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Kundvagnen nasta!

Det nya dret ar hir och ljuset har sé sakta borjat dtervinda. Ett
ljus som forsiktigt lyfter oss en liten bit 6ver vardagens 16mska
tocken. Med upplyst och oradd blick kan vi s moéta vara latt
optimiskska nyarsloften. Men icke behéver vi frukta egentligen,
eftersom véra gemensamma nyérsloften lovar battring pé alla
fronter. Detta skulle betyda att vi alla far en behagligare
omgivning for vart ar som gar. Alltsd, maste ar 2007 helt enkelt
bli ndgot behagligare dn 2006! Bara tanken pa detta gor ju varje
manniska glad och positiv, till att borja med. Jag kan avslGja att
vi pa Mossagarden har avlagt nyarsléften som vi hoppas att ni
kunder kommer att marka av under 2007 (som forbattringar!)

Nyérsloften i all 4ra men vi gor vél som vi brukar, sa gott vi kan
och det kan récka langt. Skulle ni vilja 1asa mer om vad
resultatet kan bli av att man gor s gott man kan, gar ni in pa
Konsumentverkets hemsida (dmne mat) eller direkt till
www.konsumentverket.se/mallar/sv/lista_artiklar.asp?IngCategoryld=1
266. Har har man lanserat tanken pa att konsumenten skall {3 ett
Ekologiskt kvitto - detta hander nar du képer ekologisk mat! Har
finns det siffror 6ver hur mycket miljon kan tjana pa att vi véljer
ekologisk mat. Om jag koper ekologiska havregryn och ekologisk
lingonsylt skall kvittot ger svar pa vilka miljovinster de tvé olika
inképen ger? Och hur paverkar det min ekonomi?

Och enligt en av verkets konsumentundersokningar skulle ni
konsumenter vilja ha mer, eller annan typ av miljéinformation
“Mer in hélften av de tillfrigade tyckte att konkreta exempel i
butiken skulle ha stor paverkan pa deras matinkdp. Till exempel
information i anslutning till 4gg som siger att” — Vi har slutat
sdlja buragg. Satt dig i en kundvagn sé forstar du varfor! Vi pa
Mossagarden kommer forstés att fortsitta informera er sa gott vi
kan men g girna in p& www.konsumentverket.se for har finns
information att hamta!

Vill man borja handla ekologisk mat &r sidan en bra inspirations-
kalla. For numera ar det inte sa att man Overgér frén att vara en
“vanlig” mianniska/konsument till att bli en egenartad idealist
bara for att man koper ekologisk mat. Utan numera ar man
snarare en vil-informerad person som véljer att kopa vissa
ekologiska varor eller en vilinformerad person som képer det
mesta ekologiskt, och sa ar det inte mer med det. Det 4r som om
vi insett att vi trots allt sitter i samma béat!

Inger Valeur & Ebba-Maria Olson

Mossagdrden, 2007
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Liten gronsakslada

Rodbetor (Rénneberga), Tomat (Spanien),
Broccoli (Italien), R6dl6k (Mats Johansson,
Gnalév), Vitlok (Kina), Citron (Italien),
Palsternacka (Mossagarden)

Stor gronsakslada

Rodbetor (Ronneberga), Tomat (Spanien),
Brocceoli (Ttalien), ROdI6k (Mats Johnsson,
Gnalov),Vitlok (Kina), Citron (Italien),
Palsternacka (Mossagérden), Paprika
(Holland), Krasse (Holland)

StorStor gronsakslada
Rodbetor (Ronneberga), Tomat (Spanien),
Brocceoli (Italien), ROd1ok (Mats Johnsson,
Gnalév), Vitlok (Kina), Citron (Italien),
Palsternacka (Mossagérden), Paprika
(Holland), Krasse (Holland), Kronartskocka
(Italien), Fankal (talien)

Singellada

Morot (Mossagarden), Tomat (Spanien),
Rodbetor (Ronneberga), RodIok (Mats
Johnsson, Gnalév), Fankal (Italien),
Grapefrukt (Turkiet), Clementin (Italien),
Banan (Dominikanska Republiken), Apelsin
(Ttalien)

Liten fruktlada
Kiwi (Ttalien), Apelsin (Italien), Apple
Fudji/Gala (ltalien)

Stor fruktlada

Kiwi (Italien), Apelsin (Italien), Apple
Fudji/Gala (italien), Banan (Dominikanska
Republiken), Grapefrukt (Turkiet)

Rotfruktslada

Morot (Mossagérden), Palsternacka
(Mossagérden), Kalrot (Fritz Tehlin, Viken),
Majrova (Danmark)

Ostlada

Fetaost (Danmark), Goda (Holland), Goda
basilika/vitlok (Holland)
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En lite annorlunda pizza med getost
och creme fraiche i fyllningen.

