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Liten grönsakslåda
Morot (Mossagården), Zucchini (Mossagården), 

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

Tygelsjö), Gurka (Ängsö gård, Tygelsjö), 

Rotselleri (Bjärhus, Klippan)

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

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

Tygelsjö), Gurka (Ängsö gård, Tygelsjö), 

Rotselleri (Bjärhus, Klippan), Kålrot (Bjärhus, 

Klippan), Purjolök (Nöbbelövs gård)

StorStor grönsakslåda
Morot (Mossagården), Zucchini (Mossagården), 

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

Tygelsjö), Gurka (Ängsö gård, Tygelsjö), 

Rotselleri (Bjärhus, Klippan), Kålrot (Bjärhus, 

Klippan), Purjolök (Nöbbelövs gård), 

Bondbönor (Mossagården), Persilja 

(Mossagården), Fänkål (Mossagården)

Singellåda
Majs (Vidablick, Hörby), Sallad (Ängsö gård, 

Tygelsjö), Gurka (Ängsö gård, Tygelsjö), Persilja 

(Mossagården), Äpple Discovery (Linas & Binas, 

Kivik), Banan (Dominikanska Republiken),

Päron Williams (Italien)

Liten fruktlåda
Äpple Discovery (Linas & Binas, Kivik), Banan 

(Dominikanska Republiken), Päron Williams 

(Italien)

Stor fruktlåda
Äpple Discovery (Linas & Binas, Kivik), Banan 

(Dominikanska Republiken), Päron Williams 

(Italien)

Ekorundan — 5-6 september!

Kom och besök Mossagården i helgen! På Ekorundan kan man bl.a. 
ta en fika i vårt nyöppnade trädgårdscafé, trampa ihop sin egen 
smoothie på vår ”Smoothiecykel”, handla frukt och grönt i 
gårdsbutiken  och klappa våra djur. Du kan t.ex. träffa Melker som 
här berättar lite om sig själv:

Jag är ett väldigt fint värmländskt skogsfår. Vacker är jag också! 
Kolla in mina perfekta horn! Lördagen den 1 augusti flyttade jag 
från Stenshuvud till Mossagården.

De hade väldigt besvär när de skulle lasta mig i lastbilen, och de 
band mig så jag inte skulle falla och skada mig på vägen. Givetvis 
tog jag mig loss och när vi kom fram och de öppnade dörren tittade 
jag ut och sa ”HEJ” fast i människors öron låter allt jag säger som 
”Bääää”. Funderar på att lära mina nya människor lite bra läten.

Min hage var helt OK när jag kom, men sen blev jag lite trött på den 
och efter en vecka tyckte jag det skulle vara kul att se sig om lite. En 
liten knuff på staketet med hjälp av mina fantastiska nackmuskler 
gjorde att staketet la sig ner så jag kunde kliva ut.

En liten tur hann jag gå, innan någon upptäckte mig och sen fick jag 
gå i en hage med trevligt sällskap av två mindre djur som heter Berit 
och Roland. Vi pratar inte samma språk men det var kul med lite 
sällskap.

När min egen hage var lagad fick jag flytta dit igen. Gick och 
funderade lite på vart alla människor tog vägen som försvann runt 
hörnan där min hage slutar. Efter en vecka hade jag funderat klart 
och bestämde mig för att följa med en människa och kolla. Det tog 
lite längre tid än jag tänkt, att riva staketet, så när jag väl var ute var 
människan borta.

Jag hittade en jättefin gräsmatta med ett äppleträd och där tog jag 
en paus. Mumsiga äpplen! Några små människor och ett par stora 
kom ut och klappade mig och pratade med mig och det var hur 
mysigt som helst.

Mitt i allt ihop kommer lastbilen med mina egna människor, och jag 
blev jätteglad att se dem.  De hade en spann med sig med något som 
var ännu godare än äpple, så då var det bara att hoppa in i lastbilen 
och åka tillbaka.

Skönt att komma hem igen och jag sov väldigt gott efteråt.

Nu har mitt staket blivit väldigt noga uppsatt med el-trådar och jag 
orkar inte hoppa över. Så kom gärna och klia mig på huvudet och 
bakom öronen, det gillar jag!

Susanne Leander, djurskötare / Susanne Kuhn

Mossagården



 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Prova på de härliga recepten kopplat till innehållet i lådorna.

