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Smoothiecykel pa turné!

Den ir snygg, skojig och riktigt klimatsmart! Har du mott var
Cykelsmoothie - en ekologisk dryck! Under drets Mossagards-
festival fanns det mer dr bara musik- och kulturinslag att ta del av.
Bland alla marknadsstanden - dar ekologiska klader och gronsaker
trangdes med information om biogas - fanns det ett bas som
pryddes av stora KRAV-flaggor. Och framfor disken stod... en
chockrosa damcykel. En udda syn, som blev dnnu uddare nar man
upptackte hushéllsmixern som svetsats fast ovanfor framhjulet.

Det handlade helt enkelt om en uppfinning - smoothiecykeln.
Cykelns generator hade fists vid en turbin som drev mixerns
skarblad runt for varje cykeltramp. Festivalbesokarna kunde for en
billig peng komponera ihop sin egen fruktdrink frén smarriga
KRAV-frukter och sedan sjidlva mixa ihop den, med gammal
hederlig benmuskelkraft. Kvinnan bakom idén dr Mossagardens
sponsoransvariga Matlinah Omati.

- Vianvander s& mycket elektricitet till en massa saker i var
vardag, utan att vi egentligen reflekterar 6ver det. Tanken med
"Smoothiecykeln" ar att fa besokaren att tdnka efter lite,
samtidigt som det ar en kul grej, menar hon.

Smoothiecykeln kommer givetvis till anvindning dven da det inte ar
Mossagardsfestival. Som nyligen hemkommen frén att ha spenderat
sju dagar pa Malmofestivalen, flyttar nu cykeln till Knut den stores
torg i Lund, for att under 16rdagen vara med i Lundakalaset.

Helgen efter det, den 5-6 september, kommer smoothiecykeln att
vara ett givet inslag under Ekorundan, dar Mossagéarden ar en av 10
deltagande gérdar. P& garden kan man denna helg, férutom att
trampa fram en lacker smoothie, klappa gardens alla djur, som
getter, far, grisar, katter, ankor mm, dka traktor, skorda gronsaker
for hand, titta pa ekokonst, gunga i jattegungor i traden och mycket
mer. Lias mer om Ekorundan pd www.ekorundan.se.

Den tidigare rosa festivalcykeln dr nu
helt ommdlad G la Mossa.

Ebba-Maria Olson, ekovisiondr
... och Dart ligger som vanligt och sover i fatoljen
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Liten gronsakslada

Majs (Vidablick, Hérby), Sallad (Mats Johnsson,
Gnal6v), Broccoli (Ventegodtgard, Danmark ),
Purjolok (Bjirhus, Klippan), Jattelok (Bjarhus,
Klippan), Gurka (Tony Hakansson, Tygelsjo)

Stor gronsakslada

Morot (Mossagarden), Zucchini (Mossagarden),
Majs (Vidablick, Horby), Sallad (Mats Johnsson,
Gnal6v), Broccoli (Ventegodtgard, Danmark ),
Purjoldk (Bjirhus, Klippan), Jattelok (Bjirhus,
Klippan), Gurka (Tony Hikansson, Tygelsjo)

StorStor gronsakslada

Vitbeta (Mossagarden), Fankél (Mossagérden),
Persilja (Mossagarden), Morot (Mossagéirden),
Bondbdnor (Mossagarden), Majs (Vidablick,
Horby), Zucchini (Mossagarden), Sallad (Mats
Johnsson, Gnalév), Broccoli (Ventegodtgard,
Danmark ), Purjolok (Bjirhus, Klippan), Jattelok
(Bjarhus), Gurka (Tony Hakansson, Tygelsjo)

Singellada

Bondbonor (Mossagarden), Majs (Vidablick,
Horby), Zucchini (Mossagarden), Broccoli
(Ventegodtgard, Danmark ), Purjol6k (Bjirhus,
Klippan), Pdron Williams (Italien), Apple Gala

(Flavio Midemia, Italien)

Liten fruktlada

Plommon (Alnarp), Apple Alice (Linas & Binas,
Kivik), Paron Williams (Italien), Banan
(Dominikanska Republiken), Apple Gala (Flavio

Nordera, Italien)

Stor fruktlada

Plommon (Alnarp), Apple Alice (Linas & Binas,
Kivik), Paron (Williams, Italien), Banan
(Dominikanska Republiken), Apple Gala (Flavio

Nordera, Italien)



Prova pa de hdrliga recepten kopplat till innhdllet i ladorna
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Ugnsomelett med majs
4 port

