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Valkomna till invigningen av Skanes
forsta Ekorunda!

Vi har hiarmed &dran att inbjuda alla Mossagardens
kunder till invigningen av Ekorundan, den 31
augusti mellan Kkl. 13-14. Det kommer att bjudas pa
sma matratter av matkonstniren Anita Zieme,
champagne, musik och tal. Och s kommer vi att
klippa bandet, forstés, som inviger Ekorundan 07!

Tanken med att arrangera en Ekorunda har funnits
ett tag, men det var forst i ar som vi slog slag i saken
och bestamde oss for att genomfora arrangemanget!
Med inspiration av konstrundan, dd man kan dka
runt och titta pa konst, ville vi att man skulle pa
motsvarande sitt kunna dka och hilsa pa véara
skanska ekogardar. Och nu ar tiden for det inne!

Som arrangor for Ekorundan star den ideella
foreningen Ekobonden.se, som Ebba-Maria startade
i februari 2006. Och i den ar alla vilkomna som
medlemmar, ni ocksa! Tanken bade med foreningen
och Ekorundan ar att moten mellan den ekologiske
producenten och den ekologiske konsumenten gor
oss gott! Och vi vill inspirera till fler méten mellan
de tu!

Ni ar alla hjartligt vilkomna att komma till oss pa
Mossagarden och deltaga i invigningen! Och ni ar
ocksa vilkomna att besoka oss och de andra 17
gardarna under helgen, den 1-2 september! Det
kommer att finnas aktiviteter, for stora och sma!

Vi vill ocksa flagga for vara atta nytillkomna
utlamningsstillen! De finns i Falsterbo, Harplinge,
Husie, Hofterup, Arkivgatan och Kollegievigen i
Lund, Varldsbutiken Reko i Halmstad och 1
Akersberga, Stockholm. Ni ir jattevilkomna!

Ebba-Maria Olson, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagarden), Majs (Vidablick,
Hérby), Fankal (Hanssons, Klippan), Purjolok
(Hansson, Klippan), Gurka (1 kinesisk sort, 2
medelhavs, Nobbelovs gard), Sallad (Nobbelsv)

Stor gronsakslada

Morot (Mossagirden), Mangold (Mats,
Gnalov), Salladsl6k (Riby Biogront), Majs
(Vidablick, Horby), Fankal (Hanssons, Klippan),
Purjolok (Klippan), Gurka (1 kinesisk sort, 2
medelhavs, Nébbelovs gard), Sallad (Nobbelsv),
Bonor (Hansson, Klippan)

StorStor gronsakslada
Rodbetor (Mats, Gnalov), Sallad (N6bbel6vs
Gard), Tomat (Mandelmanns), Morot
(Mossagirden), Mangold (Mats, Gnalév),
Salladslok (Raby Biogront), Majs (Vidablick,
Horby), Fankal (Hanssons, Klippan), Purjolok
(Klippan), Gurka (1 kinesisk sort, 2 medelhavs,
Nébbeldvs gard), Bonor (Hansson, Klippan),
Bladselleri (Danmark)

Singellada

Morot (Mossagarden), Finkal (Hanssons,
Klippan), Purjolok (Klippan), Gurka
(Medelhavs, Mandelmann), Bonor (Hansson,
Klippan), Apple (Magnusson, Staffanstorp),
Banan (Dominikanska Rep.), Kiwi (Chile)

Liten fruktlada

Apple (Discovery, Dagstorps fruktodling), Banan
(Dominikanska Republiken), Paron (Frankrike),
Physalis (Tony Hakansson, Tygelsjo)

Stor fruktlada

Apple (Discovery, Dagstorps fruktodling), Banan
(Dominik. Rep.), Paron (Frankrike), Physalis
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Plommon (Alnarp),
Apple (Magnusson, Staffanstorp ), Kiwi (Chile)

Rotfruktsladan

Morot (Mossagarden), Kélrot (Agriborg),
Palsternacka (Mossagérden), Potatis (Maria)

Ostladan

Gouda Ort (Holland), Parmesanost (Italien),
Feta (Danmark), Farskost (Danmark)

WWW.mossagarden.se
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Det dr ibland sdrskilt roligt att vara gronsaksleverantor! I lordags deltog vi pd trddgc"lrdsgillet‘i Landskrona och
kockeleverna pa Hotell Oresund hade lagat massor av hdrlig mat av vdra produkter! Det var en frojd bade att se och
smaka! Gentilt nog delade de dessutom med sig av recepten — s hdr kommer de!

