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”En parla som fortjanar ett 1angt 1iv!” vstad Allehanda!

Nu har det gétt en dryg manad sedan festivalen avslutades och jag
kan visa er négra av de reaktioner jag fitt pd den som gor det vart
att arrangera den. Utover de nedan har jag givetvis fatt en oerhord
mangd positiva och upplyftande hélsningar muntligen frin folk,
men de jag tar upp hir dr endast nagra skrivna, eller publicerade..;

I Ystads Allehanda summerade Emil Sandgren den 4 september i
ar, sommarens héjdpunkter under rubriken "Toppar och floppar i
sommar". Hiar utndmndes festivalen till "Sommarens mysigaste
hojdpunkt"..;

- "Mossagardsfestivalen, den lilla ekofestivalen utanfor Veberdd,
charmade besokarna med sympatiskt flum, massor av
barnaktiviteter, en hampalabyrint, ett lackert festivalomrade, god
ekologisk mat och en samling fina artister.” - Emil Sandgren

Nilla Nielsen, var kira och populédra artist skriver:

- "Mossagardsfestivalen ar ett av mina kdraste sommarminnen och
jag har haft dran att spela pa den tvi somrar i rad nu och ser redan
fram emot nista. Jag tycker det ar helt underbart att
Festivalprinsessan Ebba och hennes vanner haller en ekologisk
festival och jag hoppas att vi ses dar allihop nista sommar ocksa.
Underbart ar att kdnna att véarlden ar pé vag att bli en béttre plats,
fler och fler liknande festivaler poppar upp runtom i landet,
medvetenheten okar, livsstilar dndras och det ar vi tillsammans
genom véra val som férandrar virlden. Tack for att ni finns och
viljer med hjartat...” - Nilla Nielsen

Festivalen kommer igen 2010, 18-20 JUNI!

Med detta och mycket mera i ryggsédcken blickar vi nu vidare mot
nésta &r - festivalen 2010, som kommer att g av stapeln en manad
tidigare, den 18-20 JUNI. Vi hoppas att vi kommer att kunna locka
annu fler besokare, ha dnnu fler aktiviteter for hela familjen och att
alla ska trivas i denna gemensamma ekofest!

Underbara Nilla Nielsen, singer-songwriter,
ar veckans gdst-recept-komponerare. Prova
hennes bdsta tips och vegetariska recept pa
ndsta sida.

Lds mer om Nilla pd www.nillanielsen.com

Ebba-Maria Olson, virtuell ekobonde
... och Dart ligger nu och sover pd Jordans arbetsstol
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Liten gronsakslada

Palsternacka (Mossagérden), Majs (Vidablick,
Horby), Stjalkselleri (Raby Biogront), Sallad
(Mats Johnsson, Gnalév), Tomat (Mandelmanns,
Sodra Rérum), PurjolGk (Bjirhus, Klippan)

Stor gronsakslada

Palsternacka (Mossagirden), Majs (Vidablick,
Horby), Stjélkselleri (Raby Biogront), Sallad
(Mats Johnsson, Gnal6v), Tomat (Mandelmanns,
Sodra Rérum), Purjolok (Bjirhus, Klippan),
Rodbetor (Mats Johnsson, Gnalév), Gurka (Tony
Hakansson, Tygelsjo)

StorStor gronsakslada
Palsternacka (Mossagarden), Majs (Vidablick,
Horby), Stjalkselleri (Raby Biogront), Sallad
(Mats Johnsson, Gnalév), Tomat (Mandelmanns,
Sodra Rérum), Purjolok (Bjirhus, Klippan),
Rodbetor (Mats Johnsson, Gnalév), Gurka (Tony
Hakansson, Tygelsjo), Knippelok (Agriborg,
Tomelilla), Mangold (Agriborg, Tomelilla),
Fankal (Mossagarden), Zucchini (Mossagarden)

Singellada

Sallad (Tony Hakansson, Tygelsjo), Stjalkselleri
(Raby Biogront), Kélrot (Bjirhus, Klippan),
Knippel6k (Agriborg, Tomelilla), Zucchini
(Mossagarden), Apple Collina (Anders Mansson,
Skéne Trands), Banan (Dominikanska Republiken)

