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Mellan grill och gryta!

P& forsommaren pratar vi alskvirt om tiden mellan hiagg
och syren. Visst, visst det dr en underbar tid men nu ar
hosten hir och just nu ar det ju helt fantastiskt roligt och
uppfriskande med snabba viadervixlingar! I det hinseendet
kan ju varen faktiskt kidnnas lite blek!? Klara dagar da solen
tittar fram ar det fullt mojligt att sitta ute i kortdrmat och
grilla. Och grannen drar ut markisen for att det annars blir
for varmt inomhus. For att sedan i den klara natten finna sig
std dar fullt papalsade och med rykande andedrékt och
njuta av en stjarnoverséllad himmel. Idag daremot ar det
négot helt annat sorts mys som har dragit in 6ver Skane. En
tung vét rock ligger 6ver tradgérden och lampan ar tand i
hallen. Tkvall blir det en god gryta med jordartskocka tror
jag! Grilla far vi kanske gora nista helg eller kanske nista
sommar. Vem vet?

Nu pa hosten far vi sitta och tinka tillbaka pd sommaren
och allt som den gav. Vi har i veckan haft en atertraff med
alla de ekologiska odlarna som var med i Ekorundan,
helgen d& allminheten var inbjudna till deras gérdar. Det
som kom fram av utviarderingen var framfor allt att
ekobonder var otroligt n6jda med motet med er
konsumenter. Nagon sa ” Sd otroligt roligt att trdffa 300
personer som alla var jdtte intresserade av vir
verksamhet och stdimningen var hur mysig som helst”
Eller som nagon annan sa “Kul att trdffa nya
mdnniskor med gemensamt intresse”

For oss som har arbetat med Ekorundan sé ar detta ljuv
musik i vara 6ron. Vi 6nskade just att alla ni som ar
intresserade av ekologisk odling och mat, odlare likvdl som
konsument, fick ett tillfalle att traffas och starka pa lang
stirka den ekologiska utvecklingen i var egen omgivning dar
vi lever och bor, promenerar, grillar och kokar grytor.

Lis girna mer om Ekorundan pa www.ekobonden.se.

Inger Valeur och Ebba-Maria Olson
Mossagdrden

www.mossagarden.se
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Liten gronsakslada

Morot (Mossagérden), Jordartskocka (Angsé
Gérd, Tygelsl), Purjolok (Fritz Thelin, Viken),
Persiljerot (Klippan, Bjirhus), Sallad
(Mandelmann/Mats, Gnalév/Den Gamles Gard),
Tomat (Holland)

Stor gronsakslada

Broccoli (Angss, Tygelsjs), Gurka (Holland),
Morot (Mossagarden), Jordartskocka (Angso
Gard), Purjolok (Fritz Thelin, Viken), Sallad
(Mandelmann/Mats, Gnalév/Den Gamles Gérd),
Persiljerot (Klippan, Bjirhus), Tomat (Holland)

StorStor gronsakslada
Mangold (Mats, Gnalév), Kalrabbi (Gnalov),
Paprika (Holland), R6dbetor (Bjirhus,
Klippan), Broccoli (Angsé, Tygelsjo), Gurka
(Holland), Morot (Mossagarden),
Jordartskocka (Angs6 Gérd, Tygelslo),
Purjolok (Fritz Thelin, Viken), Persiljerot
(Klippan, Bjarhus), Sallad (Mandelmann/Mats,
Gnalov/Den Gamles Gard), Tomat (Holland)

Singellada

Broccoli (Angss, Tygelsjo), Jordartskocka
(Angsé Gérd, Tygelsls), Rodbetor (Bjirhus,
Klippan), Gurka (Holland), Apple (Dammstorps,
Malmg), Paron (Holland), Apelsin (Sydafrika),
Gron paprika (Holland)

Liten fruktlada

Banan (Dominikanska republiken), Apple
(Dammstorps fruktodling, Malmo), Piaron
(Holland), Apelsin (Sydafrika)

Stor fruktlada

Physalis (Angsro, Tygelsjo), Papaya (Uganda),
Banan (Dominikanska republiken), Apple
(Dammstorps fruktodling, Malmé), Paron
(Holland), Apelsin (Sydafrika)

Rotfruktsladan

Morot (Mossagérden), Palsternacka
(Mossaggrden), Bakpotatis (Fritz Thelin, Viken),
Rotpersilja (Klippan), Rodbetor (Rénneberga)

Ostladan

Gouda morot (Holland), Gouda
mellanlagrad (Holland), Parmesan (Italien)
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Jordartskockssallad
4 port

350-400 g jordartskockor

1 knippe ruccola sallad

4 skivor parmaskinka (ca 50 g)
1 msk olivolja

1 msk citron- eller limejuice
1/2 dl farskriven parmesanost
salt

nymalen svartpeppar

Skala jordartskockorna och koka dem
mjuka i lattsaltat vatten i 10-15
minuter.

