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Julefrid pa riktigt!

Min farmor féddes 1896 i ett jamtlandskt torparhem. Hon brukade
ofta beritta om sitt forsta julminne — hur hon som feméring fatt en
tidning med firgglatt omslag och ett tuggummi. Attio &r senare kunde
hon fortfarande komma ihdg den magiska kinslan, vilken lyx det varit.

For mig har julen i manga &r mest varit forknippad med stress — alla
dessa klappar som skulle kopas, darpa 20 timmars resa pa éverfulla
tag till fordldrahemmet dir vi med fasthéllande av traditioner forsokte
framkalla den magiska julkidnslan. Alla dessa ratter som maéste finnas
pé julbordet, alla dessa kakor som méste finnas till fikat till Kalle Anka
och ett stenhart schema for att hinna med allt 4tande mellan tv-
programmen. Resultatet brukade dock mest bli att man madde lite illa
av att ha atit for mycket, att klapparna var s manga att man inte kom
ihdg vad man fatt av vem och utmattningen av alla forberedelser
brukade dessutom utmynna i gril och grat. I dagens tid kdnns dessa
jultraditioner foréldrade.

Sa for nagra ar sedan kiande jag att det var dags att skapa egna
traditioner. Julstimning ska handla om gladje och frid. Visst vill jag
traffa min familj, men julhelgen med sitt trafikkaos ar verkligen inte
det ratta tillfallet att ge sig ut och resa, s nufortiden stannar vi
hemma. Vad giller julmat kom jag fram till att det jag verkligen gillar
och tycker ar speciellt pa julbordet 4r den griljerade skinkan,
vortbrodet och gronkalen. Och sa dlskar jag att koka knédck! Resten ar
jag lika glad utan, och gor hellre en frasch sallad.

Det finns alltid nagra vinner som ocksa befinner sig langt hemifran —
de brukar vara vialkomna hir. Ett enkelt knytkalas — alla tar med sig
nagot man tycker om — och mgjligen en symbolisk julklapp. En ldng
skon julfrukost med risgrynsgrot och skinkmackor, sé en riktigt lang
promenad — sedan ar det hirligt att komma in och virma sig med
glogg och pepparkakor, tinda manga ljus och sd smaningom duka
fram det hos oss mycket reducerade julbordet. Man maste ju ocksa
lamna plats for godiset! TV:n brukar vi 1ata vara, istillet pratar vi helt
enkelt med varandra.

I mellandagarna nér vi i lugn och ro gar pa stan tillsammans, kdper vi
négot at varandra som garanterat passar eftersom mottagaren far
valja! En lugn stressfri jul - f6r mig ar detta riktig lyx!

Ann-Sofi Eriksson, matkompositor pd Mossagarden
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Liten gronsakslada

Vitkal (Solmarka Gard, Vassmolésa), Broccoli
(Ttalien), Mixallad (Italien), Tomat (Italien),
Gurka (Italien)

Stor gronsakslada

Morot (Mossagarden), Palsternacka
(Mossagarden), Vitkal (Solmarka Gérd,
Vassmolésa), Broccoli (Italien), Mixallad
(Ttalien), Tomat (Italien), Gurka (Italien)

StorStor gronsakslada

Blomkal (Italien), Ruccola (Italien), Rod
Gronkal (Solmarka Gérd, Vassmoldsa), Citron
(Italien), Morot (Mossagarden), Palsternacka
(Mossagarden), Vitkal (Solmarka Géard,
Vassmoldsa), Broccoli (Ttalien), Mixallad
(Ttalien), Tomat (Italien), Gurka (Italien)

Singellada

Broccoli (Italien), Mixallad (Italien), Tomat
(talien), Gnalov), Gurka (Italien), Apple (Krister
Persson, Kivik), Apelsin (Italien), Paron (Italien)

Liten fruktldda

Apple (Krister Persson, Kivik), Apelsin (Italien),
Clementin (Italien), Paron (Italien)

Stor fruktlada
Apple (Krister Persson, Kivik), Apelsin (Italien),
Clementin (Italien), Pdron (Italien), Banan

(Dominikanska Republiken)

Rotfruktslada

RoOdbetor (Ronneberga), Svart rattika (Mats,
Gnalov), Morot (Mossagarden), Gul 16k (Tony
Hakansson, Tygelsjo), Selleri (Solmarka)

OBS!

Vi vill informera om att med anledning
av helgdagarna i vecka 52 och 1 kommer
leveransen pa tisdagarna (23/12 resp.
30/12) istdllet for ordinarie
leveransdagar torsdag resp. fredag.
Sista bestdllningstid i dessa veckor dr
lordag natt kl.24.00.

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



Prova pa de hdarliga recepten fran var matkompositor, Ann-Sofi Eriksson!
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Enkel brunkél

Traditionellt ska brunkdlen koka i
timmar — godare att lata den behdlla
lite tuggmotstand tycker jag!

