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Liten grönsakslåda
Gul & Vit morot (Råby Biogrönt) 
Selleri (Solmarka gård, Vassmolösa)
Vitkål (Solmarka gård, Vassmolösa)
Mixsallad (Italien)
Röd paprika (Italien)
Gurka (Italien)

Stor grönsakslåda
Gul & Vit morot (Råby Biogrönt) 
Selleri (Solmarka gård, Vassmolösa)
Vitkål (Solmarka gård, Vassmolösa)
Mixsallad (Italien)
Röd paprika (Italien)
Gurka (Italien)
Aubergine (Italien)  
Spenat (Italien)

StorStor grönsakslåda
Gul & Vit morot (Råby Biogrönt) 
Selleri (Solmarka gård, Vassmolösa)
Vitkål (Solmarka gård, Vassmolösa)
Mixsallad (Italien)
Röd paprika (Italien)
Gurka (Italien)
Aubergine (Italien)  
Spenat (Italien)
Grönkål (Mats Johnsson, Gnalöv) 
Tomat (Spanien)
Avokado (Mexiko)
Citron (Italien)

Singellåda
Gul & Vit morot (Råby Biogrönt) 
Selleri (Solmarka gård, Vassmolösa)
Mixsallad (Italien)
Gurka (Italien)
Aubergine (Italien)  
Apelsin (Italien)
Clementin (Italien)
Banan (Ecuador)

Liten fruktlåda
Banan (Ecuador)
Apelsin (Italien)
Clementin (Italien)
Kiwi (Italien)

Stor fruktlåda
Äpple Rubinola (Dammstorp)
Banan (Ecuador)
Clementin (Italien)
Apelsin (Italien)
Kiwi (Italien)

Rotfruktslåda
Morot (Mossagården)
Vitbeta (Mossagården)
Jordärtskocka (Ängsö gård, Tygelsjö)
Gul lök (Solmarka gård, Vassmolösa)
Röd & Svart rättika (Mats Johnsson, Gnalöv) 

Vilken av veckans dagar gillar du bäst?

Svarar du torsdag? Då tycker du som jag! Kanske du dessutom har 

samma anledning att gilla just den dagen? Helt rätt! Det är dagen D 

för veckans Mossagårdslådor! Jag hämtar min leverans på Boutique 

Dermonie i Staffanstorp, som ägs av Maria Brink Alm. Hon hyser 

lådorna bland alla ekologiska hudprodukter och mysiga 

saltstenslampor som med sitt varma sken lyser upp butiken. Dessa 

speciallampor som tillverkats av äkta saltstenskristaller sägs fungera 

som luftrenare genom att de tillför luften minusjoner. På Mossagårds-

festivalen lyste just en sådan lampa upp en av logerna för artisterna – 

ett utlån av mig. Lampan glömdes bort när festivalen var över, och lite 

senare beslöt jag mig för att låta den stanna på Mossagården, där den 

nu gör tillvaron mycket behaglig för Pernilla, som jobbar med all 

administration. 

Väl hemkommen öppnar jag först grönsakslådan, lossar andaktsfullt 

förslutningen till den blå prasslande påsen som skyddar de grönsaker 

som har valts ut för veckan. Spänstiga och fräscha ligger de där, 

färdiga att användas. Det bifogade Mossagårdsbladet tipsar om olika 

recept på baksidan, om nu idétorka skulle infinna sig. I fruktlådan 

gottar sig frigående äpplen med någon annan osminkad frukt för 

säsongen – just nu satsumas och päron. Det finns då ingen risk att det 

blir för lite fruktätande under veckan med så mycket frukt att välja på!

Just överraskningsprincipen lockar mig: att låta någon annan välja 

vad jag ska ha. Det gör att jag får prova på grönsaker jag inte skulle 

tänkt på att använda. Spaghettipumpa, som ingick i lådans innehåll 

för några veckor sedan – inte hade jag plockat på mig den i min 

livsmedelsaffär. Jag hade nog varit för feg. Men  nu kokar jag upp den 

i bitar, enligt recept, drar med gaffeln i köttet som bildar 

spaghettiliknande trådar. Lite smör och kryddor och jag får mig till 

livs något jag aldrig smakat förut!

Mitt liv ändras sakta men säkert mot mer ekologiskt och 

rättvisemärkt; jag köper inte längre billiga flak med ägg från burhöns, 

efter att ha bevittnat en hårresande engelsk TV-dokumentär där 

Jamie Oliver lät tittarna få en inblick i allt om hanteringen kring 

äggproduktionen. Stackars burhöns. Vilket eländigt liv! Nej, jag tar 

mig hellre ut till Mossagårdens gårdsbutik där jag kan inhandla 

ekoägg från en gård i närheten – och avrunda med ett ”gofika i 

Trädgårdscaféet.

Att handla ekologiskt blir mer och mer en del av min vardag – bland 

annat med hjälp av Mossagårdslådorna!

Torun Sandberg, PR-ansvarig för 2009 års Mossagårdsfestival, och 

även ägare till matbloggen http://matnjutning.blogg.se 

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



 Receptreceptreceptreceptreceptrece
Prova de härliga recepten med ingredienser från lådorna.

   
 

Lättlagad kycklingwok
Koka upp kokosmjölk med allehanda 
grönsaker som broccoli, strimlad morot, 
böngroddar, paprika, purjo, vattenkastanjer 
och kycklingfiléer skurna i bitar. Rör ner 
någon god krydda, förslagsvis curry, eller 
någon av de färdiga kryddblandningarna man 
kan köpa i portionspåse (Chicken Tikka, 
exempelvis). 

