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Liten grönsakslåda
Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv), Broccoli 

(Solmarka Gård, Solmarka), Majrova (Bjärhus, 

Klippan), Tomat (Tor Magnusson), Rödbetor 

(Solmarka Gård), Röd knippelök (Mats 

Johnsson, Gnalöv)

Stor grönsakslåda
Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv), Broccoli 

(Solmarka Gård, Solmarka), Majrova (Bjärhus, 

Klippan), Tomat (Tor Magnusson), Rödbetor 

(Solmarka Gård), Röd knippelök (Mats Johnsson, 

Gnalöv), Gurka (Ängsö Gård, Tygelsjö), Mangold 

(Solmarka Gård) 

StorStor grönsakslåda
Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv), Broccoli 

(Solmarka Gård, Solmarka), Majrova (Bjärhus, 

Klippan), Tomat (Tor Magnusson), Rödbetor 

(Solmarka Gård), Röd knippelök (Mats Johnsson, 

Gnalöv), Gurka (Ängsö Gård, Tygelsjö), Mangold 

(Solmarka Gård), Persilja (Solmarka Gård), 

Zucchini (Solmarka Gård), Sockerärtor 

(Bjärhus, Klippan), Grön Sallad (Den Gamles 

Gård, Hörby)

Singellåda
Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv), Majrova 

(Bjärhus, Klippan), Tomat (Tor Magnusson), 

Rödbetor (Solmarka Gård), Röd knippelök 

(Mats Johnsson, Gnalöv), Päron (Argentina), 

Banan (Dominikanska Republiken) 

Liten fruktlåda
Apelsin (Syd Afrika), Äpple Jona Gold 

(Tyskland), Päron (Argentina), Banan 

(Dominikanska Republiken)

Stor fruktlåda
Apelsin (Syd Afrika), Äpple Jona Gold 

(Tyskland), Päron (Argentina), Banan 

(Dominikanska Republiken), Grapefrukt 

(Sydafrika)

Sommaruppehåll!

Ni håller vi sommaruppehåll med 

leveranserna i vecka 30 och 31.  

Vi välkomnar er alla till gårdsbutiken i  

Veberöd (fre 11-19, lö 12-17) med extra 

öppet över festivalen (utanför entrén).

Vi rekommenderar också Morot & 

Annat i Malmö, www.morotoannat.com

Hej festivalvänner!

I nästa vecka är det festival. Skulle vara roligt om Du ville komma! 

Du kan mysa i naturen och lyssna till musik. Exempelvis:

Miriam Aïda

Härliga Miriam Aïda med den honungslena rösten är tillbaka! 

Precis som förra året handlar det om soul- och bluesdoftande jazz, 

med inslag av bossanova och samba. Förra året släpptes Miriams 

senaste skiva som hette Come on home. På Mossagårdens stora 

scen kommer Malmös jazzdrottning att framföra ett avskalat set av 

både nya och gamla låtar.

DJ Martin Axén

Vanligtvis är Martin Axén gitarrist i ett av Sveriges största band - 

the Ark. Han är även en ekologiskt sinnad kock och kommer att 

hänga på årets Mossagårdsfestival. Här kommer han att dela med 

sig av både stjärnglans och sköna vax: “glamdängor, rock’n’soul, 

swingstompers och lite indiecabaret, disco, hits’n’blitz - på mestadel 

sprakande, återanvända vinylskivor!”

Pugh Rogefeldt

Pugh – eller Anders Sture Torbjörn Rogefeldt som han egentligen 

heter - är en veteran i ordets rätta bemärkelse. Han debuterade 

redan 1968 med singeln “Haru vart på cirkus”. Första albumet Ja, 

dä ä dä kom året efter och innehöll den klassiska svenska poppärlan 

“Små lätta moln”. 

Py Bäckman

Py Bäckman är en annan legend inom den svenska pop- och 

rockhistorian. Hon har varit inblandad i både Nordmans och 

Tommy Körbergs framgångar. Möt låtskrivaren och sångerskan 

som varken drar sig för folkmusik, rock, musikaler eller film!

Staffan Hellstrand

Staffans första ”riktiga” soloalbum Den stora blå vägen kom 1991, 

men först ett par år därpå kom det riktigt massiva genombrottet 

med albumet Regn och singeln ”Lilla Fågel Blå” - en låt om en 

barndomsvän som drabbades av schizofreni. Staffan toppade 

listorna och blev plötsligt en folkkär rikskändis som drog fulla hus.

 

Ebba-Maria Olson                      Er festivalprinsessa i Mossaland!

Fre: 280 kr Lör: 280 kr Sön: 240 kr 3-dagar: 540 kr 

23/7 gratis förfest! Biljetter vid entrén eller www.mossagarden.se



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

Rrrr....rödbetor!

Så var det dags för de första, härliga,  

späda rödbetorna! Som så mycket 

annat nytt och färskt är det lyxigt att  

bara koka dem lite lätt och njuta med 

smör och lite salt eller en mild 

vinegrette. Vid denna tid är det 

verkligen lätt att laga god mat!

