kopas pa plats fran kl 11.00 pa fredag och kl 10.00 pa l6rdag
och sondag.

Samtliga tre dagar ar fullspiackade av framtradanden, men vi kan stolt
meddela att vi 4ndéa lyckats fa med dnnu en av manga onskad artist,
namligen Thomas Wiehe, som kommer att spela tillsammans med
Peter Elmberg fran Mundekulla pa lilla scenen séndag Kkl 19.

P4 Mossagarden péagar febril aktivitet dessa sista veckor, och vill du
vara med i volontiarginget som hjélper till att gora festivalen till
verklighet finns fortfarande mojlighet. Hor i s& fall av dig till oss sa
fort som mgjligt for mer info!

Forutom ett massivt artistutbud och manga andra spannande
aktiviteter kommer det finnas ekologisk mat i alla de former, frén
maffiga hamburgare till laskande smoothies. Hall dessutom utkik
efter de helt tomma flaskor som kommer att finnas till forsiljning pa
festivalomradet. ”Kop en tom flaska med 30 liter vatten” ar mottot for
foretaget Utan vatten. Varje gang du fyller en vattenflaska med
kranvatten istéllet for att kopa buteljerat vatten spar du sjdlv minst 10
kronor, men dessutom besparar du miljon massor av onodiga
belastningar i form av transporter och tillverkning av flaskor.

Koper du din flaska fran Utan vatten bekostar du dessutom
framstallning av 30 liter dricksvatten i linder dir detta ar en brisvara,
och képer du den pa festivalen far du som griadde pa moset en flaska
med en snygg specialdesignad festival-etikett. Att bes6karna kan
ateranvianda sina vattenflaskor ar dnnu ett led i att minimera avfallet
fran festivalen. Hoppas att vi ses dar!

Ebba-Maria Olson, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Rodbetor (Bjirhus, Klippan), Farsk vitkal
(Solmarka Gérd, Vassmolosa), Gurka (Angs6 Gard,
Tygelsjo), Sallad (Nobbelovs Gard, Kristianstad),
Tomat (Tor Magnusson, Staffanstorp), Dill
(N6bbeldvs gard)

Stor gronsakslada

Zucchini (Solmarka Gérd, Vassmoldsa),
Sockerartor (Bjirhus, Klippan), Rodbetor
(Bjarhus, Klippan), Farsk vitkal (Solmarka Gard),
Gurka (Angsé Gard, Tygelsjo), Sallad (N6bbelovs
Gard, Kristianstad), Tomat (Tor Magnusson,
Staffanstorp), Dill (Nobbelovs gard)

StorStor gronsakslada

Graslok (Solmarka Gérd, Vassmoldsa), Broccoli
(Solmarka Gard), Farsk vitlok (Solmarka Gérd),
Linzer potatis (Bertil Andersson, Bistekille),
Zucchini (Solmarka Gérd, Vassmolosa),
Sockerirtor (Bjirhus, Klippan), Rodbetor
(Bjirhus, Klippan), Farsk vitkal (Solmarka Gérd),
Gurka (Angso Gard, Tygelsjo), Sallad (N6bbelovs
Gard, Kristianstad), Tomat (Tor Magnusson,
Staffanstorp), Dill (Nobbelovs gard)

Singellada

Zucchini (Solmarka Gard, Vassmolésa), Gurka
(Angso Gard, Tygelsjo), Sallad (Nobbelovs Gérd,
Kristianstad), Dill (N6bbel6vs Gérd, Kristianstad),
Broccoli (Solmarka Gard), Apple Jona Gold
(Tyskland), Banan (Dominikanska Republiken),
Apelsin (Sydafrika)

Liten fruktlada

Apple Jona Gold (Tyskland), Banan
(Dominikanska Republiken), Grapefrukt
(Sydafrika), Apelsin (Sydafrika)

Stor fruktlada

Apple Jona Gold (Tyskland), Banan
(Dominikanska Republiken), Grapefrukt
(Sydafrika), Apelsin (Sydafrika), Kiwi (Chile)

Nista sida: Prova pa de hdrliga recepten
fran 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



([ 4

Bonsallad med broccoli
4 port

Sdsongens forsta rodbetor njutes bdst 1
ensam majestdit!

1 knippe farska rodbetor

1-2 msk smor och/eller god olja

5 tsk salt

1 nypa smulad rosmarin eller salvia
Sallad:

Blasten fran rédbetorna + nagra dl
strimlad gronsallad.