Låt koka i 10 minuter. Servera med nudlar 
eller quinoa. Strö över rostade sesamfrön när 
du lagt maten på tallriken.

Rotsakernas tid är NU och det finns en 
massa sätt att tillaga dem på som man 
kanske inte tänker på. Kokboken ”Roten till  
det goda” av Roland Persson är skriven för  
alla som älskar rotfrukter och den  
presenterar recept på olika sorters  
”husmansrötter”. Det här receptet har jag  
plockat från boken.

Kålrotspuré med ingefära 
och koriander 
4 port

600 g kålrot

200 g morot

3 schalottenlökar

2 liter grönsaksbuljong

75 g smör

20 g färsk ingefära

1 kruka färsk koriander

Skala och skär rotsakerna i mindre bitar. 
Lägg dem i en kastrull med hela, skalade 
lökar. Slå på buljongen och låt koka tills allt 
är mjukt. Lyft upp rotsakerna och mixa dem 
med löken till en fin puré. Därefter häller du 
tillbaka purén i kastrullen och späder med 
buljongen + tillsätter smör och riven 
ingefära. Smaka av med salt och peppar och 
toppa med färsk koriander. Mycket gott till 
kokt rimmat fläsk, stekt fisk och ljust kött.

Grönkålssoppa med 
quesadillas 4 port

Ca 400 g grönkål

1 l grönsaks- el hönsbuljong

2 msk vetemjöl

1 dl vispgrädde el crème fraîche

2-4 vitlöksklyftor

Salt, peppar

2 – 4 vetetortillas

3- 4 dl riven smakrik ost, tex Västerbotten

hackad paprika

Koka upp buljongen. Lägg i de skalade 
vitlöksklyftorna. Grovhacka grönkålen och 
lägg ner den i den varma buljongen. Låt koka 
cirka 15 min. Mixa sedan kålen och en del av 
buljongen i matberedare eller stavmixer. 
Tillsätt resten av buljongen som du sparat. 
Rör ut mjölet i lite kallt vatten. Vispa ner 
mjölblandningen i soppan. Låt soppan koka 
ca 3 min. Vispa ner crème fraiche eller 
grädde. Smaksätt med salt och peppar. Jodå – 
det går bra att lägga i en ägghalva också!

Quesadillas:

Strö riven ost över det ena tortillabrödet och 
lägg på hackad paprika. Lägg sedan på det 
andra brödet. Värm en stekpanna och häll i 
lite raps- eller olivolja. Lägg det dubbla 
brödet och stek på medelstark värme. Vänd 
hela brödet efter 2 minuter och stek lika 
länge på andra sidan. Tryck gärna ihop 
bröden med stekspaden. Lägg upp 
quesadillan på en skärbräda och dela den i 
tårtbitar.

Fluffig chokladmousse 
½ dl dadlar, färska eller torkade

½ dl vatten

2 msk honung

½ tsk vaniljpulver

1 – 2 avocador, beroende på storlek

½ dl kakao el carob

Blanda dadlar, vatten, honung och vanilj till 
en mjuk röra i matberedaren. Tillsätt avokado 
och kakaopulver (alt carob) och kör till en 
krämig konsistens. Om du vill ha moussen 
lösare, tillsätter du 1-2 msk vatten. OM 
moussen av någon anledning inte äts upp 
direkt (vilket skulle förvåna mig, eftersom 
den är d-e-l-i-k-a-t), förvarar du den i en 
burk. Hållbarhet: 3 dagar i kyl och 2 veckor i 
frys.

Jag hade sådana ambitioner: skulle minsann 
ut och plocka båd’ rönnbär, fläderbär och 
slånbär för att göra min egen gelé – men 
hann inte! Eftersom jag just nu inte har  
någon äppelätarperiod, får jag mitt  
geletillverkningsbehov stillat genom det här  
receptet. 

Äppelgelé
 

1 kg syrliga äpplen (behöver ej skalas eller 
kärnas ur)

5 dl vatten

Lite mindre än 1 dl socker per dl avrunnen 
saft

ev lite mynta 

Skär äpplena i bitar och lägg dem i vattnet 
som du låter koka upp. Koka tills frukten är 
mjuk (cirka 10 min). Häll massan i en 
silställning över en bunke och låt den 
självrinna i 30 min. Mät upp saften och koka 
den sedan utan lock i 2 min. Därefter 
tillsätter du sockret, rör om och låter sedan 
blandningen koka utan lock i 10-15 min. Rör 
inte om under den tiden. Gör sedan geléprov 
genom att hälla lite av massan på en kall 
tallrik. Dra med en sked genom massan. Om 
den inte rinner ihop är gelén färdigt. Annars: 
koka ytterligare 5-10 minuter. Ta bort grytan 
från värmen, låt stå några minuter och ta bort 
ev skum och hinna på saften. Vill du 
smaksätta med mynta, finhackar du den och 
blandar ner i den varma gelén. Därefter häller 
du upp den i varma geléglas, ända upp till 
kanten. På med lock och du har ett gott 
tillbehör till lammsteken i vinter!

Förr i tiden serverades ofta en liten efterrätt  
efter måltiden – speciellt på helgerna. Det  
behöver bara vara något litet, något som 
stillar det där sötbehovet man kan ha ibland.

Fruktsallad med mörk 
choklad

Använd den frukt du har hemma och tärna 
den i mindre bitar. Hacka mörk choklad - 
kanske någon smaksatt sådan - och blanda i. 
Pressa lite citron- eller limesaft över salladen, 
blanda runt och servera den sedan med en 
liten klick vaniljkesella


