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Vialkommen till Mossagardens julbasar!

Du ar hjartligt vilkommen till var julbasar, den 13/12 kl. 11-17! P4
plats finns bl.a. eko-konst, biospa och forsiljning av ekoklader. Kl. 16
kommer vi ha ett ridande luciatdg genom Mossagarden och det finns
mojlighet att fika med lussebullar och glogg. Sjalvklart ar ocksa
gardsbutiken 6ppen! Vi hilsar er alla varmt vilkomna! Kanske vill ni
passa pa att handla julklappar?

— Jag har gett bort ett antal lddor och det har varit valdigt
uppskattat. Ni kanske skulle tipsa om det som en bra julklapp pé
hemsidan, hilsar en kund till Mossagarden.

Visst ska vi gora det! Vi har fyra, eller egentligen fem, tips:

1. Man kan teckna en prenumeration pa en lada som julklapp
(ange din egen e-postadress, s kommer fakturan ratt)

2. Man kan kopa en 1ada for en eller nagra leveranser (skriv ett
litet gdvokort till mottagaren, om vart l1ddan kan hamtas)

3. Man kan bestilla lite olika varor fran ekobutiken och ldgga i
en korg som julklapp (s kan man vilja precis det man vill ge)

4. Det gér ocksé bra att bestilla fardiga julkorgar, som julklappar
till familjen eller varfor inte till personalen pa arbetsplatsen?

5. Eller sd kan man bestélla veckans gronsaksléda i vecka 52 och
lagga hela ladan under granen!

Sedan vill jag ge fyra personliga julklappstips, som jag verkligen gillar.
I denna vecka ar vi privilegierade med en gistkock, ndmligen Maja
Soderberg som ar forfattare av kokboken Majas klimatmat”! Hennes
specialkomponerade recept finner ni pa nista sida och boken kan ni
kopa direkt pa var hemsida under “julklappstips”. Happyplanet.se ar
en milj6butik pd nitet som bl.a. siljer dtervunna saker (dér jag kopt
min favoritviska, gjord av kapsyler), ekolek.se har kul och
meningsfulla leksaker f6r barn (dar man bl.a kan képa byggklossar
gjorda av majs). Jag vill ocksa varmt rekommendera min mammas
och systers ekologiska kladbutik, Fiber Fin, som ligger pa
Drottningtorget i Malmo. Jag tycker att det 4r underbart att handla i
butiken, speciellt eftersom allt ar ekologiskt men ocksa for att det ar
fina och prisvirda klader som passar bade till vardag och fest!

Vi passar pé att hilsa att julsortimentet ar pa vig in, med glogg,
pepparkakor, marsipan, godis och mycket mer. Vi vill ocksé informera
om att med anledning av helgdagarna i vecka 52 och 1 kommer
leveransen pé tisdagarna (23/12 resp. 30/12) istillet for ordinarie
leveransdagar torsdag respektive fredag.

Ebba-Maria Olson, Mossagdrden
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagarden), Broccoli (Italien),
Palsternacka (Mossagérden), Jordartskocka
(Angso Gard, Tygelsjo), Purjolok (Fritz Thelin,
Viken), Cornsallad/Ruccola/Spenat (Italien)

Stor gronsakslada

Morot (Mossagarden), Palsternacka
(Mossagarden), Jordartskocka (Tony Hikansson,
Tygelsjo), Broccoli (Italien), Purjolok (Fritz
Thelin, Viken), Cornsallad/Ruccola/Spenat
(Italien), Paprika (Holland), FAnkal (Italien)

StorStor gronsakslada

Gronkal (Mats Johnsson, Gnal6v), Kélrot (Arne
Persson, Tomelilla), Gul 16k (Angs6 Gard,
Tygelsjo), Citron (Italien), Morot (Mossagirden),
Palsternacka (Mossagarden), Jordartskocka
(Tony Hakansson, Tygelsjo), Broccoli (Ttalien),
Cornsallad/Ruccola/Spenat (ltalien),
PurjolSk (Fritz Thelin, Viken), Rod paprika
(Holland), Fankal (Italien)

Singellada

Jordéartskocka (Tony Hakansson, Tygelsjo),
Broccoli (Italien), Fankal (Italien), Gul 10k
(Tony Hakansson), Citron (Italien), Apple
(Krister Persson, Kivik), Grapefrukt (Italien),
Banan (Dominikanska Republiken)

Liten fruktlada

Apple (Krister Persson, Kivik), Pdron Anjou
(UsA), Grapefrukt (Italien), Banan (Dom. Rep.)

Stor fruktlada

Apelsin (Italien), Apple (Krister Persson, Kivik),
Paron Anjou (USA), Grapefrukt (Italien),
Banan (Dominikanska Republiken)

Rotfruktslada

Rodbetor (Rénneberga), Palsternacka
(Mossagarden), Jordartskocka (Angsé Gard,
Tygelsjo), Rodbetor (Rénneberga), Réttika (Mats

Johnsson, Gnalév)

Nasta sida:
Prova pa de inspirerande recepten fran
Maja Soéderberg, forfattare av kokboken
"Majas klimatmat”!

