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Odla pa balkongen!

Sa kom d& sommaren, dntligen - lagom till att semestern
tagit slut. For dig som precis kommit hem fran landet och
nu maste noja dig med en tréng innerstadslagenhet, ar det
l4tt att misstrosta. Men om du inte kan komma ut till
gronskan, varfor inte bjuda in den istéllet? Passa pa att
utnyttja den aterstdende augustivirmen for att anldgga en
egen liten odling pa balkongen! Képer man fardiga plantor
har de en god chans att fa faste innan vintern anlander.
Placera viaxterna pa en solig plats, helst i soderldage. Vattna
varje dag om du har sma l&dor och da helst tidigt pa dagen
eller sent pé kvillen. Anviand ekologiska godningsmedel - de
innehaller mindre mangder kvive. Man kan dven ticka
jorden med barkmull, for att géra planteringen mer lattskott
och minska ogriasméngden.

Sa vad kan du odla i en balkonglada? Betydligt mer dn bara
blommor! Farska kryddor fungerar ypperligt - exempelvis
oregano, rosmarin, timjan, basilika, persilja, graslok, mynta,
salvia och vild vitlok. De passar utmarkt for matlagning och
ar alltid farska, nara till hands och dessutom vackra att se
pé! Smultron, jordgubbar och plocksallat klarar sig ocksa
forhallandevis bra. Entusiasten kan ge sig pa att odla
potatis, tomater, sockerirter och vaxbonor i stérre
lerkrukor, hinkar eller plastbackar stdende ute pa
balkongen. Vill du locka fram klittrande slingervaxter ur
myllan kan det vara en god idé att ta hjalp av bambukippar
och staltrad, si att de far nagot att stédja sig pa.

Innan det blir for kallt ska du passa pa att skorda dina
kryddor. Gor det helst en solig dag, di smakar kryddorna
som mest. Lagg dem pé en plat tdackt av en kokshandduk och
torka dem i rumstemperatur. Ror om da och da under ett
par veckors tid. Sedan dr det bara att fylla pd dina burkar.
Later det for jobbigt? I sa fall har Mossagérdens natbutik ett
stort utbud av kryddor i vackra glasburkar!

Anna Wagner, Mossagdrden 2007

Liten gronsakslada
Morot (Mossagirden), Farsk vitkal (Arne

Persson, Lunnarp), Broccoli (Tony Hakansson,
Tygelsjo), Rodbetor (Mats, Gnalév), Bonor
(Hanssons, Klippan), Persilja (Linda, N6bbel6v)

Stor gronsakslada

Sallad (Linda, Nébbelév), Gurka (Magnusson,
Staffanstorp), Tomat (Hanssons, Klippan), Fankél
(Mats, Gnalov), Morot (Mossagarden), Broccoli
(Tony, Tygelsjo), Rodbetor (Mats, Gnalév), Bonor
(Hanssons, Klippan), Persilja (Linda, Nébbel6v)

StorStor gronsakslada

Zucchini (Mossagérden), Sallad (Linda, Nébbelov),
Gurka (Magnusson, Staffanstorp), Brocceoli (Tony ,
Tygelsj6), Tomat (Hanssons, Klippan), Fankal
(Mats, Gnaloév), Morot (Mossagarden), Rodbetor
(Mats, Gnalév), Bonor (Hanssons), Blomka&l
(Danmark), Avokado (Mexiko), Persilja (Nsbbelov)

Singellada

Sallad (Linda, Nobbelsv), Fankal (Mats, Gnal6v),
Broccoli (Tony , Tygelsjs), Morot (Mossagérden),
Persilja (Linda, Nébbelov), Apple (Jona Gold,
Holland), Physalis (Tony, Tygelsjs), Banan (D.R)

Liten fruktlada

Sommarapple (Arreskov, Dagstorps fruktodling),
Péron (Packhams Triumf, Argen.), Physalis (Tony
Hékansson, Tygelsj6), Banan (Dominikanska Rep)

Stor fruktlada

Sommarépple (Arreskov, Dagstorps fruktodling),
Plommon (Alnarps Tridgardar), Physalis (Tony,
Tygelsjo), Grapefrukt (Sydafrika), Banan (D.R),
Paron (Packhams Triump, Argentina), Kiwi (Chile)

Rotfruktslada

Palsternacka (Mossagarden), Morot
(Mossagérden), Potatis Maria (Mossagarden)

Ostlada

Gouda young (Holland), Fetaost (Danmark),
Castello (Danmark), Danablue (Danmark)
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Latt kokta farska
rodbetor och bonor

Det ar ju sé gott! Och det dr si enkelt!
Det ar bara att latt koka dem (var for
sig) och njuta med t.ex persiljesmor
eller vitlokssmor. Badde bonorna och de
farska rodbetorna ar goda att dta som
tillbehor till middagsmaten. Gott ar
ocksa att gora en matig sallad med béde
varma och kalla gronsaker.