Wok med rödbetsblast 
och caschewnötter 
4 port

Mangold och rödbetor är väldigt nära 

släkt – på danska heter mangold 

faktiskt bladbeta – och rödbetsblasten 

kan användas på samma sätt som sin 

blad-släkting. Stjälkarna brukar vara 

mycket hårdare, så de bör hackas fint.

4 dl kokta kikärtor och/eller några 100 g 

quornbitar eller strimlad kyckling

2 färska rödlökar inkl blasten, skivade

blasten från 1 knippe färska rödbetor 

eller en liten knippe mangold, strimlad

några dl broccoli i små bitar, inkl den 

skalade stammen 

1 näve caschewnötter, gärna rostade

2 msk god olja

2 vitlöksklyftor, skivade

en bit färsk ingefära, finhackad

1 tsk kinesisk soja

1 dl apelsinjuice 

1 msk sweet chili-sås

salt och peppar efter smak 

Woka kikärtor/quorn/kyckling i oljan 

tillsammans med vitlök, ingefära och lite 

salt tills de får gyllenbrun färg. Tillsätt 

lök, rödbetsblast/mangold och broccoli 

och fortsätt woka ett par minuter. Tillsätt 

soja, juice och sweet chili och låt puttra 

ytterligare ett par minuter. Används färsk 

kyckling, kolla noga att den är 

genomstekt! Lägg till sist i nötterna och 

smaka av med salt och peppar. Servera 

till ris eller quinoa. 

Lättkokta rotprimörer 
med parmesansmör
4 port som förrätt / tillbehör

Parmesansmör är en riktig läckerhet 

som förvandlar grönsakerna till  

festmat!

ett knippe färska rödbetor 

1 majrova

några färska rödlökar

50 g parmesanost

100g rumsvarmt smör

salt och nymalen svartpeppar

Riv parmesanosten fint och blanda väl 

med smöret. Låt stå svalt medan resten 

görs. Skär bort det mesta av blasten från 

rödbetorna men lämna ca 5 cm kvar. 

(Spara blasten om den är fin och använd 

som mangold till wok eller sallad) 

Skrubba dem väl och dela dem på 

längden i halvor eller fjärdedelar 

beroende på hur stora de är. Koka i 

lättsaltat vatten som nätt och jämnt 

täcker tills de mjuknar, ca 10 minuter. 

Häll bort kokvattnet. Skär rovan i fina 

klyftor eller skivor och halvera lökarna. 

Lägg lök och rova i en kastrull med 1 cm 

vatten i botten samt en klick smör eller 

olja och ½ tsk salt. Koka på låg värme 

under lock tills vattnet nästan kokat bort 

och de är ganska mjuka, 5-10 minuter. 

Lägg upp fint och klicka över smöret så 

det smälter.

Variation 1: Morötter, broccoli, 

sockerärtor, sparris... mycket gott blir 

ännu godare i detta sällskap!

Variation 2: Äggsmör! En finsk 

specialitet som verkligen är värd att 

pröva. Serveras traditionellt till piroger, 

men är även ett toppentillbehör till 

lättkokta grönsaker – eller helt enkelt 

som pålägg: Finhacka 4 hårdkokta ägg 

medan de fortfarande är varma och 

blanda dem med 75-100g smör. Smaka 

av med salt. Kyl innan serveringen. 

Svarta linser med rovriv 
och rödlöksvinegrette
4 port

Prövade för första gången svarta 

beluga-linser häromdagen. Otroligt  

snygga och dessutom så goda att de kan 

ätas naturella, kokta endast med salt!  

För att få dem riktigt svarta ska de 

svalna i sitt eget spad, annars blir de 

mer brunaktiga. 

2 dl svarta beluga-linser + 6 dl vatten + 

½ tsk salt 

1 majrova, skalad och grovt riven

2 tärnade tomater

1 liten färsk rödlök, inkl blast, tunt skivad

½ tsk havssalt

1 msk balsamvinäger

½ msk sweet chili-sås

2 msk god olja

några kvistar färsk persilja, hackad, inkl 

stjälkarna, och/eller annan färsk 

örtkrydda tex. basilika eller rosmarin

lite finhackad rödbetsblast eller mangold

grönsallad

Koka linserna tills de är mjuka men ej 

faller sönder, 15-20 minuter. Låt dem 

kallna i spadet, gärna över natten för 

allra snyggast färg (men har du bråttom 

blir det även gott att använda dem 

ljumma i detta recept). Blanda löken med 

salt, vinäger, sweet chili och olja. Vänd 

ned rov-rivet och de färska örterna, blast-

hacket och slutligen tomater och linser. 

Smaka av med salt och peppar och lägg 

upp på salladsbädd. Servera med ett gott 

bröd och någon smaskig röra. 

Variation: Hittar du inga beluga-linser 

går det fint att använda franska de puy-

linser eller vanliga gröna i stället. 

Tips: Koka hela paketet linser på en gång 

och förvara i sitt spad i kylskåpet några 

dagar, eller frys in det du inte använder. 

Gott att toppa salladen med eller använd 

som smörgåspålägg med skivad tomat.