Rotfruktspizza
4 port

Pizzadeg:

15 g jast

2 dl jummet vatten 2 msk olivolja
salt

6 V4 dl vetemjol
Fyllning:

1dl purjolok

200 g morotter
200 g rodbetor
300 g chervrekram
2 dl creme fraiche
salt och peppar

3 dl riven ost

Los jasten i vattnet. Tillsétt olivolja, salt
och vetemjol och arbeta till en fast deg.
L4t den jasa i 40 minuter. Kavla ut den
p4 latt mjolat bakbord till en stor rund
pizza. Skiva purjoloken tunt. Skala rot-
frukterna och riv dem fint. Blanda
chevre och creme fraiche till en slit
kram och bred pa pizzadegen. Vik upp
kanterna lite. Férdela rotfrukterna och
16ken ovanpa. Stro pa ost. Gradda i 200
grader cirka 30 minuter.
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Rodbetssallad

4 port

200 g rodbetor

4 applen

1 ask krasse

2 vitloksklyftor

2 dl naturell yoghurt
salt och peppar

Blanda en dressing av yoghurt, pressad
vitlok och klippt krasse. Blanda
dressingen med skalade och grovt rivna
rodbetor och dpplen. Smaka av med
salt och peppar.
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Recept Marianne Olson

Ugnsbakade rotfrukter
4 port

800 g rodbetor

4-5 palsternackor

5 morotter

2 msk olivolja

salt och svartpeppar
600 g potatis tvittad

Satt ugnen pé 225°. Skala rodbetor,
palsternackor och moroétter och skar i
tarningar. Blanda med 1 msk olivolja.
Krydda med salt och peppar och lagg pa
en plat med bakplatspapper. Skir
potatisen i klyftor och blanda med 1
msk olivolja. Lagg potatisen bredvid
gronsakerna pa platen. Krydda med salt
och peppar och baka sedan i ugnen tills
rotfrukterna dr mjuka ca: 30-40 min.
Dressing till rotfrukterna:

Rensa 2 paprikor och tirna dem fint.
Pressa ner en vitloksklyfta och /2 dl
strobrod, 1 msk vindger och 1 dl oliv-
olja. Smaka av med salt och peppar.
Spédes vid behov med gronsaksbuljong.
Kan kryddas med finhackad chili. Klipp
krasse over.
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Fetaostgratinerad
palsternacka

800 g palsternacka

2 rodlokar

300 g tarnad fetaost i olja
salt och peppar

oregano

Skala palsternackan och skér den i
mindre bitar. Koka dem i lattsaltat
vatten ca 5 minuter tills de ar knappt
mjuka. Lat rinna av. Lagg pa smort
ugnsfast fat. Skala och hacka 16ken och
skar i klyftor. Blanda med palster-
nackan. Fordela fetaosten med sin olja
6ver och blanda runt s allt ticks med
olja. Krydda med salt och peppar.
Ugnsbaka i 200° 30 minuter tills osten
fatt fin farg. Garnera med oregano.

Smorkokta rodbetor

Skala dina rodbetor (anviand gérna
handskar, de fargar av sig mycket).
Lagg rodbetorna i kallt vatten salta det
latt och koka upp dem si att de har lite
tuggmotstind kvar ca 10-15 minuter.
Hall av vattnet och lagg en klick smor
(alternativt olivolja) pa betorna och 1t
det smalta och salta sedan dem négot.
Passar bra till fisk eller grillat kott.
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Gronsakssoppa med
rodbetor
4 port

4 potatisar

2 st rod 16k

2 vitoksklyftor
2 morot

1 palsternacka
1 bit fankal

7 rodbetor

2 st paprika

2 liter gronsaksbuljong
persilja

citron

salt, peppar
olivolja
eventuellt chili

Skala och hacka 16k och vitlok. Dela
morot och palsternacka i tunna skivor.
Strimla potatis, fankal, rédbetor och
paprika. Fris I6ken (och eventuellt
chili) i en kastrull hill 6ver buljongen
nir 16ken mjuknat. Tillsétt restrerande
gornsaker. Koka soppan utan lock tills
gronsakerna fatt den konsistens du
tycker om. Smaka av soppan med
citron saft och rivet skal av citron, salt
och peppar. Blanda ner klippt krasse
innan serveringen.

Servera med créeme fraiche och brod.