1/2-1 salladslok inkl blast, finstrimlad
3-4 dl kokta svarta bénor

1 msk dppelcidervindger

2 msk kallpressad olja

V> tsk salt, fairskmalen peppar

L&t 3-5 cm av blasten sitta kvar pa
rodbetorna. Skrubba dem noga och dela
dem pa langden i halvor eller fjardedelar
beroende pa hur stora de ar. Lagg i en
vid kastrull tillsammans med smor/olja,
salt och ortkryddor. Hall i vatten s& det
blir ca 1 cm i bottnen. Koka pé svag
varme under lock tills rédbetorna ar
nitt och jaimnt mjuka och vattnet niastan
kokat bort, ca 10 minuter. Rér ndgon
gang under kokningen. Skolj blasten
noga och ta bort det som ar daligt.
Finhacka stjalkarna och strimla bladen.
Blanda 16k och vinegrette, vind ner
bonorna och slutligen blast och strimlad
sallad. Smaka av med salt och vinéger.
Servera betorna varma, ev med extra
smor och salt, tillsammans med salladen
och ett gott brod.

Obs! Kom ihag att rodbetsfargen
passerar kroppen oforandrad — det ar
latt att annars tro att man drabbats av
dodliga blodningar dagen efter en
rodbetsmaltid.

Zucchini Julienne med
aggrora
2 port

“julienne” betyder egentligen att skdra
gronsaker i vdldigt smala strimlor,
men grova sidan pa rivjarnet funkar
utmdrkt for den som inte vill vara kniv-
virtuos. Gott som frukost eller ldtt

lunch. >>>
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>>> 1 zucchini, ca 3 cm diameter

1 apelsinstor majrova eller nagra dl
finstrimlad farsk vitkal

3-4 agg

1 msk mjolk eller vatten for varje dgg
ortsalt

1 msk kallpressad olja

Riv zucchini och skalad majrova grovt.
Blanda med olja och lite 6rtsalt och lat
std och “mjuka till sig” en stund. Vispa
ihop dgg, mjolk och lite salt med en
gaffel och gor en 4ggrora i en liten
stekpanna eller tjockbottnad kastrull.
(lite olja i bottnen sa det inte fastnar!)
Blanda adggroran med gronsaksrivet och
stro girna over lite solros- eller
pumpafron. Smaka av med Ortsalt och
olja. At och kinn hur du héller dig
lagom matt vildigt lange!

Tarator — bulgarisk
gurksoppa

4-6 portioner

"The Duke of Cambridge” dr en
fantastiskt trevlig ekologisk "gourmet-
pub”i London. Denna ldtta och frdsch
soppa serverades som forrdtt ndr jag
hade ndojet att beséka den
hdromveckan.

1 stor slanggurka

1 liter mild yoghurt

V> tsk salt

1-2 vitloksklyftor

2 msk finhackad dill eller farsk mynta
Flagad mandel och dill till garnering

Grop ur kiarnorna om gurkan gatt i fro,
och skala den om skalet ar grovt,
anviand annars hela. Dela gurkan i
mindre bitar och kor tillsammans med
négra dl av yoghurten samt 6vriga
ingredienser i mixer eller matberedare
till ganska slit konsistens. Tillsétt resten
av yoghurten och smaka av med salt. Lat
gdrna mogna ett par timmar i kylskap
innan servering. Garnera med dill och
flagad mandel eller rostade pumpafrén
och njut med nybakt bréd och en god
olivolja.

Tips: Har du ingen mixer gér det bra att
riva gurkan pa rivjarn i stillet.
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Farsk vitkalssallad med
rodbetsquinoa
4 port

Inspiration till denna sallad kommer
fran mysiga caféet/keramikverkstan
“Bakom muggen” pd Kungsgatan i
Malmé. GG garna dit och smaka
originalet!

4 dl quinoa (den ljusa sorten, nu finns ju
dven bide rod och svart dito i handeln)
1-2 rodbetor

1/2 tsk salt

Sallad:

5 dl finstrimlad farsk vitkél

1 tsk fransk senap

1 tsk ljus vindger

2 msk kallpressad olja

1 dpple i smé tarningar

1 pressad vitloksklyfta

négra kvistar dill, finhackad

Skala rodbetorna och tirna fint eller riv
dem grovt. Skolj quinoan och koka den
tillsammans med rodbetor och salt i
knappt dubbla mingden vatten 15-20
minuter tills genomkokt men ej mosig.
Hall bort ev. 6verflodigt vatten och 14t
dnga av. Blanda alla ingredienser till
vitkalssalladen och smaka av med salt
och senap. Ligg upp den marinerade
salladen pa ett stort fat. Gor plats i
mitten och 14gg den avsvalnade quinoan
dir. Garnera med dill och girna
citronklyftor. Rakor, rokt fisk/kott eller
hummus &r gott till!

Rosmarinbakade tomater
Latt och gott!

1 medelstor tomat/person
olivolja

salt

rosmarin

Dela tomaterna i halvor och still med
snittytan upp i ugnsfast form. Droppa
over lite olivolja och stro 6ver salt och
smulad rosmarin. Baka i 200 grader ca
15 minuter tills de d&r genomvarma och
borjar sjunka ihop. Gott som tillbehor
t.ex. till grillat kott.
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