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Smaklust — en matmassa i Stockholm!

Smaklust ar en upplevelsemissa som genomfors i centrala
Stockholm 21-23 augusti. P4 méssan kan man bes6ka cirka 300
mathantverkare frdn Sveriges alla regioner.

Dar kan man handla, smaka och eventuellt prova pa att gora en ost
eller en korv. Mathantverkarna skapar sina unika produkter med
bra kvalitet och smak i liten skala och ofta knuten till garden.

Smaklust dr inte bara en matmaissa, utan den ar ocksa en upplevelse
dir man som besokare kan traffa mathantverkare och forstis ocksa
kopa deras produkter. Mossagarden &r en av de som kommer att
medverka! Och vem vet, smaklust ar kanske borjan pé din resa i
smakernas rike.

Vill du veta mer om méassan, besok deras hemsida www.smaklust.se

Snart ar det dven dags for Ekorundan dar ekologiskt lantbruk och
ekologisk mat star i fokus! Den 5-6 september bjuder 9 av Skines
ekologiska girdar in alla nyfikna och matintresserade till tva dagar
fyllda av spannande aktiviteter, smaker och dofter! Och, javisst!
Mossagarden ar en av de 9 deltagande gardarna!

Ekorundan ar lite som konstrundan, men istéllet for att se pa konst
sé besoker man ekologiska gérdar i Skane. Det erbjuds manga
spannande aktiviteter som t.ex. berittelser om garden, odlarknep
och tips, dofttiavlingar, ekologi, blomstervandringar, chans att dka
traktor, sjalvplock, tavlingar, mojlighet att klappa djuren, guidade
vandringar och mycket mer. Det finns massor av mat att njuta av,
sd ta med familjen pa utflykten!

Varje gard har sitt eget program, men en sak som ar gemensamt for
alla dr "Bonden berattar” som sker kl. 11 och 14 bdda dagarna. Da
berittar gardens dgare om hur man driver ett ekologiskt lantbruk.
Ett utmarkt tillfalle att passa pi att stilla sina egna frégor.

I nésta veckas 1ddor kommer vi att skicka med en broschyr om
Ekorundan dir ni kan 14sa lite mer.

Susanne Kuhn
Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Rodbetor (Mats
Johnsson, Gnalév), Zucchini (Mossagarden),
Palsternacka (Mossagirden), Majs (Vidablick,
Horby)

Stor gronsakslada

Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Rodbetor (Mats
Johnsson, Gnalév), Zucchini (Mossagarden),
Palsternacka (Mossagirden), Majs (Vidablick,
Horby). Broccoli (Bjirhus, Klippan), Kélrabbi
(N6bbeldvs gard)

StorStor gronsaksldda

Sallad (Mats Johnsson, Gnalév), Rodbetor (Mats
Johnsson, Gnalév),Zucchini (Mossagirden),
Palsternacka (Mossagarden), Majs (Vidablick,
Horby).Broccoli (Bjirhus, Klippan), Kalrabbi
(N6bbelovs gird), Gul knippelok (Raby Biogront),
Vaxbonor (Bjirhus, Klippan), Brytbonor
(Bjarhus, Klippan), Bondbonor (Mossagérden)

Singellada

Rodbetor (Mats Johnsson, Gnalév), Zucchini
(Mossagérden), Palsternacka (Mossagarden),
Majs (Vidablick, Horby),Gurka (Angsé gard,
Tygelsjo), Banan (Dominikanska Republiken),
Plommon (Alnarp)

Liten fruktlada

Apple Jona Gold (Tyskland), Banan
(Dominikanska Republiken), Plommon (Alnarp),
Paron (Frankrike)

Stor fruktldada

Apple Jona Gold (Tyskland), Banan
(Dominikanska Republiken), Plommon (Alnarp),
Piron (Frankrike)


http://www.smaklust.se/

Prova pa de hdrliga recepten med ingredienser fran gronsakslddorna.

Het soppa med majs och
nudlar

Vackert och extra-gott med firsk majs,
men det gdr fint med burkmajs ocksa!

