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Hej festivalvanner!

I nésta vecka ar det festival. Skulle vara roligt om Du ville komma!
Du kan mysa i naturen och lyssna till musik. Exempelvis:

Miriam Aida

Harliga Miriam Aida med den honungslena rosten ar tillbaka!
Precis som forra dret handlar det om soul- och bluesdoftande jazz,
med inslag av bossanova och samba. Forra aret slapptes Miriams
senaste skiva som hette Come on home. P4 Mossagardens stora
scen kommer Malmos jazzdrottning att framfora ett avskalat set av
bade nya och gamla latar.

DJ Martin Axén

Vanligtvis 4r Martin Axén gitarrist i ett av Sveriges storsta band -
the Ark. Han &r dven en ekologiskt sinnad kock och kommer att
hinga pé arets Mossagardsfestival. Hir kommer han att dela med
sig av bade stjarnglans och skona vax: “glamdangor, rock'n’soul,
swingstompers och lite indiecabaret, disco, hits'n’blitz - pd mestadel
sprakande, ateranvianda vinylskivor!”

Pugh Rogefeldt

Pugh — eller Anders Sture Torbjérn Rogefeldt som han egentligen
heter - &r en veteran i ordets ritta bemirkelse. Han debuterade
redan 1968 med singeln “Haru vart pa cirkus”. Férsta albumet Ja,
da & da kom aret efter och inneholl den klassiska svenska poppérlan
“Sma latta moln”.

Py Backman

Py Backman ir en annan legend inom den svenska pop- och
rockhistorian. Hon har varit inblandad i bdde Nordmans och
Tommy Korbergs framgangar. Mot 1atskrivaren och sangerskan
som varken drar sig for folkmusik, rock, musikaler eller film!

Staffan Hellstrand

Staffans forsta “riktiga” soloalbum Den stora bla viagen kom 1991,
men forst ett par ar darpa kom det riktigt massiva genombrottet
med albumet Regn och singeln “Lilla Fagel Bla” - en 1t om en
barndomsvin som drabbades av schizofreni. Staffan toppade
listorna och blev pl6tsligt en folkkar rikskdndis som drog fulla hus.
Ebba-Maria Olson Er festivalprinsessa i Mossaland!

Fre: 280 kr Lor: 280 kr Son: 240 kr  3-dagar: 540 kr
23/7 gratis forfest! Biljetter vid entrén eller www.mossagarden.se
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Liten gronsakslada

Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Broccoli
(Solmarka Gard, Solmarka), Majrova (Bjarhus,
Klippan), Tomat (Tor Magnusson), Rodbetor
(Solmarka Gard), Rod knippel6k (Mats

Johnsson, Gnalov)

Stor gronsakslada

Sallad (Mats Johnsson, Gnal6v), Broccoli
(Solmarka Gérd, Solmarka), Majrova (Bjéarhus,
Klippan), Tomat (Tor Magnusson), Rodbetor
(Solmarka Gérd), Rod knippel6k (Mats Johnsson,
Gnalév), Gurka (Angsb Gard, Tygelsjo), Mangold
(Solmarka Gard)

StorStor gronsakslada

Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Broccoli
(Solmarka Gérd, Solmarka), Majrova (Bjérhus,
Klippan), Tomat (Tor Magnusson), Rodbetor
(Solmarka Gard), R6d knippel6k (Mats Johnsson,
Gnalév), Gurka (Angsé Gérd, Tygelsjé), Mangold
(Solmarka Gérd), Persilja (Solmarka Gard),
Zucchini (Solmarka Gard), Sockerartor
(Bjarhus, Klippan), Gron Sallad (Den Gamles
Gérd, Horby)

Singellada

Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Majrova
(Bjarhus, Klippan), Tomat (Tor Magnusson),
Rodbetor (Solmarka Gard), Rod knippelok
(Mats Johnsson, Gnal6v), Paron (Argentina),
Banan (Dominikanska Republiken)

Liten fruktlada

Apelsin (Syd Afrika), Apple Jona Gold
(Tyskland), Paron (Argentina), Banan
(Dominikanska Republiken)

Stor fruktldda

Apelsin (Syd Afrika), Apple Jona Gold
(Tyskland), Paron (Argentina), Banan
(Dominikanska Republiken), Grapefrukt
(Sydafrika)

Sommaruppehdll!
Ni hdller vi sommaruppehdll med

leveranserna i vecka 30 och 31.
Vi vilkomnar er alla till gdrdsbutiken i
Veberad (fre 11-19, 16 12-17) med extra

oppet over festivalen (utanfor entrén).



Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Rrrr....rodbetor!

Sa var det dags for de forsta, harliga,
spdda rédbetorna! Som sG@ mycket
annat nytt och farskt dar det lyxigt att
bara koka dem lite ldtt och njuta med
smor och lite salt eller en mild
vinegrette. Vid denna tid dr det
verkligen ldtt att laga god mat!

