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Nya utlamningsstallen pa gang!

Liten gronsakslada

Numera kan Mossagardens kunder bestélla hemkorning . )
Rodbetor (Rénneberga Gronsaker), Broccoli

av sina varor, men det ar fortfarande utlamningsstallet | (Tony Hikansson, Tygelsj6), Vitkal (Ton,
som ar populdrast. Idén ar enkel — genom att samla ett ‘ Tygelsjo), Morot (Mossagarden), Tomat
antal prenumeranter pa ett och samma stélle kan man pa \ (Holland), Plocksallad (Mandelmanns, Rorum)

ett smidigt sdtt samordna leveranserna. Som tack for . o
f Stor gronsakslada

Mangold (Mandelmann, Rérum), R6dbetor
(Ronneberga Gronsaker), Brocceoli (Tony

hjalpen slipper du som kund betala for denna leverans av
varor. Det har fungerat de senaste 10 dren — dnda sen

Ebba-Maria startade sin prenumerationsverksamhet. { Hakansson, Tygelsjo), Vitkal (Tony Hakansson,
Storsta skillnaden idag dr att antalet utlimningsstillen o Teekio) Morot (Mossagérden), Tomat

o o lland), Plocksallad del RO ,
har mangdubblats sedan borjan. Fran en handfull (tolland), Flocksallad (Mandelmanns, Rorum)

. . . i Radisa (Holland)
adresser, levereras det idag 1ador till ett 100-tal stillen
runtom i Skéne - men &ven till Stockholm, G6teborg och (] StorStor gronsakslada
Halland! \ Gronkal (Mats, Gnalév), Gul, rod paprika
(Holland), Mangold (Mandelmann, Rérum),

Mossagarden vilkomnar alltid nya utlimningsstéllen! Gurka (Spanien), Rodbetor (Rénneberga

Gronsaker), Broccoli (Tony Hékansson, Tygelsjo),

Bor du pa en mindre ort som &nnu inte har nagot eget o
Vitkal (Tony Hakansson, Tygelsjs), Morot

11D N& . ..
stalle? Nagra tips ar att kontakta grannar, sétta upp \ (Mossagirden), Tomat (Holland), Plocksallad
lappar i naromradet eller kanske prata med fordldrarna (Mandelmanns, Rérum), Réidisa (Holland)
pa ortens dagis. Ni ska vara 7 personer for att bilda ett
nytt utlimningsstille. Broschyrer for utdelning kan du fa / Singellada
. o o . " RO 6 6 , Vitkal
hemskickat frin Mossagérden, alternativt bestélla dem ddbetor (_l,zonneberga Grdnsaker), Vitka
. . . (Tony, Tygelsjé), Morot (Mossagarden), Tomat
direkt i Ekobutiken. (Holland), Rddisa (Holland), Apple (Alnarp),
4 Physalis (Tony, Tygelsjs), Clementin (Italien)
Ett sprillans nytt utlimningsstille den har veckan ar |
Malmborgs Tuna, beldget pa Sparta, Tunavagen 39 i Liten fruktlada
Lund. Sedan flera &r bedrivs det ett omfattande / Apple (Alnarps Tridgérdar), Banan (peru),

miljoarbete i butiken, vilket &terspeglas i det breda ‘ Apelsin (ttalien), Clementin (italien)

ekologiska och rattvisemarkta sortimentet. Kopmannen o
5 P Stor fruktlada

Stefan Billing menar att deras kunder redan ar mycket . ) .
Kiwano (Angss Gard, Tygelsjo), Apple (Alnarps

medvetna konsumenter och vill med sitt sortiment gora { Tridggrdar), Banan (Peru), Apelsin (tatien),
det enkelt for dem att traffa sina val. Och Mossagarden Clementin (italien), PAron (Holland)
ar en sjalvklar samarbetspartner: .
Rotfruktsladan
- Vi ser Mossagérdens lador som ett komplement till var Morot (Mossagirden), Palsternacka

(Mossagérden), Bakpotatis (Fritz Thelin, Viken),

egen ekologiska satsning. Det ar roligt att kunna Vitk8] (ingss Gird, Tygelsio)

samarbeta med ett ekologiskt varumirke som dessutom {
finns knappa tjugo minuter fran affaren. Har kan man Ostlddan
verkligen prata om lokalproducerat! Gouda extralagrad (Holland),
\ Getost/Férost (Holland), Fetaost (Danmark)
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Recepten denna vecka kommer ifran
den klimatvdnliga nationsmiddagen
27/9 2007, arrangerad av Hallbart
universitet i Lund och sponsrad av
Mossagdrden.