1 gul 16k eller ¥2 purjo, skivad

2 farska majskolvar i skivor

2 morotter, skivade

/2 msk curry

Y2 c¢m farsk ingefara, finhackad

1 msk olja med neutral smak

1 msk sweet chilisas

1 liter kokande vatten+1 buljongtarning
— gronsak, fisk eller kyckling beroende
pé tillbehor

négra bollar asiatiska nudlar av valfri
typ, eller 1-2 pkt snabbnudlar

2 dl kokta kikartor eller 1-2 strimlade
kycklingfiléer el ndgra dl skalade rakor
salt + ev. soja

Bryn 16k och morot tillsammans med
olja i en stor gryta ndgra minuter utan
att det far farg. Tillsatt curry och
ingefara mot slutet av stekningen.
Tillsatt kokande vatten, buljong, sweet
chili, majs, ev. kikirtor och nudlar och
14t koka upp. Lagg nu i
kycklingstrimlorna

om du anvinder det och 14t

det hela puttra ca 5 minuter eller tills
kycklingen ar genomkokt. Smaka av
med salt och ev. soja. Anviander du rakor
ska dessa i strax innan serveringen och
inte koka, da blir de sega.

Zucchinipaj med pesto
4-6 port

Pajdeg:
125 g smor
3 dl vetemjol

Fyllning:

300 g fetaost
34gg

2 dl mjolk

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar
4 msk pesto

2 st. zucchini

Kor mjol och smor snabbt till en deg.
Tryck ut degen i en pajform med
lostagbar kant, ca 28 cm i diameter.
Stall kallt i 20 minuter.

Forgradda pajskalet i 225 grader ca 10
minuter.

Smula ner osten i pajskalet. Vispa ihop
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agg, mjolk, salt och peppar. Sla smeten
i formen. Klicka ut peston och bred ut
den sa gatt det gér. Hyvla zucchinin
med osthyvel och arrangera skivorna
over pajen. Pensla med olja. Gradda
pajen ca 30 minuter. Garnera med
tomat.

Spada palsternackor

Det bésta tipset ar: stek dem latt innan
servering, at som tillbehor eller med
smor — och njut av den s6ta smaken!

Rodbetor med getostkram
och pinjenotter
4 port

4st rodbetor, kokta

100 g getost

1dl farskost

2tsk honung

4 msk pinjenotter, rostade

12 st. ruccolablad (eller salladsblad)
olivolja, vindger

salt och peppar

Dela den kokta rodbetan pé hilften och
viand med salt, peppar, olivolja och lite
vindger. Mixa getosten med farskosten
och honung, smaka av med salt och
peppar. Spritsa eller klicka krimen pé
en halvan av rodbetan och gratinera av
iugnen pa 225 grader ldgg sedan pa
salladen och noétterna. Toppa med
andra halvan. Fardig att servera.

Fargglada betor med
parmesanost

Koka betorna i saltat vatten, kyl och
skala. Vand betorna med olivolja, salt,
peppar och vindger. Avsluta med att
vanda i rostade solrosfré och stro 6ver
hyvla parmesan.
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Citronmarinerade rodbetor

c:a Y2 kg spada rodbetor
2 msk pressad citron

2 msk olja

2 msk finhackad 16k
salt, vitpeppar

Borsta rodbetorna, 14t skal och rotspets
vara kvar.Liagg rodbetorna i en kastrull,
hall pa

vatten sa att det ticker precis. Koka tills
dom &ar mjuka, c:a 20 min.Skala,skar i
skivor,

lagg i skal. Blanda pressad citron,oljan,
1msk

vatten och finhackad 16k, smaka av med
salt o vitpeppar. Hall marinaden

over rodbetorna o 1dt st ndgon timme.

Det vanigaste sittet att dta rodbetor ar
att servera spida nykokta med smor
och pressad citron pé ett gronsaksfat.En
delikatess.

Valnotsfylld zucchini

750 gr zucchini
2-3 st lokar

1 msk margarin
1 dl valnétter
1dl strébrod

1 msk tomatpure

14gg
salt, peppar

till sasen:

1 msk margarin

2 msk vetemjol

3 dl buljong

1dl gradde

peppar, ev. Salt

2 msk persilja hackad

Skolj zucchinin, dela pa 1angden och
grop ur kiarnorna. Forvill i kokande
lattsaltat vatten

c:a 4 min. Lat rinna av. Skala och hacka
10ken, fras i

marg..Hacka valnétterna, blanda med
strobrod, tomatpure, 4gg och kryddor.
Lagg fylln. i halvorna i en smord
ugnsform. 200 gri c:a 20 min. Lagg

pé riven ost pa slutet.

Gor under tiden sésen pa vanligt sitt,
hall i formen strax fore servering.