Prova t.ex med kokt farskpotatis, gurka,
rodbetsblast, salladsblad och farsk
vitkél tillsammans med varm tomat,
nykokt blomkaél, rodbetor och bonor.
Det ar jattegott! Det gar bra att
anvanda vad man har i gronsaksvag och
frasa upp och sedan servera med de
kalla gronsakerna. Prova ocksa att
lagga i nagra blad av farska kryddor.

De farska rodbetorna kokar man
knappt mjuka i l4tt saltat vatten. Koka
dem med skalet pé och en liten bit av
blasten kvar. Annars ldcker den roda
saften ut vid kokningen. Efter kokning
ar det latt att skala rodbetorna.
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Colslaw
4 port

1/2 farsk vitk&lshuvud
2 morotter

1-2 liter vatten

créme fraiche

ev. majonnis

fransk senap

salt, peppar

Strimla kélen och grovriv morétterna.
Liagg mordtter och kal i en stor skal och
hall 6ver kokhett vatten. Lt mjukna i
ett par minuter. Hall av vattnet och 14t
kalen rinna av vil i ett durkslag. Blanda
en dressing av creme fraiche,
majonnas, fransk senap, salt och
peppar. Ror ner i salladen och 14t sta
kallt i ca 1 dygn. Gott till grillat.
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Asas broccoli med
cashew

4 port
En favorit i repris!

1 finhackad stor gul 16k

1 pressad vitloksklyfta

2 msk olivolja

1 dl gronsaksbuljong

200 g broccoli

2 msk kinesisk soja/tamari
2 dl creme fraiche

2 dl rostade cashewnotter

Fras 16k och vitlok i olja i 5 minuter.
Tillsatt buljong, broccoli och soja. Lat
puttra tills broccolin mjuknat, 10-12
minuter. ROr ner créme fraiche och
varm. Stro 6ver rostade cashewnotter
(notterna ar latta att rosta i ugn om
man inte hittar fardigrostade i affaren).
Ritten ar god med réris.
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Broccolisoppa med
pinjenotter
4 port

1 hackad 16k

olivolja

1,5 1 gronsaksbuljong
500-600 g broccoli

1dl hackade pinjenétter
1 tsk salt

0,5 tsk svartpeppar

Fris 16ken mjuk i olja, utan att den tar
farg. Lagg den frista 16ken i buljongen
och koka upp. Skir av
broccolibuketterna och skér stjalkarna i
tunna skivor. Lagg dem i buljongen, 1at
koka 10 minuter. Tillsitt buketterna
och de hackade pinjendétterna. Sjud
ytterligare 12-15 minuter. Mixa soppan
i matberedare eller med mixerstav.
Krydda. Knackebrod passar bra till och
eventuellt bacon om man 6nskar det.
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Frittata med fankal
8 port

1 kg potatis, skalad

1 fankal

1 squash

1 gul 16k

olivolja

négra kvistar timjan

10 agg

5 dl graddfil

4 dl ost, lagrad och riven (t.ex gouda)
salt, peppar

Koka potatisen i littsaltat vatten i 10
minuter. Lat svalna. Skar fankal,
squash och gul 16k i tunna halvmanar.
Fris gronsakerna i het panna med
olivoljan i ndgra minuter. Olja in en
ldngpanna, skiva den skalade potatisen
och tack botten med den. Lagg ut
timjankvistar. Lagg de frasta
gronsakerna pa potatisen och platta ut
dem. Vispa samman agg, graddfil och
den rivna osten. Smaka av salt och
peppar. Haill smeten 6ver gronsakerna.
Satt in i ugnen pa 200° och gridda tills
dggsmeten stelnat i ca 30 minuter.
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Frasig blomkal

4 port

1 blomkal

4 msk smor

1 tsk basilika

2 msk skorpmjol

4 msk riven ost, helt parmesan

Koka blomkalsbuketter i saltat vatten
ca 10 minuter. Smalt smoret och ror i
basilika och hall kryddfréset 6ver
blomkalen. Str6 6ver skorpmjol och
riven ost, helt farskriven parmesan. Ror
om forsiktigt och servera genast. Gott
som ensamritt eller till skinka eller
korv.



