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“Palsternackan” ar en rotpersilja!

Palsternacka och rotpersilja ar lika som bar. Det ar
ganska sillan man far tillfalle att jamféra dem jamsides
och det ar svart att komma ihég fran géng till gdng hur de
nu sag ut. Men dar finns ett knep hur man kan skilja dem
at! Persiljeroten har en tvir och ganska platt yta in mot
blastens faste, till skillnad fran palsternackan som har
en bulligare yta. Ta en titt pa rotpersiljan som ligger i
ladan innan ni dter upp den. Stammer det? Persiljeroten
ar slakt med persilja och blasten smakar mycket riktigt
persilja. Daremot sa har roten en smak som paminner
mest om rotsellerin, s& det giller att hélla tungan rtt i
mun. Alltsa, det 4dr ingen palsternacka som ligger i stora
gronsakslddan idag, utan en rotpersilja som smakar lite

som rotselleri!

Det har tillkommit fem nya utlimningsstillen denna
vecka. P4 torsdagarna kan man numera hamta
Mossagardens lador pa Stora Hotellet i Tomelilla,
Framnisgéard i Trelleborg, Massagezonen Ripgatan i
Malmg, Solvegatan 17 i Lund och Barsebacksvégen i
Loddekopinge. Det ar ocksa fler utlimningsstéllen pa
géng i Trelleborgstrakten. Tipsa girna era vanner om de
nya utlamningsstallena!

Det gar framat for Mossagérden pa flera plan. For tredje
aret i rad sa deltar Mossagarden med ett lag i Qscramble
som ir en lagtavling i golf. I ar, liksom de andra tva éren,
har Mossagarden.se-laget gatt till final. I mandags var
det final pa Ljunghusens goltbana och da kom Christer
med sitt lag pa en hedrande 20:e plats bland 47 andra lag
fran sodra Sverige. Men det roligaste och mest
fantastiska av allt ar forstas att Christer under finalen
gjorde sitt livs forsta hole in one!!!!

Ebba-Maria Olson & Inger Valeur
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Liten gronsakslada
Kipplingsallad (Linda Holster, Kristianstad),
Purjolbk (Fritz Thelin, Viken), K&lrot (Fritz Thelin,
Viken), M OOt (Mossagarden), Spenat (Josef Cohen,
Kristianstad), Rodlok (Linda Holster

Kristaianstad), Tomat (Danmark)

Stor gronsakslada

Kipplingsallad (Linda Holster, Kristianstad),
Purjolk (Fritz Thelin, Viken), Kalrot (Fritz
Thelin, Viken), Spenat (Danmark), Avocado
(Mexico), Tomat (Danmark), Rotpersilja

(Arne Persson, Agriborg), Salladskal (Mats
Johansson, Gnalov, Simrishamn)

StorStor gronsakslada
Kipplingsallad (Linda Holster, Kristianstad),
Purjolk (Fritz Thelin, Viken), Kalrot (Fritz
Thelin, Viken), Spenat (Danmark), Avocado
(Mexiko), Tomat (Danmark), Rotpersilja
(Arne Persson, Agriborg), Salladskal (Mats
Johansson, Gnalév, Simrishamn), Kalrabbi (Raby
Biogront, Hérby), Pumpa (Raby Biogrént, Horby),
Ruccola (Danmark)

Singellada
Sallad (Mats Johansson, Gnalév), Avocado

(Mexivo), Gurka (Holland ), Pumpa Hokaido
(Holland), Paron Conference (Holland),
Apelsin (Sydafrika), Banan (Dominikanska
Republiken), Vitlok (Kina)

Liten fruktlada

Péron (Red Williams, Italien), Grapefrukt
(Sydarfika), Vindruvor (Italien), Apelsin
(Sydafrika), Apple , Ingrid Marie (Maglehem)

Stor fruktldda

Piron (Red Williams, Italien), Banan
(Dominikanska Republiken), Vindruvor
(Italien), Apelsin (Sydafrika), Apple, Ingrid
Marie (Maglehem), Grapefrukt (Sydafrika),
Honungsmelon (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 utvalda av Marianne Olson, Mossagdarden

