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Liten grönsakslåda
Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv), Rödbetor (Mats 

Johnsson, Gnalöv), Zucchini (Mossagården), 

Palsternacka (Mossagården), Majs (Vidablick, 

Hörby)

Stor grönsakslåda
Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv), Rödbetor (Mats 

Johnsson, Gnalöv), Zucchini (Mossagården), 

Palsternacka (Mossagården), Majs (Vidablick, 

Hörby), Broccoli (Bjärhus, Klippan), Kålrabbi 

(Nöbbelövs gård)

StorStor grönsakslåda
Sallad (Mats Johnsson, Gnalöv), Rödbetor (Mats 

Johnsson, Gnalöv), Zucchini (Mossagården), 

Palsternacka (Mossagården), Majs (Vidablick, 

Hörby), Broccoli (Bjärhus, Klippan), Kålrabbi 

(Nöbbelövs gård), Gul knippelök (Råby Biogrönt), 

Vaxbönor (Bjärhus, Klippan), Brytbönor 

(Bjärhus, Klippan), Bondbönor (Mossagården)

Singellåda
Rödbetor (Mats Johnsson, Gnalöv), Zucchini 

(Mossagården), Palsternacka (Mossagården), 

Majs (Vidablick, Hörby), Gurka (Ängsö gård, 

Tygelsjö), Banan (Dominikanska Republiken), 

Plommon (Alnarp)

Liten fruktlåda
Äpple Jona Gold (Tyskland), Banan 

(Dominikanska Republiken), Plommon (Alnarp), 

Päron (Frankrike)

Stor fruktlåda
Äpple Jona Gold (Tyskland), Banan 

(Dominikanska Republiken), Plommon (Alnarp), 

Päron (Frankrike)

Smaklust — en matmässa i Stockholm!

Smaklust är en upplevelsemässa som genomförs i centrala 

Stockholm 21-23 augusti. På mässan kan man besöka cirka 300 

mathantverkare från Sveriges alla regioner.

Där kan man handla, smaka och eventuellt prova på att göra en ost 

eller en korv. Mathantverkarna skapar sina unika produkter med 

bra kvalitet och smak i liten skala och ofta knuten till gården.

Smaklust är inte bara en matmässa, utan den är också en upplevelse 

där man som besökare kan träffa mathantverkare och förstås också 

köpa deras produkter. Mossagården är en av de som kommer att 

medverka! Och vem vet, smaklust är kanske början på din resa i 

smakernas rike.

Vill du veta mer om mässan, besök deras hemsida www.smaklust.se

Snart är det även dags för Ekorundan där ekologiskt lantbruk och 

ekologisk mat står i fokus! Den 5-6 september bjuder 9 av Skånes 

ekologiska gårdar in alla nyfikna och matintresserade till två dagar 

fyllda av spännande aktiviteter, smaker och dofter! Och, javisst! 

Mossagården är en av de 9 deltagande gårdarna!

Ekorundan är lite som konstrundan, men istället för att se på konst 

så besöker man ekologiska gårdar i Skåne. Det erbjuds många 

spännande aktiviteter som t.ex. berättelser om gården, odlarknep 

och tips, dofttävlingar, ekologi, blomstervandringar, chans att åka 

traktor, självplock, tävlingar, möjlighet att klappa djuren, guidade 

vandringar och mycket mer. Det finns massor av mat att njuta av, 

så ta med familjen på utflykten!

Varje gård har sitt eget program, men en sak som är gemensamt för 

alla är ”Bonden berättar” som sker kl. 11 och 14 båda dagarna. Då 

berättar gårdens ägare om hur man driver ett ekologiskt lantbruk. 

Ett utmärkt tillfälle att passa på att ställa sina egna frågor.

I nästa veckas lådor kommer vi att skicka med en broschyr om 

Ekorundan där ni kan läsa lite mer.

Susanne Kuhn

Mossagården

http://www.smaklust.se/


 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Prova på de härliga recepten med ingredienser från grönsakslådorna.

Het soppa med majs och
nudlar

Vackert och extra-gott med färsk majs,
men det går fint med burkmajs också!

