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En kar gammal rova pa tapeten

I veckans Stora och StorStora gronsaksldda hittar |
ni majrova fran Arne Persson i Tomelilla. Men hur
har ni det med majrovan? I ett forum pa nitet laste
jag just om nagon som undrade vad hon skulle gora \
med mitt majrovedverskott? Ibland alla svaren

fanns glada tillrop som -Jag dlskar majrovor! - /
Majrova dr min favorit, Gt alltid den rd i Finland

pa somrarna, skivad. Jag koper den hdr ocksa, i

borjan fanns majrova i hdlsokostaffdrer, nu finns {
den overallt. Dar fanns ocksa tips pa tillagning. ]
Flera lasare hyllade smaken av skivad majrova stekt

i olja med lite socker pa alt. stekt med apple. Eller

vad sidgs om den hér pytten som lar ha varit mer dn

ok. Skivad majrova, morot, 16k, och sockerart. Allt

frast med vitlok, timjan, citronjuice och olivolja. \
Visst later det gott!

Och en forummedlem pa alternativ.nu kunde inte
lata bli att citera ICA-forlagets gronrutiga kokbok
fran 1951. Och det kan man latt forsta for receptet
ar skrivet pa vers. Hor har!

Stuvad majrova, gulkottig rund. Man tager vad man

haver. Vi av var "gamla Kajsa" lar 6 rovor sma vi /
skalar vil, i fina strimlor skér. De far koka mjuka, i

vatten saltat latt och halles upp att rinna av pa

gammalt vanligt satt. S fraser vi 2 skedar mjol1 ’
hackad 10k, 2 skedar smor litet salt och socker,
spader pa med gradde, lagger "rovan" i, blir pa 2
minuter mor. Stro persilja over. /

Rovan ar en av de dldsta odlade rotfrukterna och p
den var troligen vanlig redan pa bronsaldern, bade

hér hos oss och runt om i Europa. Rovan och

majrova tillhor samma art och skillnaden mellan

dem dr narmast kulturell. Folket och djuren at ¢
rovor. I synnerhet de s.k. rund- och langrovorna.

Medan majrovan, med sitt sétare och sprodare

kott, foredrogs i *finare’ kretsar.

Sa varsagod nu kan ni 4ta majrova som dom gor
(eller gjorde) i de finare” kretsarna!

Inger Valeur, Ebba- Maria Olson
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Liten gronsakslada

Stor tomat (Tor, Staffanstorp), Buntlok (Mats,
Gnalév), Fankal (Mats, Gnalév), Morot
(Mossagérden), Sallad (Nébbelévs gérd/Mats ,
Gnalov), Persilja (Nobbelovs gard)

Stor gronsakslada

Stor tomat (Tor, Staffanstorp), Buntlok (Mats,
Gnalov), Fankal (Mats, Gnalsv), Morot
(Mossagérden), Sallad (Nobbelévs gérd/Mats ,
Gnalév), Persilja (Nobbelovs gard), Gurka (Tor,
Staffanstorp, Majrova (Arne , Agriborg)

StorStor gronsakslada

Stor tomat (Tor, Staffanstorp), Buntlok (Mats,
Gnalév), Fankal (Mats, Gnalsv), Morot
(Mossagirden), Sallad (Nobbelévs gard/Mats
Gnalév), Persilja (Nobbelovs gard), Gurka (Tor,
Staffanstorp, Majrova (Arne, Agriborg),
Kalrabbi (Arne Persson, Agriborg), Squash
(Mossagérden/Mats , Gnalov)

Singellada

Stor tomat (Tor , Staffanstorp) Morot bunt
(Mossagarden), Buntlok (Mats, Gnalév), Gurka
(Tor, Staffanstorp, Grape (Nya Zeeland), Pdron,
(Argentina), Banan (Equador), Apple (Holland)

Liten fruktlada

Grape (Nya Zeeland), PAron (Argentina),
Banan (Equador), Apple (Holland)

Stor fruktldda

Grape (Nya Zeeland), PAron, (Argentina),
Banan (Equador), Apple (Holland), Svarta
vinbar (Marie , Kagersd), Kiwi (Italien/Nya
Zeeland)

Rotfuktsladan

Kélrot (Arne Persson, Agriborg), Morot
(Mossagarden), Palsternacka (Mossagarden),
Majrova (Arne Persson, Agriborg), Potatis
Maria (Mossagirden)

Ostlédan

Gouda Ort (Holland), Fetaost (Danmark),
Parmesan (italien)

