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Vilken av veckans dagar gillar du bast?

Svarar du torsdag? D4 tycker du som jag! Kanske du dessutom har
samma anledning att gilla just den dagen? Helt rétt! Det ar dagen D
for veckans Mossagardsladdor! Jag himtar min leverans pa Boutique
Dermonie i Staffanstorp, som dgs av Maria Brink Alm. Hon hyser
l4dorna bland alla ekologiska hudprodukter och mysiga
saltstenslampor som med sitt varma sken lyser upp butiken. Dessa
speciallampor som tillverkats av dkta saltstenskristaller sags fungera
som luftrenare genom att de tillfér luften minusjoner. P4 Mossagards-
festivalen lyste just en sddan lampa upp en av logerna for artisterna —
ett utlan av mig. Lampan glomdes bort nir festivalen var 6ver, och lite
senare beslot jag mig for att ldta den stanna pa Mossagérden, diar den
nu gor tillvaron mycket behaglig for Pernilla, som jobbar med all
administration.

Vil hemkommen 6ppnar jag forst gronsakslddan, lossar andaktsfullt
forslutningen till den bl& prasslande pésen som skyddar de gronsaker
som har valts ut for veckan. Spanstiga och frascha ligger de dr,
fardiga att anviandas. Det bifogade Mossagardsbladet tipsar om olika
recept pa baksidan, om nu idétorka skulle infinna sig. I fruktlddan
gottar sig frigdende dpplen med ndgon annan osminkad frukt for
sdsongen — just nu satsumas och paron. Det finns da ingen risk att det
blir for lite fruktdtande under veckan med s& mycket frukt att vélja pa!

Just 6verraskningsprincipen lockar mig: att ldta ndgon annan vélja
vad jag ska ha. Det gor att jag far prova péd gronsaker jag inte skulle
tankt pa att anvianda. Spaghettipumpa, som ingick i 1ddans innehall
for nagra veckor sedan — inte hade jag plockat pa mig den i min
livsmedelsaffir. Jag hade nog varit for feg. Men nu kokar jag upp den
i bitar, enligt recept, drar med gaffeln i kéttet som bildar
spaghettiliknande traddar. Lite smor och kryddor och jag far mig till
livs nagot jag aldrig smakat forut!

Mitt liv Andras sakta men sakert mot mer ekologiskt och
rattvisemaérkt; jag koper inte langre billiga flak med dgg fran burhons,
efter att ha bevittnat en harresande engelsk TV-dokumentir dar
Jamie Oliver 14t tittarna fa en inblick i allt om hanteringen kring
aggproduktionen. Stackars burhons. Vilket eldndigt liv! Nej, jag tar
mig hellre ut till Mossagardens gardsbutik dar jag kan inhandla
ekodgg fran en gird i narheten — och avrunda med ett "gofika i
Tradgardscaféet.

Att handla ekologiskt blir mer och mer en del av min vardag — bland
annat med hjélp av Mossagardslddorna!

Torun Sandberg, PR-ansvarig for 2009 drs Mossagdrdsfestival, och
dven dgare till matbloggen http://matnjutning.blogg.se

WWW.mossagaI'den.se
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Liten gronsakslada

Gul & Vit morot (Raby Biogront)
Selleri (Solmarka gérd, VassmolGsa)
Vitkal (Solmarka gérd, Vassmolosa)
Mixsallad (Ttalien)

R6d paprika (Ttalien)

Gurka (Italien)

Stor gronsakslada

Gul & Vit morot (Raby Biogront)
Selleri (Solmarka gérd, Vassmolosa)
Vitkal (Solmarka gérd, Vassmolosa)
Mixsallad (Italien)

R6d paprika (Ttalien)

Gurka (Italien)

Aubergine (Italien)

Spenat (Italien)

StorStor gronsakslada

Gul & Vit morot (Raby Biogront)
Selleri (Solmarka gérd, VassmolGsa)
Vitkél (Solmarka gérd, Vassmol6sa)
Mixsallad (Italien)

R6d paprika (Italien)

Gurka (Italien)

Aubergine (Italien)

Spenat (Italien)

Gronkél (Mats Johnsson, Gnal6v)
Tomat (Spanien)

Avokado (Mexiko)

Citron (Italien)

Singellada

Gul & Vit morot (Raby Biogront)
Selleri (Solmarka gérd, Vassmolosa)
Mixsallad (Italien)

Gurka (Italien)

Aubergine (Italien)

Apelsin (Italien)

Clementin (Italien)

Banan (Ecuador)

Liten fruktlada
Banan (Ecuador)
Apelsin (Ttalien)
Clementin (Italien)
Kiwi (Ttalien)

Stor fruktlida

Apple Rubinola (Dammstorp)
Banan (Ecuador)

Clementin (Italien)

Apelsin (Ttalien)

Kiwi (Italien)

Rotfruktslada

Morot (Mossagarden)

Vitbeta (Mossagarden)
Jordirtskocka (Angso gard, Tygelsjo)
Gul 16k (Solmarka gérd, Vassmolosa)

Ro6d & Svart rittika (Mats Johnsson, Gnal6v)



Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran ladorna.

Lattlagad kycklingwok

Koka upp kokosmjolk med allehanda
gronsaker som broccoli, strimlad morot,
bongroddar, paprika, purjo, vattenkastanjer
och kycklingfiléer skurna i bitar. Ror ner
nagon god krydda, forslagsvis curry, eller
ndgon av de fardiga kryddblandningarna man
kan kopa i portionspése (Chicken Tikka,
exempelvis).

