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Valkomna till julbasar pa Mossagarden!

Liten gronsakslada

Jordartskocka (Tony Hakansson, Tygelsjs),

Sondagen den 9 december ar gardsbutiken fylld med

. . . ‘ Broccoli (Tony, Tygelsjé), Gul morot
julens alla dofter. Granrisdoften forflyttar oss, utan att vi (Nobbelovs Gard), Champinjon (Holland),
egentligen marker det, en bit in i storskogens lugna { Tomat (Holland), Gurka (Holland)
famn. Men 6dsligt ar det knappast eftersom doften av de \ . .

Stor gronsakslada

tinda ljusen, pepparkakorna, gloggen, kaffet och
Jordartskocka (Tony Hakansson, Tygelsjo),

Broccoli (Tony, Tygelsjs), Gul morot

hogtid. (N6bbelévs Gard), Champinjon (Holland),

{ Tomat (Holland), Gurka (Holland), Paprika
I Gul och R6d (Holland), Zucchini (Holland)

saffranet moter skogsdoften med minnen av kalas och

I butiken har vi som vanligt frukt och gront men ocksa

ekologiska julgivor i presentform, nétter, russin, vanilj- . .
o N . . StorStor gronsakslada
stdng, brod, gronkal, choklad, apelsiner, clementiner,

. L . d Fankal (Mats Johnsson, Gnalsv), ROdKkal (Mats,
citroner, kryddor m.m. Vi 6ppnar kl. 10 och sténger kl. 17 Gralév), PurjolSk (Bjirhus, Klippan), Avokado
och bjuder pé glogg/kaffe och pepparkakor. Och séklart | (Mexiko), Jordértskocka (Tony Hakansson,
kommer vi att finnas p4 plats for att prata en stund och Tygelsj6), Broccoli (Tony, Tygelsja), Gul morot

(NGbbelévs Gard), Champinjon (Holland),
Tomat (Holland), Gurka (Holland), Paprika
Gul och R6d (Holland), Zucchini (Holland)

lyssna pa era tankar och funderingar!

Vi har ocksé bjudit in speciellt utvalda hantverkare! Pa .

plats finner vi en riktig smed, som kan smida allt frin Singellédda

minsta spik till stora inredningar. Och de hérliga Jordartskocka (Tony Hikansson, Tygels©), Gul
. R . . . morot (Nsbbelsvs Gard), Paprika Gul och

profilerna fran Nordic Naturfiber och Klippt & Skuret, / R6d (Holland), Zucchini (Holland), Apple

som saljer ekologiska tyger, byggmaterial och klader. Santana (Dammstorp, Malms), Banan
(Dominikanska Rep.), Blodgrapefrukt (Ttalien)

Samma helg ar det fler julmarknader pa géng i Romele- . .
i Liten fruktlada

Apple Santana (Dammstorp, Malmé), Banan

bygden. Aven Vombs byahus har julmarknad den 9 -10:e

december.. })et. ar liara att ta sig en runda bland glogg och f (Dominikanska Republiken), Blodgrapefrukt
tomtar. Hjértligt vilkomna! ‘ (Italien), Clementin (ftalien)
Mossagérden vilkomnar alltid nya utlaimningsstillen! Stor fruktldda

Bor du pa en mindre ort som &nnu inte har nagot eget Apple Gloster (Alnarps Fruktodling), Banan

. o . .. Dominikanska Republiken), Apple Santana
stille? Nagra tips ar att kontakta grannar, satta upp (Dominikanska Republiken), Apple Santan
(Dammstorp, Malmo), Blodrapefrukt (Italien),

lappar i naromrédet eller kanske prata med fordaldrarna Apelsin (italien), Péiron (Holland)
péa ortens dagis. Ni ska vara 77 personer for att bilda ett

nytt utlaimningsstalle. Broschyrer for utdelning kan du fa Rotfruktslddan

Morot (Mossagérden), Palsternacka
(Mossagirden), Bakpotatis (Fritz Thelin, Viken),
Rodbetor (Ronneberga Gronsaker)

hemskickat frin Mossagérden, alternativt bestélla dem
direkt i Ekobutiken. {

Och — snart finns julutbudet ute pé natet. Hall utkik! Ostladan

\ Gouda extralagrad (Holland), Cheddar

Ebba-Maria Olson. Mossa g Grden (Tyskland), Fetaost eller Castello Danmark)
¢
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Vintergryta
(4 port)

8 potatisar

3 msk olivolja

2 msk sesamolja

250 g brocceoli i buketter
2 hackade gula lokar

2 strimlade r6da paprikor
150 g champinjoner

30 g hackade cashewndétter
2 msk tamari eller sojasés
2 msk limesaft

2 krm citronpeppar

4 msk sweet chiliss

Satt ugnen pé 225°. Skala och klyfta
potatisen. Olja in den i lite olivolja och
salta latt. Lagg potatisen i en ugnsfast
form och baka den ca 30 minuter. Gor
under tiden grytan. Varm oljorna i en
stekpanna med hoga kanter. Lagg i
broccolin och 13t frasa ndgra minuter.
Ligg i resten av gronsakerna och
noétterna och 14t det mjukna och fa farg.
Tillsétt tamari, limesaft, citronpeppar
och sweet chilisés. Smaka av - servera
med potatisen och en sallad.