Rotselleri med
bulgurrisotto
8 port

1 st purjolök, hackade
1 st chilipeppar, finhackad
2 msk olivolja
1 tsk salt
1 krm svartpeppar
2 dl morötter, skivade
400 g kidneybönor, på burk
1/2 kg bulgur
8 dl vatten
2 msk örtbuljongpasta, eller 2 tärningar
8 skivor rotselleri, ca 1,5 cm tjocka
1-2 tsk curry
1 msk honung
1 tsk kanel
persilja

Fräs olivolja, lök, chilipeppar, salt och
peppar några minuter i en kastrull.
Tillsätt morötterna, bönorna och
bulgurn. Rör om och häll på vatten +
buljongkoncentrat. Låt koka på svag
värme under lock tills bulgurn mjuknar,
ca 15 minuter. Förväll rotselleriskivorna
i en kastrull cirka 5 minuter. Häll sedan
av vattnet och stek skivorna i olja med
salt, peppar, curry och honung. Pudra
över kanel. Garnera med persilja.

Ugnsbakade rotsaker
4 port

potatis, gärna en fast sort
1 bit rotselleri, ca 400 g
½-1 kg morötter
salt
timjan
flytande honung
olja

Skala lagom med potatis till 4 personer.
Skala rotsellerin och morötterna. Skär
små tärningar av allt och lägg i en stor
ugnssäker form. Häll på lite olja och rör
om. Ställ in mitt i ugnen i 225°C. Ta ut
var 10:e till 15:e minut och rör runt,
salta och tillsätt mer olja ifall det
fastnar på botten av formen. När det
börjar bli klart - efter totalt ca 35
minuter. Strö över lite timjan och
ringla över lite honung. Ställ in i ugnen
ytterligare 5-15 minuter.

Mamma Ingegerds 
korvoch
rotfruktsgryta
4 port

En mycket praktisk allt-i-ett-gryta som
var en av mina älsklingsrätter som
barn.

1 kålrot, i 2-3 cm-tärningar
3-4 morötter i slantar (gärna olika
färger)
8-10 medelstora potatisar, skalade och
tärnade
några dl strimlad purjo 
400g tärnad falukorv eller sojakorv i
slantar
3-4 dl vatten + 1
grönsaksbuljongtärning
salt och peppar
finhackad persilja

Koka morötter och kålrot under lock i
buljongen 5-10 minuter tills de är
ganska mjuka. Lägg i potatistärningarna
och löken och låt koka ytterligare 5-10
minuter tills potatisen är klar. Lägg nu i
korven och låt allt bli varmt. Smaka av
med salt och peppar, och strö över
persiljan innan serveringen. Gott med
skånsk senap och knäckebröd till!

Majskolvar med ört- eller
parmesansmör

Smarrigt snacks eller förrätt!

½-1 majskolv /person
50 g rumsvarmt smör
1 pressad vitlöksklyfta+½ tsk örtsalt+½
tsk torkade provencalska örtkryddor
eller
½ dl färskriven parmesanost + lite salt

Blanda smöret mycket noga med ost
eller örtkryddor.
Koka de skalade och ev. delade
majskolvarna 5-10 minuter i lättsaltat
vatten. Låt rinna av, lägg upp på
tallrikar och klicka på smöret så det
smälter på de varma kolvarna.

Krispig morotssallad

3 medelstora morötter
3 vårlökar eller 1 dm finstrimlad purjo
1 msk olivolja
saften från ½ citronsaft
1 msk rostade solrosfrön

Skala morötterna och riv dem grovt.
Blanda alla ingredienser noga. Servera
som lätt lunch för 2 personer
tillsammans med äggröra eller
hårdkokta ägg, eller som tillbehör till en
huvudrätt (räcker då till flera).
 

Ugnsbakade äpplen med
pumpatosca

4 portioner som ”fika” eller 8 som
efterrätt.

4 äpplen
2 dl skalade pumpafrön
1 dl råsocker
50 g smör
½ tsk kanel
2 msk mjölk

Halvera äpplena och gröp ur kärnhuset.
Smält smöret och tillsätt socker, kanel,
mjölk och pumpafrön. Ställ
äppelhalvorna tätt ihop i ugnsfast form
och fördela pumpa-blandningen i
urgröpningarna. Baka inedre delen av
ugnen i 200 grader 10-15 minuter tills
äpplena mjuknat och toscan börjar få
färg. Servera med mjukvispad grädde.
  


