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Nu finns Wise naturkosmetik i Ekobutiken!

Nu kommer vintern och en period dé luften ar torrare. Skont ar
da att fa hjalpa huden med en kram eller olja som kénns bra. Vi
har ett lite nyvaket intresse for vad det giller att rensa ut onodiga
och tveksamma dmnen fran vara hygienprodukter. Men som tur
ar borjar det nu komma olika ekologiska hudvinliga
produktserier pd marknaden. For att det skall vara latt for alla
som vill f tag pa ekologisk naturkosmetik har vi nu en ekologisk,
lokalt producerad, SLS tensidfri, mineraloljefri, djurforsoksfri,
syntetiska farg- och doftaimnesfri hudvérdsserie i Ekobutiken.

Forutom att Wise ar lokalt producerad och allt annat bra sa blev
vi speciellt fortjusta i deras produkter eftersom de dr anpassad
till vart nordiska klimat och innehéller ingen eller < 1% alkohol.
Wise anviandes idag redan i ett hundratal salonger/butiker i
Sverige och under festivalen anvinde Anna Biocare spa
produkterna i sina behandlingar. Vi hoppas ni ocksd kommer att
trivas med Wise och i Ekobutiken kan ni hitta ansiktskramer,
rengoringskramer, ansiktsmasker av olika slag, duschgelé, cerat
och kroppsolja m.m. Titta in i Ekobutiken under Veckans nyheter
s& kanske du hittar en passande Wise present till dig sjalv eller

nédgon van.

Vi har sedan ett par ménader tillbaka ocksé forsett Ekobutiken
med en Ekologisk harvéardsserie. Det dr Green Peoples dryga och
fina schampo som ar vil utprovat och speciellt anpassat for
personer med kinslig hud. Kvinnan bakom Green People
startade foretaget eftersom det inte fanns nagra schampo som
hennes dotter talde och idag 10 ar senare har hon blivit
prisbelont for sitt schampo. Intensive Repair Schampo blev
framrostad till 'Basta harprodukt' av tidningen Natural Health &
Beauty 2008. Foretaget ar engelskt men produkterna vi har i vért
sortiment tillverkas i Kopenhamn vilket kénns bra ur
transportsynpunkt. Schampot ar fritt fran SLS/SLES, parabener,
ftalater och konstgjorda doftamnen och sa riacker det minst tre
ginger sa lange som vanligt schampo.

Titta noga i veckans lada, for ddr hittar ni tva sma provpdsar
med schampo och conditioner!

Inger Valeur, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Polkabeta (Ronneberga Rodbetor), Kalrot (Arne
Persson, Tomelilla), Purjolok (Fritz Thelin,
Viken), ROd 16k (Tony Hakansson, Tygelsjo),
Tomat (Holland), Gron paprika (Holland)

Stor gronsakslada

Morot (Mossagarden), Sallad (Mandelmann, S.
Rorum), Polkabeta (Rénneberga Rodbetor),
Kalrot (Arne Persson, Tomelilla), Purjol6k (Fritz
Thelin, Viken), R6d 16k (Tony Hakansson,
Tygelsjo), Tomat (Holland), Paprika (Holland)

StorStor gronsakslada

Pac Choi (Mandelmanns, S. Rérum), Gul
knippel6k (Arne Persson, Tomelilla), Gul morot
(Arne Persson), Selleri (Solmarka Gard,
Vassmolésa), Morot (Mossagérden), Sallad
(Mandelmanns), Polkabeta (Rénneberga
Rodbetor), Kélrot (Arne Persson), Purjolok (Fritz
Thelin, Viken), R6d 10k (Tony Hakansson), Tomat
(Holland), Gron paprika (Holland)

Singellada

Polkabeta (Rénneberga Rodbetor), Purjolok
(Fritz Thelin, Viken), Tomat (Holland), Gron
paprika (Holland), R6d 16k (Tony Hikansson,
Tygelsjo), Apple Aroma (Britt Persson, Skillinge),
Paron Conference (Holland), Apelsin (Italien)

Liten fruktlada

Apple Aroma (Britt Persson, Skillinge), Paron
Conference (Holland), Mango (Brasilien),
Banan (Dominikanska Republiken)

Stor fruktlada

Apple Aroma (Britt Persson, Skillinge), Paron
Conference (Holland), Mango (Brasilien),
Banan (Dominikanska Republiken), Apelsin
(Ttalien), Clementin (Italien)

Rotfruktslada
Jordartskocka (Tony Hikansson), Selleri
(Solmarka), Morot (Mossagarden), Palsternacka

(Mossagarden)

Mossagarden eko ab, Mossagarden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-859 70, info@mossagarden.se



Prova pa de hdrliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!

LN [

[ 4

Trendriktiga biffar

Som en foljd av ekotrenden kommer bok
efter bok som pa olika sdtt vill guida oss
rdtt i miljo-djungeln. En av de senaste
tillskotten pG marknaden dr fina
kokboken “Ekologiska smaker — dkta
matgladje, dkta ravaror” av kocken och
forelidsaren Henrik Arkdsen. Frestande
recept och ldckra foton varvas med
matnyttiga tips om miljovdnligare mat i
denna inspirerande bok som receptet pa
kikdrtsbiffarna harintill hamtats fran.