AN~~~ A~ A~~~ A~

Champinjoner i chili- och
limemarinad
(2-4 port)

250 g sm4, hela champinjoner
2 msk limesaft

1 msKk rivet limeskal

1 tsk socker

0,5 dl olivolja

1 pressad vitloksklyfta

1 krm koriander

0,5 krm chilipulver

Fris champinjonerna i olja. Blanda
limesaften med rivet limeskal, socker,
olivolja, vitloken, koriander och
chilipulver i en skal. Véand
champinjonerna i blandningen och still
dem kallt i 1 timme innan servering.

Soppa pa skockor
- dr sa gott! Kolla in receptet pa
mossagarden.se, under fliken “recept”!
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Broccolipasta med
avokadodressing
(4 port)

500 g pasta, farsk

500 g broccoli

1 dl matlagningsvin, vitt
4 msk soltorkade tomater
1-1,5 tsk vitlok

1dl svarta oliver
svartpeppar, parmesan

Koka pastan och broccoli. Rér samman
vin, soltorkade tomater, vitlok och
oliver. Blanda réran med den avrunna
pastan och tillsitt broccolin. Mal 6ver
lite peppar och riven parmesan.
Avokadodressing: Mixa kottet av 1
mogen avokado med 1,5 dl vatten, 2 tsk
senap, 1 pressad vitloksklyfta och 1 krm
havssalt si att det blir en slit sés.
Servera broccolipastan med den
kramiga avokadodressingen och en
gron sallad.
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Frittata med fankal
(8 port)

1 kg potatis, skalad

1 fankal

1 zucchini

1 gul 16k

olivolja, ndgra kvistar timjan
10 4gg

5 dl graddfil

4 dl goudatost, lagrad och riven
salt, peppar

Koka potatisen i littsaltat vatten i 10
minuter. Lit svalna. Skir fankal,
zucchini och gul 16k i tunna halvméanar.
Fris gronsakerna i het panna med
olivoljan i ndgra minuter. Olja in en
l&ngpanna, skiva den skalade potatisen
och tick botten med den. Lagg ut
timjankvistar. Lagg de frasta
gronsakerna pa potatisen och platta ut
dem. Vispa samman 4gg, graddfil och
den rivna osten. Smaka av salt och
peppar. Hall smeten 6ver gronsakerna.
Satt in i ugnen pa 200° och gradda tills
dggsmeten stelnat i ca 30 minuter.

Morotsbiffar med ortkeso

4-5 morotter

1/2 riven ra potatis
1/2 hackad 16k

1 burk keso
hackad mynta

salt

peppar

agg

Riv moroétterna fint och blanda i 1/2
riven ra potatis, 1/2 hackad 16k, salt och
peppar. Blanda i 4gg, s ménga att det
binder raspet. Stek som biffar pa svag
varme, ca 8 min/sida. Blanda 1 burk
keso och hackad mynta. Servera med
potatis.
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Crépes med svampstuvning
(15 sma pannkakor)

2,5 dl vetemjol

0,5 tsk salt

6 dl mjolk

34dgg

2-3 msk smor

ev. rivna morotter
Champinjonstuvning:
200 g svamp

1 msk riven 16k

1,5-2 dl vispgradde
salt, vitpeppar och ortkrydda
ev. curry

Blanda mjo6l och salt. Tillsétt halften av
mjolken och vispa till en jimn smet.
Hall sedan i resten av mjolken. Vispa
sist i 4ggen. Smilt fettet och ror ner det
i smeten. D& behovs inget extra fett vid
graddningen. For att gora det lite
roligare kan man réra ner rivna
morotter i smeten. Gradda crépsen. Till
stuvningen, skiar svampen i tirningar
och fras tillsammans med 16ken (och ev
curry). Spad med vispgradden, lite i
taget. Lat det koka ihop. Krydda med
lite salt, vitpeppar och ortkrydda.
Fordela ndgra msk svampstuvning pa
varje pannkaka och rulla ihop dem.



