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Bjillerklang bjillerklang, var julskinka har rymt...

Jag skulle kunna fortsétta rabbla valfri julsdng for er i all
odndlighet, men istédllet nojer jag mig med att konstatera att
det ar jul igen. Julen innebér for manga en hel del dtande, bade
hemma och hos den déir bunten med sliaktingar man, med
karlek, far runt till under helgen.

Vare sig du blir stressad eller harmonisk vid den tanken kan
du ha nytta av att veta att det finns ekologiska alternativ, det
gar att ata julbord utan koétt (om du vill) och det finns
nyttigare godis.

Julboxen fran danska Woodshade ar fantastisk, den innehaller
ekologiska ingredienser och recept till julgodis. Bestill den
och slipp rikna pa hur mycket mandelmassa som gér at. Eller
ge den som en gava till nagon annan, vi lovar att den
uppskattas av bade vuxna och barn. Misstinker du att
pysslandet inte dr nagot for dig eller dina ndra och kira, finns
ocksé handgjorda praliner fran samma danska maérke.
Fantastiskt goda men ocksa véldigt vackra att se pa. Vi
rekommenderar Lickerboxen.

Kriaver du mer finns samma praliner i Cravings noir (mork,
mjolkfri choklad) och Cravings nature. Pralinerna passar lika
bra som géva pé nyar, da asken inte har nagot direkt jul-tema
utan helt enkelt framstar som en vélgjord och lyxig
chokladask. Allt detta och mer pa jultemat, finner du just nu i
Ekobutiken pa www.mossagarden.se

Da béade Julafton och Nyarsafton infaller pa fredagar i ar,
kommer det att bli dndringar i leveransdagarna.

Veckorna 51 och 52 kommer du att fa leveransen en dag
tidigare an normalt. Brukar du till exempel fa leverans pa
torsdagen, far du den istillet pd onsdagen. Behover du gora
nagra dndringar i din prenumeration dr du vilkommen att
kontakta oss pa 046-85970 eller
kundtjanst@mossagarden.se, senast sondagen innan
andringen ska gélla.

For dig som bor i Stockholmsomradet kan ndsta leverans ske
vecka 2, 2011.
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Vér gardsbutik kommer vecka 51 och 52 att ha 6ppet onsdag
och torsdag, 11-18.

Pernilla Larsson, Mossagarden
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagérden)
Sallad (Frankrike)
Broccoli (Spanien)
Gurka (Spanien)
Tomat (Spanien)
Citron (Italien)

Stor gronsakslada

Morot (Mossagérden)
Sallad (Frankrike)
Broccoli (Spanien)
Gurka (Spanien)
Tomat (Spanien)
Citron (Italien)
Vitlok (Italien)
Paprika (Spanien)
Bonor (Marocko)

StorStor gronsakslada

Morot (Mossagarden)

Sallad (Frankrike)

Broccoli (Spanien)

Gurka (Spanien)

Tomat (Spanien)

Citron (Italien)

Vitl6k (Italien)

Paprika (Spanien)

Bonor (Marocko)

Rodbetor (Rénneberga gronsaker)
Aubergine (Spanien)

Avokado (Spanien)

Gronkal (Solmarka gard, Vassmolsa)

Singellada

Sallad (Frankrike)

Brocceoli (Spanien)

Gurka (Spanien)

Tomat (Spanien)

Apple Kim (Hogdala gard, Skillinge)
Clementin (Italien)

Apelsin (ltalien)

Liten fruktldda

Apple Kim (Hogdala gard, Skillinge)
Banan (Domenikanska Republiken)
Clementin (Italien)

Apelsin (Italien)

Stor fruktlada

Apple Kim (Hégdala gard, Skillinge)

Paron Conferance (Holland)

Kiwi (Italien) eller Banan (Domenikanska Rep.)
Clementin (Italien)

Apelsin (Italien)

Rotfruktslada

Morot (Mossagérden)

Gul 16k (Marcellos farm, N6bbel6v)
Rodbetor (Ronneberga gronsaker)
Kalrabb1 (R&by biogront)
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receptreceptreceptreceptreceptreceptrec

Prova de hdrliga recepten med ingredienser fran lddorna.
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Apelsin- och
morotssoppa
4 port

10 medelstora morotter
1 gul I6k

1 msk smor

1 liter gronsaksbuljong
1,5 dl farskpressad
apelsinjuice

1 tsk timjan

graddfil

hackade farska orter

Skala och skiva morotterna.
Hacka loken fint. Hetta upp
smor i en kastrull och fris
morotter och 10k tills de
mjuknar. Hall 6ver vatten,
gronsaksbuljong och
apelsinjuice. Koka under
lock i ca 15 minuter. Smaka
av med timjan. Kor soppan
slat i matberedare eller
mixer. Servera med graddfil
och stro over farska orter.

Broccoligratang
2 port

1 broccoli
15 burk keso

2 agg
/2 dl parmesan

1dl gradde
5 cm purjolok
1 msk smor

Skolj och dela broccolin 1 smé
buketter. Koka buketterna i
lattsaltat vatten ca 2 minuter.
Klicka en ugnsfast form med
lite smor och haéll 1 broccolin.
Hacka purjoldken och strd den
over broccolin. Blanda dgg,
keso, ost samt gradden till en

smet. Krydda med en aning
muskot, ortsalt samt
svartpeppar. SI4 blandningen
over broccolin och gratinera i
ugnen ca 15 minuter. Servera
broccoligratingen med en
gronsallad och timjandoftande
potatisklyftor. Tomat och
finskivad roklok med en skvétt
balsamvindger balanserar fint
med sin syrlighet till
anrittningen.

Juligt brod

5 dl dinkelmjol

2 dl grahamsmjol
3 dl ragsikt

2,5 dl fyrkornskross
1 dl vetegroddar
1 tsk havssalt

4 tsk bikarbonat
5 msk blandade
brodkryddor

1 liter filmjolk

1 dl russin

0,5 dl sirap

Satt ugnen pa 175 c. Blanda
alla torra ingredienser. Ror
ned filen o sirapen. Smora o
broa tva 1.5 liters avldnga
formar. Gradda ca 100
minuter. Alternativ — gor
halva satsen i en brodform
och gradda i 60 minuter.

Pressgurka

1 gurka

1 dl vatten

2-3 msk éattikssprit

2-3 msk rdsocker

3 msk finhackad persilja

Blanda samman alla
ingredienserna till lagen. Ror tills
sockret 16st upp sig. Skiva en
gurka i tunna fina skivor med
osthyveln. Lagg gurkskivorna i
fin glasburk och sla dver lagen.
Lat std minst en timma innan
servering. Haller en manad 1
kylskapet.

Dal med morotter
4 port

1 gul 10k, grovhackad

2 morotter i tarningar

1 msk curry

1 msk olja

2 dl roda eller grona linser
5-8 dl vatten

1/2-1 tsk salt

ev. en msk smor

Fras 1ok, morot och curry i
oljan en minut pa
medelvarme. Tillsatt skoljda
linser, salt och 5 dl kokande
vatten. Puttra pa lag varme
under lock tills linserna ar
mjuka (roda 10 min, grona
20-30 min) Spad med mer
vatten vid behov — linserna
sviller mycket! Smaka av med
salt och giarna en klick smor.
Servera med ris och sallad.
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