Hallbart universitet hoppas att
nationsmiddagen kommer att leda till
en 0kad anvdndning av klimatvdnlig
mat vid de olika nationerna i Lund,
vilket dven kan tdnkas spridas till
ovriga nationer.

Svenska ekodemiker dr ett ndtverk for
Sveriges universitetsanknutna
miljéorganisationer vari Héallbart
universitet ingdr.
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Forratt: Rodbetssoppa

5 st gul 16k

10 vitloksklyftor
olja

12 dl socker
farsk ingefara

5 tsk timjan

5 st morotter

5 st potatis

ca 300 g palsternacka
2.5 kg rodbeta
3l vatten

2 dl havregradde
1dl persilja

1 dl basilika

salt

Hacka 16k och rodbetor. Stek 16k, vitlok,
ingefdra och socker i olja. Tilligg
rotfrukter, vatten och timjan. Vattnet
skall endast precis tacka rotfrukterna.
Koka tills rotfrukterna ar mjuka, ca 1
timme. Mixa soppan och tilldgg
kryddorna. Du kan dven halla i
havregradden men om du vill att
soppan ska ha en djuprdod farg istallet
for rosa s kan du ringla gradden fint i
soppan nir den ska serveras.

Huvudratt: Bonbiffar och
Skanepotatis m Coleslaw

1 v2 1 kokta bonor
3 st morotter

3 st palsternacka

6 st gul 16k

ca 5 msk olja

3 tsk paprikapulver
1 v2 tsk peppar, och salt efter smak
5 msk senap

3 msk persilja

2 12 dl mjol

lite linfrékross

olja for stekning

Mixa bonorna med stavmixer. Riv
rotfrukterna. Hacka l6ken och stek den
med paprikapulver och peppar. Blanda
ihop alla ingredienser och forma
biffarna med vata hénder. Stek p& bada
sidor.

~N~NA~SN~SA~S~S A~~~ A~ A~

Skanepotatis

5-6 kg potatis

5-6 st gul 16k

1 v2 1 havregradde
rosmarin, salt, vitpeppar

Skala och skir potatis till tarningar.
Hacka loken. Stek potatis och 16k i olja
en stund och tilligg senare gradden. Lat
koka under lock i ca 15 minuter pé svag
varme. Tillagg kryddorna.
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Coleslaw
vitkal, salt, moroétter, dill

Riv vitkal och tillagg salt. Lagg i skal i
kylskép i ca 1 timme for att goras saftig.
Tillagg rivna morotter och finhackad
dill. Tillagg majonnis (efterfoljande
recept) och blanda noggrant.

[N - -
Linmajonnas

1 tsk linfrokross

3 tsk varmt vatten

1 tsk salt

1 tsk senap

12 tsk socker

2 dl olja extra virgin
2-3 tsk dppelvindger
ca v2 dl vatten

Forsok att mala linfrokrossen s& mycket
som majligt med en mortel. Mixa
krossen tillsammans med varmt vatten,
salt, senap och socker. Lt blandningen
vila i rumstemperatur i 10 minuter.
Hall i oljan lite i taget medans du
blandar med en sked. Tilldgg vindger
och lite vatten.
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Efterritt: Appelpudding

112 dl olja

1 v2 dl mannagryn

ca 10 dpplen

ca 4 dl socker

4 12 dl havremjolk

1121 vatten

6 tsk kardemumma malen
3 gram saffran

1 12 tsk muskot

Stek mannagryn i olja. R6r om under
stekning och ta av plattan sa fort det
fatt farg och borjar lukta gott. Hacka
dpplen i sma bitar och ldgg i grytan
med socker och kryddor. L&t
blandningen koka upp med vatten och
griadde och sink sedan varmen. Se till
att rora om sd att grynen inte brénner
vid. Koka tills mannagrynen ar mjuka.
Ligg upp puddingen in serverings-
skalar. Ska serveras kyld med lite
kardemumma pé topp.

Detta dr bade gott och smart pa
samma gdang - klimatsmart!



