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Liten grönsakslåda
Palsternacka (Mossagården), Majs (Vidablick, 

Hörby), Stjälkselleri (Råby Biogrönt), Sallad 

(Mats Johnsson, Gnalöv), Tomat (Mandelmanns, 

Södra Rörum), Purjolök (Bjärhus, Klippan)

Stor grönsakslåda
Palsternacka (Mossagården), Majs (Vidablick, 

Hörby), Stjälkselleri (Råby Biogrönt), Sallad 

(Mats Johnsson, Gnalöv), Tomat (Mandelmanns, 

Södra Rörum), Purjolök (Bjärhus, Klippan), 

Rödbetor (Mats Johnsson, Gnalöv), Gurka (Tony 

Håkansson, Tygelsjö) 

StorStor grönsakslåda
Palsternacka (Mossagården), Majs (Vidablick, 

Hörby), Stjälkselleri (Råby Biogrönt), Sallad 

(Mats Johnsson, Gnalöv), Tomat (Mandelmanns, 

Södra Rörum), Purjolök (Bjärhus, Klippan), 

Rödbetor (Mats Johnsson, Gnalöv), Gurka (Tony 

Håkansson, Tygelsjö), Knippelök (Agriborg, 

Tomelilla), Mangold (Agriborg, Tomelilla), 

Fänkål (Mossagården), Zucchini (Mossagården) 

Singellåda
Sallad (Tony Håkansson, Tygelsjö), Stjälkselleri 

(Råby Biogrönt), Kålrot (Bjärhus, Klippan), 

Knippelök (Agriborg, Tomelilla),  Zucchini 

(Mossagården), Äpple Collina (Anders Månsson, 

Skåne Tranås), Banan (Dominikanska Republiken) 

Liten fruktlåda
Äpple Collina (Anders Månsson, Skåne Tranås), 

Päron Williams/Conference (Italien), Banan 

(Dominikanska Republiken)

Stor fruktlåda
Äpple Collina (Anders Månsson, Skåne Tranås), 

Päron Williams/Conference (Italien), Banan 

(Dominikanska Republiken)

”En pärla som förtjänar ett långt liv!” Ystad Allehanda!

Nu har det gått en dryg månad sedan festivalen avslutades och jag 

kan visa er några av de reaktioner jag fått på den som gör det värt 

att arrangera den. Utöver de nedan har jag givetvis fått en oerhörd 

mängd positiva och upplyftande hälsningar muntligen från folk, 

men de jag tar upp här är endast några skrivna, eller publicerade..;

I Ystads Allehanda summerade Emil Sandgren den 4 september i 

år, sommarens höjdpunkter under rubriken "Toppar och floppar i 

sommar". Här utnämndes festivalen till "Sommarens mysigaste 

höjdpunkt"..;

- ”Mossagårdsfestivalen, den lilla ekofestivalen utanför Veberöd, 

charmade besökarna med sympatiskt flum, massor av 

barnaktiviteter, en hampalabyrint, ett läckert festivalområde, god 

ekologisk mat och en samling fina artister.” - Emil Sandgren 

Nilla Nielsen, vår kära och populära artist skriver:

- ”Mossagårdsfestivalen är ett av mina käraste sommarminnen och 

jag har haft äran att spela på den två somrar i rad nu och ser redan 

fram emot nästa. Jag tycker det är helt underbart att 

Festivalprinsessan Ebba och hennes vänner håller en ekologisk 

festival och jag hoppas att vi ses där allihop nästa sommar också. 

Underbart är att känna att världen är på väg att bli en bättre plats, 

fler och fler liknande festivaler poppar upp runtom i landet, 

medvetenheten ökar, livsstilar ändras och det är vi tillsammans 

genom våra val som förändrar världen. Tack för att ni finns och 

väljer med hjärtat...” - Nilla Nielsen

Festivalen kommer igen 2010, 18-20 JUNI!

Med detta och mycket mera i ryggsäcken blickar vi nu vidare mot 

nästa år - festivalen 2010, som kommer att gå av stapeln en månad 

tidigare, den 18-20 JUNI. Vi hoppas att vi kommer att kunna locka 

ännu fler besökare, ha ännu fler aktiviteter för hela familjen och att 

alla ska trivas i denna gemensamma ekofest!

