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Mossagarden mitt i tradgardslandet!

Till helgen den 17-19 augusti kommer alla
tradgardstokiga fa sitt lystméte. D& gar namligen
Landskrona Tradgardsgille av stapeln — ett utmarkt
utflyktstillfalle for hela familjen! Och, javisst —
Mossagérden kommer att finnas dir, pa l6rdagen!

Nu pé fredag invigs arets happening med
picknickkonsert och tal av Slottstradgardens John Taylor
— en tradgardsmastare som drivs av ett genuint
ekologiskt engagemang. Senare under kvillen bjuder
Landskronas konsthall pa en vernissage av utstillningen
“Konstnarens tradgard”. Och det kommer att lagas mat
av olika kockar med Mossagardens révaror!

Under lordagen fortsitter festligheterna med en stor
tradgardsmarknad utanfor Konsthallen. Har kan den
som ar pa jakt efter en viss typ av vixt eller nagot udda
tradgardsredskap antagligen hitta det den letar efter! For
bade stora och sma erbjuds det en skapande verkstad
med tridgardstema pa Hemsléjdens butik och café,
samtidigt som Citadellets kockar lockar med nyskérdade
lackerheter. Pa sondagen kan man boka in sig pa en
guidad tradgardstur till Ven eller bes6ka Hembygds-
garden i Asmundtorp, for att ta del av ett genuint
skordegille med musik, café och gammaldags hantverk.

Fram till den 21 augusti kommer det dven att finnas
chans att beundra en mangd unika flytande tradgardar”
ivallgraven intill Konsthallen - fantasifyllda och
prunkande kreationer som olika lokala féretag och
foreningar varit med och skapat. Vid helgens slut ar det
dags for publiken att rosta fram den “Flottaste Flotten”
av dem alla. Om man dnd& beh6ver mer inspiration for
att orka ge sig pa sin egen trista griasplatt, kan man passa
pa att gora ett besok hos négra av de tradgérdsforetag
och privatpersoner som i helgen 6ppnar grinden till sina
tradgérdar. Visst kliar det redan lite i de grona fingrarna?
Hela programmet finns pd www.landskronakultur.se

Anna Wagner, Mossagarden 2007
[

N — -

www.mossagarden.se

«®W
® e e N -

- | / -

Liten gronsakslada

Gula morotter (Agriborg/Nobbelovs gard),
Gurka (Mandelmanns), BOnor (Bjarhus,
Klippan), Purjo (Bjarhus, Klippan), Broccoli
(Angsro, Tygelsjo), Tomat (Bjirhus, Klippan/

Mandelmanns, Simrishamn)

Stor gronsakslada

Gula morotter (Agriborg/Nébbelsvs gard),
Gurka (Mandelmanns), BOnor (Bjirhus,
Klippan), Purjo (Bjirhus, Klippan), Broccoli
(Angsro, Tygelsjé), Zucchini (Mossagarden),
Tomat (Bjirhus, Klippan/Mandelmanns,
Simrishamn), Sallad (Nébbelovs gard)

StorStor gronsakslada
Paprika (Raby Biogrént), Gula morotter
(Agriborg/nébbelévs gird), Gurka (Riby
Biogrént), BOnor (Bjirhus, Klippan), Purjo
(Bjirhus, Klippan), Broccoli (Angsro, Tygelsjo),
Zucchini (Mossagarden), Tomat (Bjirhus,
Klippan/Mandelmanns), Sallad (Nébbelovs gérd),
Blomkal (Nébbelovs gard), Rodbetor (Gnalov)

Singellada

Gula morotter (Agriborg/Nébbelsvs gard),
Gurka (Raby biogrént), Purjo (Bjirhus, Klippan),
Broccoli (Angsro, Tygelsjs), Banan
(Dominicanska Republiken), Apple (Royal Gala,
Nya Zeeland), Grapefrukt (Sydafrika)

Liten fruktlada

Apple (Arreskov, Dagstorps fruktodling),
Physalis (Angsro, Tygelsjs), Grapefrukt
(Sydafrika), Banan (Dominicanska Republiken),
Vindruvor (Italien)

Stor fruktlada

Apple (Arreskov, Dagstorps fruktodling),
Physalis (Angsro, Tygelsjo), Grapefrukt
(Sydafrika), Banan (Dominicanska Republiken),
Plommon (Alnarps tridgardar), Apple (Royal
gala, Nya zeeland), Paron (Williams, Italien)

Rotfruktsladan

Kélrabbi (Arne Persson, Agriborg), Morot
(Mossagarden), Palsternacka (Mossaggrden)

Mossagarden eko ab, Mossagarden, 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