Lat koka i 10 minuter. Servera med nudlar
eller quinoa. Stro dver rostade sesamfron nir
du lagt maten pa tallriken.

Rotsakernas tid dr NU och det finns en
massa sdtt att tillaga dem pa som man
kanske inte tinker pd. Kokboken “Roten till
det goda” av Roland Persson dr skriven for
alla som dlskar rotfrukter och den
presenterar recept pd olika sorters
“husmansrétter”. Det hir receptet har jag
plockat frdan boken.

Kalrotspuré med ingefira
och koriander

4 port

600 g kélrot

200 g morot

3 schalottenlokar
2 liter gronsaksbuljong
75 g smor

20 g farsk ingefdra
1 kruka férsk koriander

Skala och skér rotsakerna i mindre bitar.
Légg dem i en kastrull med hela, skalade
lokar. S14 pé buljongen och lat koka tills allt
ar mjukt. Lyft upp rotsakerna och mixa dem
med 16ken till en fin puré. Dérefter hiller du
tillbaka purén i kastrullen och spader med
buljongen + tillsdtter smor och riven
ingefdra. Smaka av med salt och peppar och
toppa med férsk koriander. Mycket gott till
kokt rimmat flask, stekt fisk och ljust kott.

Gronkéalssoppa med
quesadillas 4 port

Ca 400 g gronkal

11 gronsaks- el honsbuljong

2 msk vetem;jol
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1 dI vispgriadde el créme fraiche

2-4 vitloksklyftor

Salt, peppar

2 — 4 vetetortillas

3- 4 dl riven smakrik ost, tex Visterbotten

hackad paprika

Koka upp buljongen. Légg i de skalade
vitloksklyftorna. Grovhacka gronkélen och
lagg ner den i den varma buljongen. Lat koka
cirka 15 min. Mixa sedan kélen och en del av
buljongen i matberedare eller stavmixer.
Tillsétt resten av buljongen som du sparat.
Ror ut mjolet i lite kallt vatten. Vispa ner
mj6lblandningen i soppan. Lat soppan koka
ca 3 min. Vispa ner créme fraiche eller
gridde. Smaksétt med salt och peppar. Joda —
det gar bra att 14gga i en dgghalva ocksa!

Quesadillas:

Strd riven ost dver det ena tortillabrodet och
lagg pé hackad paprika. Lagg sedan pa det
andra brodet. Virm en stekpanna och hall i
lite raps- eller olivolja. Ligg det dubbla
brodet och stek pa medelstark virme. Vand
hela brodet efter 2 minuter och stek lika
lange pé andra sidan. Tryck gérna ihop
broden med stekspaden. Lagg upp
quesadillan pa en skdrbréda och dela den i
tartbitar.

Fluffig chokladmousse
Y dl dadlar, férska eller torkade

Y2 dl vatten

2 msk honung

Y tsk vaniljpulver

1 — 2 avocador, beroende pa storlek

Y5 dl kakao el carob

Blanda dadlar, vatten, honung och vanilj till
en mjuk rora i matberedaren. Tillsdtt avokado
och kakaopulver (alt carob) och kor till en
kramig konsistens. Om du vill ha moussen
16sare, tillsétter du 1-2 msk vatten. OM
moussen av ndgon anledning inte &ts upp
direkt (vilket skulle forvéna mig, eftersom
den &r d-e-1-i-k-a-t), forvarar du den i en
burk. Hallbarhet: 3 dagar i kyl och 2 veckor i
frys.

Jag hade sddana ambitioner: skulle minsann
ut och plocka bad’ ronnbdr, fldderbdr och
slanbdr for att géra min egen gelé — men
hann inte! Eftersom jag just nu inte har
ndgon dppeldtarperiod, far jag mitt
geletillverkningsbehov stillat genom det hdr
receptet.

Appelgelé

1 kg syrliga dpplen (behover ej skalas eller
kérnas ur)

5 dlI vatten

Lite mindre &n 1 dl socker per dl avrunnen
saft

ev lite mynta

Skir dpplena i bitar och ligg dem i vattnet
som du later koka upp. Koka tills frukten ar
mjuk (cirka 10 min). Hall massan i en
silstéllning 6ver en bunke och lat den
sjlvrinna i 30 min. Mét upp saften och koka
den sedan utan lock i 2 min. Dérefter
tillsdtter du sockret, rér om och later sedan
blandningen koka utan lock i 10-15 min. Ror
inte om under den tiden. Gor sedan geléprov
genom att hilla lite av massan pé en kall
tallrik. Dra med en sked genom massan. Om
den inte rinner ihop &r gelén fardigt. Annars:
koka ytterligare 5-10 minuter. Ta bort grytan
fran vdrmen, 1t std ndgra minuter och ta bort
ev skum och hinna pé saften. Vill du
smaksétta med mynta, finhackar du den och
blandar ner i den varma gelén. Darefter hiller
du upp den i varma geléglas, anda upp till
kanten. Pa4 med lock och du har ett gott
tillbehdr till lammsteken i vinter!

Forr i tiden serverades ofta en liten efterrdtt
efter maltiden — speciellt pd helgerna. Det
behover bara vara ndgot litet, nagot som
stillar det dir sotbehovet man kan ha ibland.

Fruktsallad med mork
choklad

Anvind den frukt du har hemma och tidrna
den i mindre bitar. Hacka mork choklad -
kanske nagon smaksatt sddan - och blanda i.
Pressa lite citron- eller limesaft dver salladen,
blanda runt och servera den sedan med en
liten klick vaniljkesella