Ebba-Maria Olson, virtuell ekobonde

... och Dart ligger nu och sover på Jordans arbetsstol

Underbara Nilla Nielsen, singer-songwriter, 
är veckans gäst-recept-komponerare. Prova 
hennes bästa tips och vegetariska recept på 
nästa sida. 

Läs mer om Nilla på www.nillanielsen.com 



 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Prova på de härliga recepten kopplat till innhållet i lådorna

Veckans recept är från Nilla Nielsen, artist och omtyckt stammis på gården. 

Varm sallad á la Nilla
2port

1 liten palsternacka

1/2 purjolök eller gul lök

4 morötter

2 tomater

1 halv zucchini

1-2 stora klyftor vitlök

quinoa

sallad 

gurka

Servera antingen med stekt haloumiost, 

tärnad fetaost eller hyvla över lite 

parmesanost.

Fräs de tärnade grönsakerna (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;)). Välj ost efter vad ni 

gillar eller har hemma:). 

~~~~~~~~~~~

Het rotsaksgryta
2 port

1 hackad gul lök

3 grovhackade potatisar

2-3 grovhackade morötter

1 liten riven kålrot

1 burk krossade tomater

1,5 dl röda linser

3 finhackade vitlöksklyftor

1 msk curry

svartpeppar

1 buljongtärning

Fräs/sjud grönsakerna i en stor kastrull 

tills de är mjuka (ca 10-15 min) (använd 

lite olja eller bara lite vatten). Häll i de 

krossade tomaterna, kryddor och 

buljongtärning. 

Skölj linserna och häll i, låt koka ca 10 

min till. Tillsätt lite mer vatten om det 

behövs. 

Ugnsrostade rotfrukter 
(enkelt & gott:))

Skala och skär i lagom bitar t.ex: 

potatis (klyftor) 

palsternacka

morötter

rödlök

gul lök

stjälkselleri

Lägg grönsakerna i en ugnsform, ringla 

över lite olivolja, strö över havssalt

och blanda runt med händerna. Rosta i 

ugnen i 200 grader i ca 30-45 min. (känn 

på grönsakerna om de är lagom mjuka)

~~~~~~~~~~~

Stuvad mangold (Nillas 
favorit)
2 port

ca 3dl mjölk

3 msk vetemjöl

mangold

2 klyftor vitlök

1 grönsaksbuljongtärning

salt

vitpeppar

Koka mangolden (använd även de långa 

skaften) ca 10 min (känn så att skaften är 

tuggvänliga). Häll av vattnet och hacka 

mangolden i mindre bitar. Vispa ut 

mjölet i den kalla mjölken, smula i 

buljongtärningen och pressa i 2 klyftor 

vitlök (eller efter behov;)). Låt sjuda upp i 

några minuter så att det tjocknar lite. 

Vispa så det inte bränns;). 

(Jag gör alltid fettfri stuvning men vill 

man ha fett i är det såklart bara att göra 

som vanlig bechamélsås). Blanda 

mangolden med stuvningen och servera! 

Lätt som en plätt och supernyttigt!

Borsjtj (rysk 
rödbetssoppa)
4 port

3-4 rödbetor

2 potatisar 

2 gula lökar

1 palsternacka (om man vill)

150g vitkål (om man har)

5 vitlöksklyftor

2 msk olja

saft av 1 citron

4-5 hela vitpepparkorn

2 grönsaksbuljongtärningar

ca 1,5 l vatten

1 lagerblad

Skölj och skala rödbetor, potatis, lök, 

palsternacka och vitkål. (Man kan göra 

soppan med bara rödbetor om man inte 

har de andra grönsakerna, blir jättegott 

det med!). Strimla alltihop (spara ca 2 dl 

av rödbetsstrimlorna) och grovhacka 

vitlöken. Fräs grönsaksstrimlorna i oljan i 

en stor kastrull. Tillsätt citronsaft och 

vitpepparkornen. Häll på vattnet. Lägg i 

buljongtärningarna och lagerbladet. Koka 

ca 15 min. Tillsätt de sparade 2 dl 

rödbetsstrimlorna och koka ytterligare 5-

10 min. Servera med en klick créme 

fraiche. 


