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Liten grönsakslåda
Majs (Vidablick, Hörby), Sallad (Mats Johnsson, 

Gnalöv), Broccoli (Ventegodtgård, Danmark ), 

Purjolök (Bjärhus, Klippan), Jättelök (Bjärhus, 

Klippan), Gurka (Tony Håkansson, Tygelsjö)

Stor grönsakslåda
Morot (Mossagården), Zucchini (Mossagården), 

Majs (Vidablick, Hörby), Sallad (Mats Johnsson, 

Gnalöv), Broccoli (Ventegodtgård, Danmark ), 

Purjolök (Bjärhus, Klippan), Jättelök (Bjärhus, 

Klippan), Gurka (Tony Håkansson, Tygelsjö) 

StorStor grönsakslåda
Vitbeta (Mossagården), Fänkål (Mossagården), 

Persilja (Mossagården), Morot (Mossagården), 

Bondbönor (Mossagården), Majs (Vidablick, 

Hörby), Zucchini (Mossagården), Sallad (Mats 

Johnsson, Gnalöv), Broccoli (Ventegodtgård, 

Danmark ), Purjolök (Bjärhus, Klippan), Jättelök 

(Bjärhus), Gurka (Tony Håkansson, Tygelsjö) 

Singellåda
Bondbönor (Mossagården), Majs (Vidablick, 

Hörby), Zucchini (Mossagården), Broccoli 

(Ventegodtgård, Danmark ), Purjolök (Bjärhus, 

Klippan), Päron Williams (Italien), Äpple Gala 

(Flavio Midemia, Italien)

Liten fruktlåda
Plommon (Alnarp), Äpple Alice (Linas & Binas, 

Kivik), Päron Williams (Italien), Banan 

(Dominikanska Republiken), Äpple Gala (Flavio 

Nordera, Italien)

Stor fruktlåda
Plommon (Alnarp), Äpple Alice (Linas & Binas, 

Kivik), Päron (Williams, Italien), Banan 

(Dominikanska Republiken), Äpple Gala (Flavio 

Nordera, Italien)

Smoothiecykel på turné!

Den är snygg, skojig och riktigt klimatsmart! Har du mött vår 

Cykelsmoothie - en ekologisk dryck! Under årets Mossagårds-

festival fanns det mer är bara musik- och kulturinslag att ta del av. 

Bland alla marknadsstånden - där ekologiska kläder och grönsaker 

trängdes med information om biogas - fanns det ett bås som 

pryddes av stora KRAV-flaggor. Och framför disken stod... en 

chockrosa damcykel. En udda syn, som blev ännu uddare när man 

upptäckte hushållsmixern som svetsats fast ovanför framhjulet. 

Det handlade helt enkelt om en uppfinning - smoothiecykeln. 

Cykelns generator hade fästs vid en turbin som drev mixerns 

skärblad runt för varje cykeltramp. Festivalbesökarna kunde för en 

billig peng komponera ihop sin egen fruktdrink från smarriga 

KRAV-frukter och sedan själva mixa ihop den, med gammal 

hederlig benmuskelkraft. Kvinnan bakom idén är Mossagårdens 

sponsoransvariga Matlinah Omati. 

– Vi använder så mycket elektricitet till en massa saker i vår 

vardag, utan att vi egentligen reflekterar över det. Tanken med 

"Smoothiecykeln" är att få besökaren att tänka efter lite, 

samtidigt som det är en kul grej, menar hon.

Smoothiecykeln kommer givetvis till användning även då det inte är 

Mossagårdsfestival. Som nyligen hemkommen från att ha spenderat 

sju dagar på Malmöfestivalen, flyttar nu cykeln till Knut den stores 

torg i Lund, för att under lördagen vara med i Lundakalaset. 

Helgen efter det, den 5-6 september, kommer smoothiecykeln att 

vara ett givet inslag under Ekorundan, där Mossagården är en av 10 

deltagande gårdar. På gården kan man denna helg, förutom att 

trampa fram en läcker smoothie, klappa gårdens alla djur, som 

getter, får, grisar, katter, ankor mm, åka traktor, skörda grönsaker 

för hand, titta på ekokonst, gunga i jättegungor i träden och mycket 

mer. Läs mer om Ekorundan på www.ekorundan.se. 

Ebba-Maria Olson, ekovisionär

... och Dart ligger som vanligt och sover i fåtöljen

Den tidigare rosa festivalcykeln är nu 
helt ommålad á la Mossa. 