Purjolokssalsa

2 dl finhackad purjoldk, av vitt och gront
2 dl tarnade tomater el ¥/2-1 pkt krossade
1 finhackad paprika el 1 grovriven morot
ortsalt, tabasco

Blanda alla ingredienser. Smaksitt med
tabasco och ortsalt, samt lite olja och
vindger om du vill. Servera som tillbehor
till stekt eller grillad mat, tex tacos eller
kikartsbiffarna harintill.

Variera smaken: prova att smaksétta
salsan med kanel, curry, spiskummin
eller ortkryddor (i en klassisk salsa ar
maéangder av farsk koriander och chili
viktiga ingredienser).

Linssallad med tomat och
purjo

2 dl grona eller svarta linser (du puy)

2 tomater, tirnade

2 dl fint strimlad purjo, av vitt och gront
1/2-1 gron paprika, tarnad

2 msk kallpressad oliv- och/eller rapsolja
1 msk balsamvinédger

salt, farskmalen svartpeppar och valfri
ortkrydda, garna basilika.

Koka linserna i 5-6 dl littsaltat vatten
tills de 4r mjuka men ej mosiga, ca 30
minuter. Blanda under tiden de 6vriga
ingredienserna. Hall av 6verflodig vitska
fran linserna och spola av dem lite med
kallt vatten. Vand forsiktigt ned dem i
salladen och smaka av med salt och
vinager.
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Kikartsbiffar med
spiskummin

4 port

ett recept fran "Ekologiska smaker”

1Y2 dl bulgur, 1 gul 16k, klyftad

1 vitloksklyfta, 1-2 kvistar bladpersilja
3 dl kokta kikéirtor

1/2 tsk salt, 1 krm cayennepeppar

1 tsk spiskummin, 1 krm kanel

14gg, ev lite vatten

1 dl sesamfron till panering

olivolja och smor att steka i

Koka bulgur enl. anvisningarna pa
paketet. Hall bort 6verflodigt vatten
Mixa 16k, vitlok och persilja i mat-
beredaren sa att allt finférdelas. Tillsatt
kikértor, salt, kryddor och dgg. Fortsatt
mixa allt till en fast och stadig smet.
Blanda ned den kokta bulguren och spad
m vatten om det blir f6r kompakt. Forma
smeten till smé biffar, vind dem i sesam-
fr6 och stek dem gyllenbruna. Servera
tex. med ungsstekta rotfrukter och salsa
eller i pitabrod med sallad som falafel.

Krispig polkasoppa med
rodlo
4 port

Polkabetorna dr sd snygga att det dr kul
att laga dem sd rdnderna syns.

1/2 kg polkabetor, 1 r6dlok

11Kklar gronsaks- eller kycklingbuljong
(frén tarning gar bra)

1 dl vitt vin eller Y2 pressad citron

2 dl kokta kikirtor eller vita bonor

salt och sweet chilisas efter smak.

Skala r6dlok och polkabetor och skar
dem i tunna halvmanar. Koka upp
buljong och vin eller citron tillsammans
med kikartor eller bonor och 14t puttra
nigra minuter. Lagg i 16k och betor och
14t koka ett par minuter till. Smaka av
med salt och sweetchili och gérna en
klick smor, och servera genast — annars
bleks betornas rander bort. En klick
getostereme och lite smulad rosmarin ar
gott till (blanda lika delar chevre och
créme fraiche).
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Sotsur polkawok med korv
4 port

En asieninspirerad variant pd korv
stroganoff ddr rodbetorna redan finns i
grytan.

1 rod 16k, skivad

1-2 tsk torkad ingefara eller 1 msk farsk
2 msk olja med neutral smak

3-4 polkabetor

2 vitloksklyftor, pressade

4 dl strimlad korv typ falu- eller grillkorv
— gérna sojakorv.

1 gron paprika, strimlad

2 dl vatten+ 1 msk ljus vinager

1 msk résocker, salt och peppar

1 tsk potatismjol eller maizena.

Skala polka-betorna och skir dem i
strimlor eller halvménar. Woka 16k och
gronsaker med olja och kryddor négra
minuter. Tillsdtt den strimlade korven
och woka ytterligare en minut. Tillsatt
vatten och vindger och red med lite
potatismjol eller maizena. Smaka av med
salt, peppar — gérna chili — socker och
vindger. Jasminris eller quinoa ar gott

till.

Purjolokspaj
4-6 port

2 dl vetemjol (eller hélften graham)
100g kallt smér

2 msk kallt vatten

1 stor purjolok

3 dgg+4 dl mjolk+1 tsk salt

Skar smoret i mindre bitar och arbeta
ihop med mjolet till en smulig massa.
Tillsatt vattnet och arbeta snabbt ihop till
en deg. Tryck ut degen i en pajform,
pricka med gaffel och forgradda 15
minuter i 200 grader. Skiva den val
skoljda purjoloken och mjuka den i olja
nigra minuter, fordela sedan i det
forgraddade pajskalet. Vispa ihop
aggstanningen och hill i formen, gradda
25-30 minuter i 200 grader i nedre delen
av ugnen. Variera purjopajen genom att
toppa med nagra dl tirnad fetaost,
skivade tomater eller lite rokt lax.