1 gul lök eller ½ purjo, skivad
2 färska majskolvar i skivor
2 morötter, skivade
½ msk curry
½ cm färsk ingefära, finhackad
1 msk olja med neutral smak
1 msk sweet chilisås
1 liter kokande vatten+1 buljongtärning
– grönsak, fisk eller kyckling beroende
på tillbehör
några bollar asiatiska nudlar av valfri
typ, eller 1-2 pkt snabbnudlar
2 dl kokta kikärtor eller 1-2 strimlade
kycklingfiléer el några dl skalade räkor
salt + ev. soja

Bryn lök och morot tillsammans med
olja i en stor gryta några minuter utan
att det får färg. Tillsätt curry och
ingefära mot slutet av stekningen.
Tillsätt kokande vatten, buljong, sweet
chili, majs, ev. kikärtor och nudlar och
låt koka upp. Lägg nu i 
kycklingstrimlorna
om du använder det och låt
det hela puttra ca 5 minuter eller tills
kycklingen är genomkokt. Smaka av
med salt och ev. soja. Använder du räkor
ska dessa i strax innan serveringen och
inte koka, då blir de sega.

Zucchinipaj med pesto
4-6 port

Pajdeg:
125 g smör
3 dl vetemjöl

Fyllning:
300 g fetaost
3 ägg
2 dl mjölk
0,5 tsk salt
1 krm svartpeppar
4 msk pesto
2 st. zucchini

Kör mjöl och smör snabbt till en deg.
Tryck ut degen i en pajform med
löstagbar kant, ca 28 cm i diameter.
Ställ kallt i 20 minuter.
Förgrädda pajskalet i 225 grader ca 10 
minuter.
Smula ner osten i pajskalet. Vispa ihop

ägg, mjölk, salt och peppar. Slå smeten
i formen. Klicka ut peston och bred ut
den så gått det går. Hyvla zucchinin
med osthyvel och arrangera skivorna
över pajen. Pensla med olja. Grädda
pajen ca 30 minuter. Garnera med
tomat.

Späda palsternackor

Det bästa tipset är: stek dem lätt innan
servering, ät som tillbehör eller med
smör – och njut av den söta smaken!

Rödbetor med getostkräm
och pinjenötter
4 port

4st rödbetor, kokta
100 g getost
1dl färskost
2tsk honung
4 msk pinjenötter, rostade
12 st. ruccolablad (eller salladsblad)
olivolja, vinäger
salt och peppar

Dela den kokta rödbetan på hälften och
vänd med salt, peppar, olivolja och lite
vinäger. Mixa getosten med färskosten
och honung, smaka av med salt och
peppar. Spritsa eller klicka krämen på
en halvan av rödbetan och gratinera av
i ugnen på 225 grader lägg sedan på
salladen och nötterna. Toppa med
andra halvan. Färdig att servera.

Färgglada betor med
parmesanost

Koka betorna i saltat vatten, kyl och
skala. Vänd betorna med olivolja, salt,
peppar och vinäger. Avsluta med att
vända i rostade solrosfrö och strö över
hyvla parmesan.

Citronmarinerade rödbetor

c:a ½ kg späda rödbetor
2 msk pressad citron
2 msk olja
2 msk finhackad lök
salt, vitpeppar

Borsta rödbetorna, låt skal och rotspets 
vara kvar.Lägg rödbetorna i en kastrull, 
häll på 
vatten så att det täcker precis. Koka tills 
dom är mjuka, c:a 20 min.Skala,skär i 
skivor, 
lägg i skål. Blanda pressad citron,oljan, 
1msk
vatten och finhackad lök, smaka av med 
salt o vitpeppar. Häll marinaden
över rödbetorna o låt stå någon timme.

Det vanigaste sättet att äta rödbetor är 
att servera späda nykokta med smör
och pressad citron på ett grönsaksfat.En 
delikatess.

Valnötsfylld zucchini

750 gr zucchini
2-3 st lökar
1 msk margarin
1 dl valnötter 
1 dl ströbröd 
1 msk tomatpure 
1 ägg 
salt, peppar

till såsen:
1 msk margarin
2 msk vetemjöl 
3 dl buljong 
1 dl grädde 
peppar, ev. Salt
2 msk persilja hackad 

Skölj zucchinin, dela på längden och 
gröp ur kärnorna. Förväll i kokande 
lättsaltat vatten 
c:a 4 min. Låt rinna av. Skala och hacka 
löken, fräs i
marg..Hacka valnötterna, blanda med 
ströbröd, tomatpure, ägg och kryddor.
Lägg fylln. i halvorna i en smord 
ugnsform. 200 gr i c:a 20 min. Lägg
på riven ost på slutet.

Gör under tiden såsen på vanligt sätt, 
häll i formen strax före servering. 