 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Prova på de härliga recepten kopplat till innhållet i lådorna

Ugnsomelett med majs
4 port

2 färska majskolvar

½ purjo, strimlad

2 morötter, skalade och tärnade

6 ägg

3 dl mjölk

1 tsk salt

nymald svartpeppar efter smak

Skala majskolvarna och koka dem 5-10

minuter i saltat vatten som täcker (1

msk salt/liter vatten). Spola av dem med

kallt vatten och skär loss kornen (eller

använd burkmajs). Bryn purjo och

morötter några minuter tillsammans

med lite salt och peppar. Vispa ihop ägg

och mjölk samt, om du vill, riven ost.

salta försiktigt. Lägg morots/purjofräset

och majskornen i en smord ugnsfast

form, häll över äggstanningen och

grädda i 200 grader i mitten av ugnen

tills smeten stannat och omeletten

börjar få bruna fläckar på ytan, 25 – 30

minuter. Servera med en STOR sallad

och gärna knaperstekt bacon.

Äppelcheesecake med
smuldegstäcke

5-6 äpplen+ 1 tsk kanel och 1 msk socker

smuldeg:

2 dl socker, 250g rumsvarmt smör

6 dl vetemjöl (ev. 1/3 mot grahamsmjöl)

fyllning:

400 g kvarg, 1 ägg

1 dl socker, 1 tsk vaniljsocker

½ tsk salt

Kärna ur äpplena och skär i 1-2 cm små

bitar. Blanda äppelbitarna med kanel och

lite socker. Blanda mjöl, socker och smör

med fingrarna till en grynig massa. Rör

ihop ingredienserna till kvargfyllningen. 

Bred ut 2/3 av smuldegen i en långpanna 

eller stor pajform och platta till något. 

Häll över kvargfyllningen och fördela 

sedan äpplena på denna. Smula slutligen 

över resterande deg och grädda i mitten 

av ugnen 200 grader 30-40 minuter tills 

fyllningen stannat och smuldegen fått fin

färg. Servera ljummen eller kall.

Potatis & broccolisoppa
4 port

6 potatisar

1 purjolök

8dl vatten + 2 grönsaksbuljonger

1dl créme fraiche

250g broccolibuketter

tillbehör: rostade tärningar av vitt bröd

40-50g ädelost

Skala och skiva potatisen. Skölj och

strimla purjolöken. Koka potatisen och

purjolöken i buljongen i 10 min. Vispa i

créme fraiche med en stålvisp, så att

potatisen samtidigt blir mosad. Lägg i

broccolibuketterna och låt dem koka

mjuka i soppan, ca 5-8 min, servera

soppan med rostade brödtärningar och

smulad ädelost, som läggs i varje

sopptallrik.

Broccolipasta med
gorgonzola
4 port

1 broccoli

300 g pasta penne

200 g gorgonzola

salt

grovmalen svartpeppar

Dela broccolin i mindre bitar, även

stammen. Koka pastan och tillsätt 

broccolin efter halva tiden. Häll av 

vattnet. Lägg tillbaka pastan och 

broccolin i grytan. Smula ner 

gorgonzolan, värm och låt osten smälta.

Smaka av med salt och svartpeppar.

Servera med bröd.

Broccoli med skinka och
pinjenötter
4 port

600 g broccoli

80 g smör

80 g pinjekärnor eller flagad mandel

80 g kokt skinka

salt, peppar

lite finhackad purjolök

Strimla skinkan och rosta den lägg i >>

>> smör tillsammans med pinjekärnorna 

gräslöken och vitpepparn. Koka broccolin 

i saltat vatten och låt den svalna. Strö 

över den rostade skinkan, pinjenötterna, 

den finhackade purjolöken och servera.

Purjolökssoppa
4 port

3 purjolökar

1 gul lök

1 lit vegetarisk buljong

250 gr mjukost

2 dl grädde el creme fraiche

2 dl riven ost med lite smak

Skölj purjon väl, skär den 2-3 cm bitar

Hacka den gula löken. ”Smält”

purjolöken och gul lök i 2-3 msk olja.

Koka buljong och häll löken och koka

sakta i 20 min. Rör ut mjukosten i lite

buljong och häll i grytan tillsammans

med grädden. Låt koka upp , smaka av

med salt och peppar. Strö till sist över

den rivna osten och servera. Njut av

soppan blir der något över smakar det

om möjligt bättre nästa dag.

Gurksoppa
2 pers

1 finhackad mellanstor gul lök

50 g smör

½ stor gurka i tärningar

1 dryg tsk vetemjöl

1,5 l vatten eller buljong 

salt, peppar

några msk vispgrädde

finhackad persilja

Låt löken mjukna i smöret utan att

brynas, tillsätt gurktärningarna, lägg på

lock och fortsätt kokningen vid svag

värme 5 min. Rör i mjölet och tillsätt

hälften av vätskan. Låt sjuda tills gurkan 

är mjuk. Mixa soppan till puré och tillsätt 

resten av vätskan. Koka upp, tillsätt 

grädden och ev. en smörklick. Strö över 

persiljan och servera i varma tallrikar.