Wok med rodbetsblast
och caschewnotter

4 port

Mangold och rodbetor dr vdldigt néra
sldkt — pa danska heter mangold

faktiskt bladbeta — och rodbetsblasten
kan anvdndas pad samma sdtt som sin
blad-slikting. Stjdlkarna brukar vara
mycket hardare, sd de bor hackas fint.

4 dl kokta kikartor och/eller ndgra 100 g
quornbitar eller strimlad kyckling

2 farska rodlokar inkl blasten, skivade
blasten fran 1 knippe fiarska rédbetor
eller en liten knippe mangold, strimlad
nagra dl broccoli i sma bitar, inkl den
skalade stammen

1 nave caschewndétter, girna rostade

2 msk god olja

2 vitloksklyftor, skivade

en bit farsk ingefara, finhackad

1 tsk kinesisk soja

1dl apelsinjuice

1 msk sweet chili-sés

salt och peppar efter smak

Woka kikirtor/quorn/kyckling i oljan
tillsammans med vitlok, ingefara och lite
salt tills de far gyllenbrun farg. Tillsatt
16k, rodbetsblast/mangold och broccoli
och fortsitt woka ett par minuter. Tillsatt
soja, juice och sweet chili och 1at puttra
ytterligare ett par minuter. Anvéands farsk
kyckling, kolla noga att den ar
genomstekt! Lagg till sist i nétterna och
smaka av med salt och peppar. Servera
till ris eller quinoa.
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Lattkokta rotprimorer
med parmesansmor
4 port som forritt / tillbehor

Parmesansmor dar en riktig ldckerhet
som férvandlar gronsakerna till
festmat!

ett knippe farska rédbetor

1 majrova

négra farska rodlokar

50 g parmesanost

100g rumsvarmt smor

salt och nymalen svartpeppar

Riv parmesanosten fint och blanda vil
med smoret. Lt std svalt medan resten
gors. Skar bort det mesta av blasten fran
rodbetorna men ldmna ca 5 cm kvar.
(Spara blasten om den &r fin och anvind
som mangold till wok eller sallad)
Skrubba dem val och dela dem pa
langden i halvor eller fjardedelar
beroende pa hur stora de ar. Koka i
lattsaltat vatten som nétt och jaimnt
ticker tills de mjuknar, ca 10 minuter.
Hall bort kokvattnet. Skér rovan i fina
Klyftor eller skivor och halvera l6karna.
Lagg 16k och rova i en kastrull med 1 cm
vatten i botten samt en klick smor eller
olja och %2 tsk salt. Koka pé lag varme
under lock tills vattnet nastan kokat bort
och de ar ganska mjuka, 5-10 minuter.
Lagg upp fint och klicka 6ver smoret s&
det smailter.

Variation 1: Morétter, broccoli,
sockerartor, sparris... mycket gott blir
annu godare i detta sallskap!

Variation 2: Aggsmér! En finsk
specialitet som verkligen ar vard att
prova. Serveras traditionellt till piroger,
men 4r dven ett toppentillbehor till
lattkokta gronsaker — eller helt enkelt
som palagg: Finhacka 4 hirdkokta dgg
medan de fortfarande &r varma och
blanda dem med 75-100g smér. Smaka
av med salt. Kyl innan serveringen.
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Svarta linser med rovriv
och rodloksvinegrette
4 port

Provade for forsta gangen svarta
beluga-linser hdromdagen. Otroligt
snygga och dessutom sa goda att de kan
datas naturella, kokta endast med salt!
For att fG dem riktigt svarta ska de
svalna i sitt eget spad, annars blir de
mer brunaktiga.

2 dl svarta beluga-linser + 6 dl vatten +
5 tsk salt

1 majrova, skalad och grovt riven

2 tirnade tomater

1 liten farsk rodlok, inkl blast, tunt skivad
/> tsk havssalt

1 msk balsamvinédger

/> msk sweet chili-sas

2 msk god olja

négra kvistar farsk persilja, hackad, inkl
stjalkarna, och/eller annan farsk
ortkrydda tex. basilika eller rosmarin

lite finhackad rodbetsblast eller mangold
gronsallad

Koka linserna tills de &r mjuka men ej
faller sonder, 15-20 minuter. Lt dem
kallna i spadet, garna 6ver natten for
allra snyggast farg (men har du brattom
blir det dven gott att anvinda dem
ljumma i detta recept). Blanda 16ken med
salt, vindger, sweet chili och olja. Vand
ned rov-rivet och de farska orterna, blast-
hacket och slutligen tomater och linser.
Smaka av med salt och peppar och ldgg
upp p4 salladsbadd. Servera med ett gott
brod och nagon smaskig rora.

Variation: Hittar du inga beluga-linser
gar det fint att anvianda franska de puy-
linser eller vanliga grona i stallet.

Tips: Koka hela paketet linser pé en géng
och forvara i sitt spad i kylskapet négra
dagar, eller frys in det du inte anvander.
Gott att toppa salladen med eller anvénd
som smorgaspalidgg med skivad tomat.