Couscoussallad med
haloumi
4 port

250 g gula moroétter

1 broccoli

1 paprika

12 purjolok

néagra vitloksklyftor

250 g fullkornscouscous
ev citronsaft

1 dl naturell yoghurt
salt och peppar

négra till vitloksklyftor

Tillaga couscousen enligt anvisningarna
pa paketet. Koka smé broccolibuketter i
lite saltat vatten, de blir godast och
behéller spansten bist om man bara
har lite vatten i botten av kastrullen och
kokar med lock hela tiden. Fris
strimlad purjolok, paprika, grovt
hackad vitlok och grovt rivna morétter i
négra matskedar olja. Blanda ner alla
gronsakerna i couscousen nir denna ar
fardig. Krydda efter behag, grovmalen
svartpeppar, farsk timjan och citronsaft
ar gott i. Skiva haloumin i ¥2 cm skivor
och stek i lite olja tills de blir
gyllenbruna. Blanda med couscousen
och gronsakerna. Byter man haloumin
mot tofu blir ratten helt vegansk.

Sas: Blanda 1 dl naturell yoghurt med
ett par pressade vitloksklyftor, lite salt
och lite peppar.
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Den goda snabba
broccolisoppan
2 port

2 broccolibuketter
2 st kaffegradde
salt och peppar

Koka brocceolin i lattsaltat vatten tills de
ar mjuka. Hall ut det mesta av vattnet.
Hall i kaffegradden och 14t koka ett par
minuter. Smaka av med salt o peppar.
Kan det bli enklare — och godare!

Rodbetssoppa med linser
4 port

5-6 rodbetor

1 %2 dl grona linser

1 rodlok

1 stor morot

buljong, tarning eller pulver
2 potatisar

1-2 klyftor vitlok

Skolj linserna och ldgg dem i en
soppgryta, hall pa 1 liter vatten och 1t
koka medan du forbereder
gronsakerna. Hetta upp lite oljaien
stekpanna. Skala och riv rédbetor och
morot grovt, hacka rodloken och fris
dem en aning. Skala och skiva
potatisen och vitloken, och hill sedan
alla gronsaker i soppgrytan
tillsammans med buljongen. Koka tills
linser och rotfrukter 4r mjuka, ca 25
minuter. Smaka av med salt o peppar.

Broccolipaj

100 g smor

3 dl vetemjol

lite vatten

1 broccoli

1 purjolok

2 dl créme fraiche

2 dl mjolk

2 tsk torkad timjan eller 1 knippe farsk
1-2 vitloksklyftor

nagra nypor ortsalt

2 dl riven visterbottenost

Arbeta ihop smor och vetemjol, tillsatt
vatten tills degen blir smidig. Kl4 en
pajform med degen, nagga den och 14t
den sta kallt ett slag. Koka broccolin
négra minuter. Hacka purjon och fras
den i lite olja. Forgradda pajskalet i 200
grader i ca 10 minuter. Ligg purjon i
botten pa pajskalet och lagg broccolin
ovanpa. Vispa samman creme fraiche,
mjolk, riven ost, ortsalt, pressad vitlok
och timjan och hall detta Gver
alltsammans. Gradda i ca 30 minuter.
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Gronsakspakoras
4 port

1 stor potatis (eller 3-4 sma) (fast sort)
1 litet blomkélshuvud

1 paprika

Y2 purjolok

Y4 av ett litet vitkalshuvud
1 %2 dl majskorn

3 tsk garam masala

2 tsk koriander

4 dl dinkelmjol

1 tsk bakpulver

1 msk pressad citron

1 tsk salt

Skala och koka potatisen, men inte for
mjuk. Dela och koka blomkélen och
vitkalen tillsammans i ungefar 7
minuter. Hacka alla gronsakerna fint.
Ror ihop kryddor, mjol, citron, salt och
bakpulver till en ganska tjock smet och
blanda sedan ner de hackade
gronsakerna och majsen i smeten.
Viarm en stekpanna med lite olja till
ganska hog virme och fritera/stek
plattarna tills de blir gyllenbruna.
Servera med chutney eller lingonsylt.

Morotsbiffar med
kikartor
4 port

4 gula mordétter, lattkokta i ca 5 min
2 potatisar, lattkokta i ca 5 minuter
2 msk keso

1 msk vetemjol

1 dl kokta kikértor, grovhackade

1 liten knippa mynta, grovhackad
svartpeppar

strébrod

Grovriv moroétter och potatis. Blanda
med keson, kikéartorna och vetemjolet.
Smaksatt med svartpeppar och salt och
forma till sma biffar. Vand dem i
strobrodet och stek dem i smor och
olivolja ca 3 minuter pé varje sida.