I kg strimlad vitkal

2 msk smor eller olja

2 msk sirap

1> msk salt

lite vatten eller skinkspad

Bryn kélen i matfettet i en stor gryta
under omrorning tills den borjar fa lite
farg. Tillsatt salt, sirap och ca 2 cm vatten
eller skinkspad (uteslut i sa fall saltet)
och lat puttra pa 14g virme under lock
tills den ar ganska mjuk och vitskan
nastan kokat bort, 10-20 minuter. Ror
om d& och da. Smaka av med salt och
sirap, samt ta i lite soja om du tycker den
ska vara brunare.

Pastasds med broccoli och
ost

4 port
Lyxig snabbmat!

1 gul 16k eller nagra dm grovhackad purjo
ett stdnd broccoli

Vs tsk salt

rapsolja

2-3 dl gradde + 1 msk vetemjol eller
maizena

en skvitt vitt vin

1-2 dl riven ost, gérna hélften blamdogel

Skala broccolistjéalken, skiva den tunt och
dela huvudet i smé buketter. Bryn 16ken
nagra minuter i matfettet utan att den far
farg. Tillsatt en cm vatten, salt och
broccoli och 14t puttra ndgra minuter
under lock. Blanda mjolet med gridden
till en redning och tillsitt under
omrorning. Lat allt koka ndgra minuter,
ror sd ned vin och ost och varm pa nytt
under omrorning. Ta sedan genast av
varmen, smaka av med salt och nymalen
svartpeppar och servera med pasta och
sallad.

Variation: Gronkal eller blomkal funkar
ocksa fint i denna sés!
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Mild vitkalssallad med
apple och gurka

Lat vitkal och rotfrukter vara salladsbas
under vintern, och anvdnd de lyxiga
vdxthusgronsakerna som accent!

100 g vitkal

1 medelstor morot, grovriven

1 apple i sma tarningar

5 cm gurka

2 msk god olja

1/2 tsk salt

négra msk solros- eller pumpafron

Strimla vitkalen riktigt fint, gdrna med
osthyvel. Blanda vitkal, morot och dpple
med olja och salt och 1at marinera 5-10
minuter. Skir gurkan i tunna stavar och
vand ned strax innan servering. Stro till
sist Gver solrosfron.

Nast snabbaste
nudelsoppan
4 port

Jag maste erkdnna att de sma paketen
med snabbnudlar har rdddat mig
mdnga ganger ndr matlagningstid
och/eller ork saknats. Efter att ha ldst
“den hemlige kocken” kdnns
halvfabrikaten med alla "E”-tillsatser
dock mindre lockande dn ndgonsin. Men
blev det lite pasta 6ver hdromdagen
finns basen for en soppa som dr ndstan
lika snabb — och mycket nyttigare!

2-3 dl fardigkokt fullkornsspagetti eller
annan pasta

1 gul 16k, skalad och skivad

2msk olja

3 dl strimlad vitkal

1 medelstor morot i skivor eller strimlor
11 kokande vatten

1 tsk curry

1 -2 tsk kinesisk soja

1 msk sweet chili-sas

2 4gg, salt

Koka upp vatten i vattenkokaren medan
du skar gronsakerna. Lat 16ken frasa med
olja och curry en minut. Tillsitt de
strimlade gronsakerna och woka en
minut, hill i vatten, soja, sweet chili >>>
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>> och ca 1 tsk salt. Lat koka ett par min
innan pastan tillsdtts. Nar allt ar varmt,
vispa ihop dggen och haill i soppan. Ror
lite forsiktigt sa agget stelnar i smé
klumpar. Smaka av med salt och soja.
Variation: gronsakerna kan vara vilka
som helst — préva tex broccoli, blomkal,
purjolok, palsternacka... Istillet for soja
och sweet chili kan smaksattningen vara
den likaledes Gverblivna pastasésen — en
dl kottfarssés racker inte 1angt i en
hungrig familj, men blir utmérkt sopp-
bas. Ta i ett paket krossade tomater
ocksa, och vips har du en mustig
minestrone att sitta pa bordet!

Yogi-glogg

Kopegloggen dr oftast hiskeligt sot.
Denna variant dr litt gora och sd god
att man kan dricka mycket mer!

2 msk 16svikts-yogite “classic”

1 liter vatten

2 dl koncentrerad sotad svartvinbarssaft
1 liter rott vin, tex Ecologica

rasocker efter smak, 1 msk-1 dl

Koka yogiteet pa lag virme under lock 15-
20 minuter. Sila av kryddorna och hall
tillbaka blandningen i kastrullen. Tillsatt
saft och vin och smaka av med socker.
Varm och servera direkt eller hall upp pa
flaskor tills det ar glogg-time.

Ris a la yogi

Ris a la malta dr forvisso gott men
vdldigt fett och mdktigt. Préova i stdllet
denna fréscha variant!

2 dl raris, giarna rott

1 dl vitt ris — rundkornigt eller jasmin
8 dl vatten, Y2 tsk salt

ca V2 liter yoghurt med fruktsmak

Borja med att koka rariset 15-20 minuter
ilattsaltat vatten. Tillsétt darefter det vita
riset, koka upp och 1at sedan svilla pa
avstdngd platta tills allt ar mjukt, 20-30
minuter. Hall upp i en skl och 14t svalna,
ror sedan ned yoghurten och smaka av
med socker och kanel. Servera med
fruktsallad!