Liten fruktlada
Apple Collina (Anders Mansson, Skane Tranis),
Paron Williams/Conference (Italien), Banan

(Dominikanska Republiken)

Stor fruktlada
Apple Collina (Anders Méansson, Skane Tranis),
Piron Williams/Conference (Italien), Banan

(Dominikanska Republiken)



Prova pa de hdrliga recepten kopplat till innhdllet i ladorna
Veckans recept dr fran Nilla Nielsen, artist och omtyckt stammis pa garden.
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Varm sallad 4 la Nilla

2port

1 liten palsternacka

1/2 purjolok eller gul 16k
4 morotter

2 tomater

1 halv zucchini

1-2 stora Klyftor vitlok
quinoa

sallad

gurka

Servera antingen med stekt haloumiost,
tarnad fetaost eller hyvla 6ver lite
parmesanost.

Fras de tarnade gronsakerna (utom
salladen och gurkan) i lite olja tills de blir
mjuka. Krydda med flingsalt och
svartpeppar. Tillaga quinoan enligt
paketet och blanda ihop allting med
salladen och gurkan, (eller garnera med
dem lite tjusigt;)). Vilj ost efter vad ni
gillar eller har hemma:).
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Het rotsaksgryta

2 port

1 hackad gul 16k

3 grovhackade potatisar
2-3 grovhackade mordtter
1 liten riven kélrot

1 burk krossade tomater
1,5 dl roda linser

3 finhackade vitloksklyftor
1 msk curry

svartpeppar

1 buljongtirning

Fris/sjud gronsakerna i en stor kastrull
tills de dr mjuka (ca 10-15 min) (anvand
lite olja eller bara lite vatten). Héll i de
krossade tomaterna, kryddor och
buljongtérning.

Skolj linserna och hall i, 14t koka ca 10
min till. Tillsatt lite mer vatten om det
behovs.
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Ugnsrostade rotfrukter
(enkelt & gott:))

Skala och skdr i lagom bitar t.ex:

potatis (klyftor)
palsternacka
morotter
rodlok

gul 16k
stjalkselleri

Ligg gronsakerna i en ugnsform, ringla
over lite olivolja, stro 6ver havssalt

och blanda runt med hianderna. Rosta i
ugnen i 200 grader i ca 30-45 min. (kdnn
pé gronsakerna om de ar lagom mjuka)

Stuvad mangold (Nillas
favorit)
2 port

ca 3dl mjolk

3 msk vetemjol

mangold

2 klyftor vitlok

1 gronsaksbuljongtérning
salt

vitpeppar

Koka mangolden (anvénd dven de ldnga
skaften) ca 10 min (kinn si att skaften ar
tuggvanliga). Hall av vattnet och hacka
mangolden i mindre bitar. Vispa ut
mjolet i den kalla mjolken, smula i
buljongtarningen och pressa i 2 klyftor
vitlok (eller efter behov;)). Lat sjuda upp i
négra minuter si att det tjocknar lite.
Vispa sa det inte bréanns;).

(Jag gor alltid fettfri stuvning men vill
man ha fett i dr det saklart bara att gora
som vanlig bechamélsas). Blanda
mangolden med stuvningen och servera!
Latt som en plétt och supernyttigt!
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Borsijtj (rysk
rodbetssoppa)

4 port

3-4 rédbetor

2 potatisar

2 gula lokar

1 palsternacka (om man vill)
150g vitkal (om man har)

5 vitloksklyftor

2 msk olja

saft av 1 citron

4-5 hela vitpepparkorn

2 gronsaksbuljongtarningar
ca 1,51 vatten

1lagerblad

Skolj och skala rodbetor, potatis, 16k,
palsternacka och vitkal. (Man kan gora
soppan med bara rédbetor om man inte
har de andra gronsakerna, blir jattegott
det med!). Strimla alltihop (spara ca 2 dl
av rodbetsstrimlorna) och grovhacka
vitloken. Fras gronsaksstrimlorna i oljan i
en stor kastrull. Tillsétt citronsaft och
vitpepparkornen. Hall p4 vattnet. Ligg i
buljongtirningarna och lagerbladet. Koka
ca 15 min. Tillsdtt de sparade 2 dl
rodbetsstrimlorna och koka ytterligare 5-
10 min. Servera med en klick créme
fraiche.