2 farska majskolvar

1/2 purjo, strimlad

2 morotter, skalade och tirnade
6 dgg

3 dl mjolk

1 tsk salt

nymald svartpeppar efter smak

Skala majskolvarna och koka dem 5-10
minuter i saltat vatten som téacker (1
msk salt/liter vatten). Spola av dem med
kallt vatten och skir loss kornen (eller
anviand burkmajs). Bryn purjo och
mordtter ndgra minuter tillsammans
med lite salt och peppar. Vispa ihop dgg
och mjolk samt, om du vill, riven ost.
salta forsiktigt. Lagg morots/purjofriaset
och majskornen i en smord ugnsfast
form, hall 6ver dggstanningen och
gridda i 200 grader i mitten av ugnen
tills smeten stannat och omeletten
borjar fa bruna flackar pé ytan, 25 — 30
minuter. Servera med en STOR sallad
och gérna knaperstekt bacon.

Appelcheesecake med
smuldegstiacke

5-6 applen+ 1 tsk kanel och 1 msk socker
smuldeg:

2 dl socker, 250g rumsvarmt smor

6 dl vetemjol (ev. 1/3 mot grahamsmjol)
fyllning:

400 g kvarg, 1 4gg

1 dl socker, 1 tsk vaniljsocker

1/2 tsk salt

Kéirna ur dpplena och skir i 1-2 cm sma
bitar. Blanda dppelbitarna med kanel och
lite socker. Blanda mjol, socker och smor
med fingrarna till en grynig massa. Ror
ihop ingredienserna till kvargfyllningen.
Bred ut 2/3 av smuldegen i en ldngpanna
eller stor pajform och platta till ndgot.
Hall 6ver kvargfyllningen och fordela
sedan dpplena pa denna. Smula slutligen
over resterande deg och gridda i mitten
av ugnen 200 grader 30-40 minuter tills
fyllningen stannat och smuldegen fatt fin
farg. Servera ljummen eller kall.
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Potatis & broccolisoppa
4 port

6 potatisar

1 purjolok

8dl vatten + 2 gronsaksbuljonger

1dl créme fraiche

250g broccolibuketter

tillbehor: rostade tarningar av vitt brod
40-50¢g ddelost

Skala och skiva potatisen. Skolj och
strimla purjoloken. Koka potatisen och
purjoloken i buljongen i 10 min. Vispa i
créme fraiche med en stalvisp, s3 att
potatisen samtidigt blir mosad. Ligg i
broccolibuketterna och 14t dem koka
mjuka i soppan, ca 5-8 min, servera
soppan med rostade brédtarningar och
smulad ddelost, som laggs 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, &ven
stammen. Koka pastan och tillsatt
broccolin efter halva tiden. Hill av
vattnet. Lagg tillbaka pastan och
broceolin i grytan. Smula ner

gorgonzolan, virm och 13t osten smélta.

Smaka av med salt och svartpeppar.
Servera med brod.

Broccoli med skinka och
pinjenotter
4 port

600 g broccoli

80 g smor

80 g pinjekarnor eller flagad mandel
80 g kokt skinka

salt, peppar

lite finhackad purjolok

Strimla skinkan och rosta den lagg i >>
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>> smor tillsammans med pinjekdrnorna
grasloken och vitpepparn. Koka broccolin
i saltat vatten och lat den svalna. Str6
over den rostade skinkan, pinjenétterna,
den finhackade purjoloken och servera.

Purjolokssoppa

4 port

3 purjolokar

1 gul 16k

1 lit vegetarisk buljong

250 gr mjukost

2 dl gradde el creme fraiche
2 dl riven ost med lite smak

Skolj purjon vil, skir den 2-3 cm bitar
Hacka den gula 16ken. "Smalt”
purjoloken och gul 16k i 2-3 msk olja.
Koka buljong och hill 16ken och koka
sakta i 20 min. Ror ut mjukosten i lite
buljong och hill i grytan tillsammans
med gradden. Lat koka upp , smaka av
med salt och peppar. Stroé till sist Gver
den rivna osten och servera. Njut av
soppan blir der négot 6ver smakar det
om mojligt battre nasta dag.

Gurksoppa

2 pers

1 finhackad mellanstor gul 16k
50 g smor

1/2 stor gurka i tdrningar

1 dryg tsk vetemjol

1,5 1 vatten eller buljong

salt, peppar

négra msk vispgradde
finhackad persilja

Lat 16ken mjukna i smoret utan att
brynas, tillsiatt gurktdrningarna, 1agg pa
lock och fortsétt kokningen vid svag
viarme 5 min. Ror i mjolet och tillsitt
hélften av vatskan. Lét sjuda tills gurkan
ar mjuk. Mixa soppan till puré och tillsatt
resten av viatskan. Koka upp, tillsatt
gradden och ev. en smorklick. Stro 6ver
persiljan och servera i varma tallrikar.