Mossagarden eko ab, Mossagirden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-85970, info@mossagarden.se
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Fisksoppa med pasta
4 port

2 gula lokar

3 msk olivolja

1 vitloksklyfta

1 burk hela tomater

2 msk tomatpuré

1 liter fiskbuljong

1 dl finskuren fankal

1 tsk timjan

1-2 krm cayennepeppar
lite nymald peppar
valfri pasta, helst tunn
200 — 300 g fiskfilé

Hacka 16ken och fras i olivoljan. Tillsatt
skivad vitlok, silade burktomater och
tomatpuré och fras lite. Spad med
buljongen, tillsdtt fainkalen och
kryddorna. Koka cirka 10 minuter, ligg
darefter i pastan och koka enligt
forpackningen. Lagg i fisken i bitar och
sjud ytterligare ndgra minuter. Férdela
i sopptallrikar och klipp persilja 6ver.

Vegogryta, Quorngryta
med paron

4 port

2 gula lokar

2-4 sma palsternackor

2 piron

2-4 sma morotter

500 g quornbitar

olja

2 dl vatten + 1 gronsaksbuljongtiarning
2 dl mellangradde

2 dl créme fraiche

salt, peppar

Skala 16k och skar i klyftor. Skala morot
och palsternacka och skiva dem. Kiarna
ur och skér paronen i stora tarningar.
Fris 16k, morot och quornbitar nigra
minuter. Tillsatt palsternackor, paron,
vatten, buljongtarningen, gradde och
créme fraiche. Sjud 15 minuter. Klipp
persilja 6ver.
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Sallad med paron och
skinka

4 port

Saftigt gott och enkelt, som lattlunch
eller forratt till en middag. Blanda stora
tdrningar av paron och slanggurka med
skinnfria klyftor av blodgrape. Viand
ner strimlad rokt skinka och stro 6ver
Kklippt persilja. Gor en dressing av 1 dl
rapsolja, 2 msk pressad grapesaft, salt
och svartpeppar och sla 6ver.
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Fredagssoppa
4 port

1 liten fankal

2 morotter

2 msk margarin

3 dl mjolk

3 dl vatten + 1 tirning fiskbuljong
1 burk hummersoppa

250 fiskfilé

200 g skalade riakor

salt, cayennepeppar

Skolj och ansa fankalen, skar i skivor.
Skala morotterna, skir i stavar. Fras
gronsakerna glansiga i margarinet.
Tillsatt mjolk, vatten och
buljongtarningen. Lat soppan koka 5-10
minuter tills gronsakerna kinns lagom
mjuka. Tillsatt darefter hummersoppan
och krydda. Skar torskfilén i kuber, 2x2
cm. Ligg fisken i soppan och lat denna
fa ett uppkok. Stéll soppgrytan med
lock pa ett traskarbrade och 14t soppan
” koka klart” 5 minuter innan den
serveras. Pa detta sitt blir fisken inte
overkokt och s6ndrig. Nar det dterstar
ungefdr 1 minut dr det dags att ldgga i
riakorna. Se till att fisken ar klar och
servera.
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Olivpotatis med citron
4port

En jattegod potatisrétt. P4 sommaren
blir denna ratt som godast da du kan
gora den med farskpotatis!

600 g potatis

/2 — 1dl god olivolja

2 msk pressad citronsaft

1 knippe finklippt persilja, dill eller
graslok

ca 12 finhackade svarta oliver

salt och peppar efter smak

Eftersom Ebba och Christer dr i Italien
pa en vdalfortjant nytta/ndjessemester
sa tankte vi hdar hemma sdllskapa dem
med en italiensk sallad. Salladen for
tankarna till sol och vdrme hdr mitt i
var kdra nordiska sommar.

Italiensk sallad

2 port

6-8 skivor ekologisk spickeskinka fran
Gronland (finns i Ekobutiken) eller
parmaskinka

1 forpackning mozzarellaost

2 mogna tomater

1 salladshuvud

oliver

parmesanost

pinjenotter

Skolj och riv salladen i bitar. Skiva
tomater och lagg dem ovanpa. Skar
mozarellan i bitar. Ligg mozzarellan pa
tomaterna och skir den 16vtunt skivade
parmaskinkan och tillfér den ocksa.
Lagg oliverna 6verst. Den som vill kan
ldgga pa tunna flagor av parmesan.
Pinjendtterna rostas litt i stekpanna,
stro over. Serveras med en neutral
vinagrett.