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



Prova pd de inspirerande recepten frdn Maja Séderberg, forfattare av kokboken "Majas klimatmat™!
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Att som ni, prenumerera pd en ekologisk
gronsakslada, dr ett vildigt klimat-
smart sdtt att handla pd. Utan att
anstrdnga er far ni sdsongens
gronsaker direkt hem till dorren. Denna
vecka har jag, Maja Séderberg,
forfattare till boken "Majas klimatmat”
fatt dran att komponera recept utifran
ladornas innehdll. Ndgra av recepten
hittar ni i min bok, andra dr special-
gjorda till er. PG www.klimatmat.se kan
ni hitta fler klimatsmarta recept. Och
min bok finns att kopa i Mossagardens
ndtbutik. Ett bra julklappstips.

Smaklig maltid! /Maja Soderberg

GOs pa purjoloksbadd

4 personer

Da 75 % av vdrldens fiskbestand ar fullt
utnyttjade eller 6verfiskade gdller det
att vara lite krdsen vid fiskdisken. Gos
fran insjoar dr ett utmdarkt val, gésen
fran Hjdalmaren dr t.om. MSC-
certifierad, vilket innebdr att den
kommer frén ett uthdlligt fiske som dr
kontrollerat av oberoende kontrollanter.
Farsk gos brukar vara ldtt att hitta i
fiskdiskar eller fiskbilar.

600 g farsk gosfilé

2 dm purjoldk, anvind gdrna det grona
salt och peppar

2 msk smor

Skdra och skélj purjoloken. Skér den
forst i tva decimeterlanga bitar. Skér
sedan pa ldngden till langa strimlor.
Ldgg purjoloksstrimlorna i botten av en
ugnsfast form. Ldgg gosfilén ovanpad,
salta och peppra och ldgg pd ndgra
klickar smor. Baka i ugnen pé 200
grader i ca 10-15 min tills fisken dar klar.
Servera med potatismos, smdlt smor och
sallad.

Soppa pa fankal och
palsternacka

Till 4 personer

I den hdr soppan fungerar bonor som
redning. Det ger inte bara soppan en
krdmig konsistens och god smak, utan
gor den dven nyttigare. Bonorna dr rika

pd protein och fibrer och ger ddrmed >>
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>> samma mdttnadskdnsla som om jag
hade hdllt i grddde. Mejeriprodukter
orsakar stora utsldpp av vixthusgaser,
vilket dr ytterligare en anledning att
reda med bonor istdllet. Jag har valt
vita bonor for att soppan ska behdlla sin
ljusa firg. Det finns bade stora eller smd
vita bonor, men vilka du vdljer spelar
ingen roll.

1 fankal

1dpple

2 palsternackor

1 gul 16k

2 msk rapsolja

9-10 dl vatten

3 dl kokta vita bonor

2-4 vitloksklyftor, pressade
salt och peppar

Skar fankélen i tunna bitar. Skala och
skar dpple, palsternacka och 16k i bitar.
Fris gronsakerna och dpplet i rapsoljan.
Sla over vatten. Krydda soppan och 1t
den koka i omkring 20 minuter. Tillsatt
bonorna. Vita bonor finns att képa pa
konserv, men att koka dem sjilv &r inte
heller sarskilt svart. Blotlagg da bonorna
1 minst 8 timmar. Koka dem dérefter i
ungefir 1 timme i nytt vatten. Nar du
anda kokar bonor sa gor lite extra. De
som blir 6ver forvaras praktiskt i frysen.
Mixa soppan slit och servera med brod.

Ugnsbakade rotfrukter

Till 4 personer

21/ 1 (1,3 kg) rotfrukter i klyftor, t.ex.
palsternacka, morot, jordartskocka,
potatis

2 Iokar

4 msk rapsolja

2-4 vitloksklyftor

2 tsk rosmarin

1-2 tsk ortsalt

Satt ugnen pé 200 grader. Borsta eller
skala rotfrukterna. Skir bade 16k och
rotfrukter i klyftor. Blanda ihop olja,
pressad vitlok, rosmarin och ortsalt. Lagg
rotfrukter och 16k i en 1dngpanna, sla
over oljeblandningen, blanda och baka pa
200 grader i ca 40 minuter. R6r om d&
och da.

—
& -

—

-

Bon- och broccolisallad
Tillbehor till 4 personer

Dressing

4 msk olivolja

2 msk balsamvinager

2 vitloksklyftor, pressade
salt och peppar

3 dl kokta bonor av valfri sort

2 stand broccoli

6 cm purjolok

1 morot

blandade salladsblad (cornsallad,
ruccola, spenat)

Blanda ihop en salladsdressing i botten
av salladsskalen. Dela broccolin i sméa
buketter, forvall den latt och 14t svalna.
Skar purjoloken i smala strimlor. Skala
och grovriv moroten. Skolj salladsbladen
i kallt vatten. Lagg alltsammans i skélen
och skaka runt sa att dressingen fordelas
jamnt.

Krispig citron- och
fankalssallad

Receptet kommer frdn "Majas
klimatmat”

Tillbehor till 4 personer

2 fankélsstand

saften av 1 citron (2-3 msk)
salt

ev. 2 msk olja

Anvind bara de vita, krispiga delarna av
fankalen (spara det du skar bort till en
god soppa, se nedan.) Skar i tunna skivor.
Pressa Over citronsaft och stro 6ver en
nypa salt. Lat dra en stund. Héll om du
vill pa en aning olja precis fore servering
och blanda.

Fankalssoppa
Receptet kommer fran "Majas
klimatmat”

De delarna av fankalen som du inte
anviander till salladen blir snabbt en
lacker soppa. Koka finkélen med en
tarning gronsaksbuljong i 15 minuter.
Mixa soppan och servera med en klick
creme fraiche.
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