Hall av vattnet och 14t svalna négot.
Skiva ner de varma skockorna, cm-
tjockt, i en skal.

Grovhacka ruccola salladen. Strimla
parmaskinkan. Blanda olivolja,
citronjuice, parmesan, ruccola sallad
och parmaskinka forsiktigt med
jordartskockorna.

Smaka av med salt och nymalen
svartpeppar. Servera som tillb

ehor till grillat eller stekt fisk och kokt
potatis.

Jordartskockssoppa
4 pers

500 g jordartskocka

11 gronsaksbuljong

1 gul 16k

2 dl creme fraiche

salt

cayennepeppar

ev. persilja eller graslok

Koka skockor och 16k i buljongen ca 15
minuter. Mixa till en slat puré. Hall
tillbaks i grytan och blanda ner créme
fraiche. Krydda med salt och
cayennepeppar. Lét allt smaputtra en
stund. Str6 6ver hackad persilja eller
graslok. Servera med brod.

Asiatisk kycklingklubba
-med graddkokt salladskal

4 port

4 kycklingklubbor

1 krm salt

1 krm peppar

2-3 msk sweet chili

1 msk honung

1 pressad vitloksklyfta

1 huvud salladskal

1r6d paprika

3 dl Vispgradde

2 skivor bacon eller sidflask
1 farsk kvist av timjan, mejram eller
oregano

Sétt ugnen pé 200°. Liagg kycklingen i
en ugnsfast form, salta och peppra och
stek 1 20-25 minuter. ROr samman
sweet chili, honung och vitlok. Pensla
kycklingen med blandningen efter
halva stektiden och mot slutet av
stektiden, sé blir skinnet krispigt gott.
Strimla salladskélen och paprikan.
Krydda med salt och peppar och 1t
koka i gradden i 10 minuter. Finhacka
bacon och knaperstek det i torr
stekpanna. Lit det rinna av pa
hushéllspapper. Servera kycklingen pa
en badd av graddkokt kal och paprika.
Stro knaperstekt bacon runtomkring.

Tzatziki
4 port

1/3 gurka

2 dl turkisk yoghurt eller
matlagningsyoghurt

2 msk mynta, finhackad
1 st vitloksklyfta, pressad

Riv gurkan grovt och pressa ur vitskan
med ndven. (Lagg i en kokshandduk
och krama ur om det ar svért.) Blanda
med yoghurt, mynta och vitlok. Smaka
av med salt.

Gratinerad purjolok
4 port

4 st purjolokar

1/2 dl riven ost, tex Gouda
3 tsk siktat strobrod

25 g smor eller margarin

Satt ugnen pa 250°. Ansa och skolj
purjoloken. Skér den i ca 10 cm langa
bitar. Koka purjoloken nastan mjuk i
lattsaltat vatten 5-10 min. Tiden beror
pa hur grov 16ken &r. Lat purjoloken
rinna av val och 14gg den i en smord
ugnssiker form. Stro forst Gver osten
och sikta darefter med Gver strobrodet.
Lagg pa fettet i sma klickar. Gratinera
péa galler mitt i ugnen tills gratdngen
fatt fin farg, 10-15 min.

Persiljerotssoppa
4 port

4 personer

1 gul 16k

smor eller olja

5 persiljerotter

4 potatisar
11buljong

salt

vitpeppar

1 dl hackad persilja
1dl créme fraiche eller lattvispad
griadde

Grovhacka 16ken och fris forsiktigt i
rikligt med smor eller olja. Skolj och
skala persiljerot och potatis, skar i
kvartar och frds samman med 16ken.
Tillsatt buljong, koka tills gronsakerna
ar mjuka. Passera eller mixa soppan till
slat konsistens. Smaka av med salt
och peppar, finhackad persilja och
eventuellt en klick smér. Ror till sist i
créme fraiche eller lattvispad gradde,
eller 4t soppan som den dr. Servera
med knackebrod och farskost.
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