Rotsaksgrating
4 port

100 g potatis

100 g kalrot

4 mindre mordtter

1 medelstor purjolok

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

1-2 msk smor

2 dl matlagningsgradde

Skala och riv potatis och morétter.
Skolj och strimla purjolken och blanda
det rivna och strimlade med salt och
peppar.Hetta upp en stor stekpanna
och lagg i smor. Nar smoret smélt
lagger du i rotsaksroran och platta till
den lite. Stek det hela i cirka 10
minuter. Dela kakan i mindre bitar och
vand dem och stek en liten stund. Hall i
gradden forsiktigt. Lyft rotsaksbitarna
sa att gradden rinner ner. Lat std och
sméputtra pa svag virme cirka 20-25
minuter.
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Snabbsoppa
4 port

1 V2 liter honsbuljong
1 kg gronsaker

1dl cremé fraiche
1dl riven ddelost

2 msk vetem;jol

5 tsk salt

vitpeppar

Koka upp honsbuljongen och lagg i
gronsakerna som ar tdnade eller
skivade. Nir gronsakerna blivit nagot
mjuka sila d& ifran det mesta av
buljongen. Mixa sedan gronsakerna
med lite av buljongen till en puré. Hall
tillbaka i kastrullen med resten av
buljongen. Tillsitt cremé fraiche och
riven ddelost. Red med 2 msk vetemjol
utrort med lite vatten. Krydda med salt
och vitpeppar. Sververa med rokt lax
eller skinka och ett gott brod.

Grona pastaladan
4port

200 g pasta (t.ex. pastaskruvar)
1 purjolok

300 g riven kélrot

2 tomater

1 msk olja

1 tsk timjan

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

3 dl mjolk

2 dl riven ost

Satt ugnen pa 200°. Koka pastan
knappt fardig. Skar purjolok och
tomater i bitar. Fras forst riven kélrot
och squash i olja i en stor stekpanna.
Lagg i tomaterna, krydda med timjan,
salt och peppar. Varva gronsaks-
balndningen med pasta i en smord
ugnsaker form. Vispa i hop dgg och
mjolk och hill Gver. Stro over osten.
Gradda mitt i ugnen cirka 25 minuter.
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Pytt i panna
4 port

En prdktig rdtt med bade rastekt
kalrot och potatis som alltid har stor
dtgdang.

500 g kalrot
600-700 g potatis
1 gul 16k

smor

1 krm salt

1 krm svartpeppar
kott eller korv

Skala kalrot och potatis. Skar dem i
centimeterstora tarningar. Skala och
skar loken i bitar. Hetta upp smor i en
stekpanna och stek forst kalrot och
potatis i cirka 10 minuter och sedan
tillsammans med l6ken i ytterligare 5
minuter. Blanda ner salt och peppar.
Serveras med finskuret kott eller korv,
rodbetor, worcestersés och sallad.
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Soppa med kalrot

4 port

1 bit kélrot, ca 200 g

3 mordtter, ca 200 g

10 centimeter purjolok
4 potatisar, 300 g

12 dl vatten

3 honsbuljongtirningar
12 msk kummin

2-3 pressade vitloksklyftor
3 msk tomatpuré

/2 krm chilipulver

/> msk paprikapulver
12 msk oregano

grovt salt om sa onskas
1 grillad kyckling

Skala, skolj och skar rotsakerna och
purjoloken i 1-2 centimeter stora bitar.
Koka dem knappt mjuka i hons-
buljongen, ca 10 minuter. Stot kummin
latt i mortel, tillsatt dessa och tomat-
puré, vitlok och 6vriga kryddor. Rensa
kycklingen fran skinn och ben och skar
kottet i mindre bitar. Lagg i kyckling-
kottet strax fore servering och 1at allt bli
genomvarmt. Servera soppan med en
klick mjukrérd creme fraiche och ett
gott brod.
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Gronsaker med farost
4 port

200 g morot

200 g kélrot

2 gula lokar

4 potatisar

1 syrligt dpple

2 msk smor

1 krm grovmald svartpeppar, 1 tsk salt
150 g farost

Skala och skéar gronsakerna och dpplet
i sma bitar. Bryn smoret i en stor
stekpanna. Hill i gronsakerna och str6
over salt och peppar. Stek i cirka 15
minuter tills gronsakerna fatt farg och
har kvar lite av sinknaprighet. Stro over
sondersmulad farost och eventuellt
persilja. Serveras som vegetarisk ratt
eller som tillbehor till stekt kott, fisk,

korv eller lamm.
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