Potatis i senapsdressing
med apple och orter
4 port

20st potatis

1st rodlok, strimlad (eller gul)
1 st dpple, tarnat

1dl senap, grov

5dl olivolja

1/2dl vitvinsvindger
blommor

farska oOrter

Klyfta ner potatisen och koka potatisen
ilite vatten och vinéager tills den ar al
dente. Mixa samman senap, vinager
och olja till en krdmig dressing. Vand
potatisen med dressingen, dpplena,
orter och garnera med blommor.
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Fargglada betor med
parmesanost

Koka betorna i saltat vatten, kyl och
skala. Vand betorna med olivolja, salt,
peppar och vinager. Avsluta med att
véinda i rostade solrosfro och stro 6ver
hyvla parmesan.
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Krondillsmorotter
6 port

12st moroétter, sma spada

2st krondillskronor

1 st schalottenlok (eller gul 16k)
1dl vittvin

dill

smor

Skala och skdlj mordtterna. Klipp
toppen av krondillen. Skiar morétterna i
l&nga stavar (pilformade) och svetta
upp med I6ken och krondillen. Sl& pa
vinet och koka utan lock tills vitskan
kokat ner till hilften avsluta med att
roras i smoret och lite plockad dill.
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Bon- och ortsallad med
not- och limedressing
2 pers

200g bonor, t.ex. vaxbonor

Yo st r6dlok, hyvlad (eller gul 16k)
25 g blandade plockade orter

35 g valnotter, rostade

1 tsk vittvins vindger

12 msk olivolja

1/2 st lime, saft och skal

15 dl vispgradde

12> msk socker

salt och peppar

Blanda bonorna med l6ken, orter, val-
notterna, vindgern och olivoljan.
Smaksétt med salt och peppar och ev
mer olivolja och viniger. Dressingen
ror man samman och ej vispar for da
kan det l4tt bi en tjock kram istallet for
en fin flytande vatska. Blanda gradden
med limesaften, limeskalet, socker och
s+p. Ska smaka lite s6t surt som t.ex
kokt kalv i dillsds. Har kan man servera
t.ex. olika typer av skinkor och gravade
fiskar.
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Rodbetor med get-
ostkram och pinjenotter
4 port

4st rodbetor, kokta

100 g getost

1d] farskost

2tsk honung

4 msk pinjenétter, rostade

12 st ruccolablad (eller salladsblad)
olivolja, vindger

salt och peppar

Dela de kokta rodbetan pa hilften och
vand med salt, peppar, olivolja och lite
vindager. Mixa getosten med farskosten
och honung, smaka av med salt och
peppar. Spritsa eller klicka kramen pa
en halvan av rodbetan och gratinera av
iugnen pa 225 grader lagg sedan pa
salladen och nétterna. Toppa med
andra halvan. Fardig att servera.
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Fankal och loksallad med
notter och citrontimjan
4 pers

2 st citron

1dl rostade notter

2 st hackade schalottenlokar

2 dl olivolja extra virgin

salt

svartpeppar

1 msk morkt muscovadosocker
2st fankél

1st rodlok

2 msk plockad citrontimjan

Blanda en vinégrett pé olja, viniger,
socker, notterna, citronjuice och skal.
Hyvla fankalen supertunt och lagg i
kallt vatten i 10 min, ta upp och 1at
rinna av pa papper. Vand fankalen med
lite av vinagretten och dragonen.
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Linssallad med fankal
6-8 port

Och sd detta klassiska recept fran allas
var Karin Jihder!

4 dl grona eller svarta linser
1 stor rodlok

1rod paprika

1 fankal

1/2 -1 dl olivolja

1/2 dl vitvinsviniger

saften av 1/2-1 citron

salt, peppar

persilja

Koka linserna. Skolj av med kallt
vatten, lat rinna av ordentligt. Strimla
rodloken, paprikan och fankalen.
Blanda vinéger, olja, citronsaft och
kryddor och hall 6ver salladen. Lét
gérna sta och dra i 1-2 dagar, ror

runt ibland. Klipp persilja 6ver vid
serveringen. Denna ratt kan lagas i
forviag och den héllbarheten ar bra, om
man vill laga ndgot som racker ett tag.



