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Mossagardens julbasar den 10 december

Sondagen den 10 december &r gardsbutiken fylld med
julens alla dofter. Granrisdoften forflyttar oss, utan att vi
egentligen marker det, en bit in i storskogens lugna
famn. Men 6dsligt ar det knappast eftersom doften av de
tdnda ljusen, pepparkakorna, gloggen, kaffet och
saffranet méter skogsdoften med minnen av kalas och
hogtid.

I butiken har vi som vanligt frukt och gront men ocksa
ekologiska julgavor i presentform, notter, russin, vanilj-
sting, brod, gronkal, choklad, apelsiner, clementiner,
citroner, kryddor m.m. Vi 6ppnar Kkl. 10 och stanger kl. 17
och bjuder pé glogg/kaffe och pepparkakor.

Hjartligt vilkomna!

Samma helg ar det fler julmarkander pa ging i Romele-
bygden. Bade Bjornstorps gods och Vombs byahus har
julmarknad den 9 -10:e december. Det 4r bara att ta sig
en runda bland glogg och tomtar.

Forr i tiden hade alla gardar en egen hustomte. Betedde
man sig illa mot sin hustomte gav dom sig av pd
direkten, snarstuckna som dom var. Och utan hustomte
gick det forstas illa med pG garden. Gardstomten hade
overnaturliga krafter och skyddade allt virdefullt pa
gdrden som hdsten och forraden med mat. Nufortiden
dar det ingen som tror att de har en hustomte pd sin
gard. Och det dr nog sant, for vilket hustomte skulle
vara kvar ndr husfolket inte ens tror att han finns!?

Men vart har alla hustomtar tagit vigen? Forsvunnit
helt kan dom ju inte ha gjort eftersom de dr envisa som
synden. Skall jag vara drlig sG har jag mina
misstankar om att dom tagit sin tillflykt in i somligas
boningar. Dar finns tillexempel de som vill skydda
jorden, djuren och maten fran det som kan vara
skadligt och de kdper ofta ekologisk mat. Humm, kan
dessa boningar vara hustomtarnas tillflyktsort?

Hall 6gonen éppna!

Nya utlamningstéllen: Lovestad har fatt sitt forsta
utldmningsstille. Lovestad ligger mellan Sjobo och S:t
Olof. Eslov har fatt sitt tredje utlimningstélle. Férutom
Halsokostbutiken Life och Eslévs folkhogskola finns det
nu ett pa Stadshuset. Vilkomna!

Har ni vinner i Halmstad som &r intresserade av att
bestilla ekologiska gronsaker frén oss s be dem skicka
oss ett mail eller sl oss en signal! Halmstad nésta!

Ebba-Maria Olson & Inger Valeur

Mossagdrden

www.mossagarden.se
Mossagarden eko ab, Mossagirden, 240 14 Veberdd, tel. 046-85544, fax 046-855 85, kontor: 046-85970, info@mossagarden.se
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Liten gronsakslada

Savoykal (Mats Johnsson, Gnalsv) , Persilja
(Framnisgérd, Trelleborg), Isbergssallad
(Italien), PurjolOk (Fritz Thelin, Viken), ROd-
betor (Arne Persson, Agriborg), Cherrytomat

(Spanien), Citron (Italien)

Stor gronsakslada

Savoykal (Mats Johnsson, Gnalév) , Persilja
(Framnisgérd, Trelleborg), Isbergssallad
(talien), Purjolok (Fritz Thelin, Viken),
Rodbetor (Arne Persson, Agriborg), Cherry-
tomat (Spanien), Citron (Italien), Blomkal

(Ttalien), Gul 10k (Tony Hakansson, Tygelsjo)

StorStor gronsakslada
Savoykal (Mats Johnsson, Gnalév) , Persilja
(Framniisgird, Trelleborg), Isbergssallad
(Italien), Purjolok (Fritz Thelin, Viken), ROd-
betor (Arne Persson, Agriborg), Cherrytomat
(Spanien), Citron (Italien), Broccoli (Italien),
Gul 16k (Tony Hakansson, Tygelsjs), ROd
chalottenlok (Frankrike), Paprika (Holland),

Muskatpumpa (Solberga gard, Oland)

Singellada

Savoykal (Mats Johnsson, Gnalsv),
Isbergssallad (italien), Rodbetor (Arne
Persson, Agriborg), Tomat (Holland), Gul 16k
(Tony Hz‘ikansson),Apple, Initial (Dagstorp),
Clementin (Italien), Piron Conference/

Passa Gressana (ltalien)

Liten fruktlada
Banan (Dominikanska republiken), Apple,
Initial (Dagstorp), Pdron Conference/Passa

Gressana (Italien), Clementin (Italien)

Stor fruktlada

Banan (Dominikanska republiken), Apple,
Initial (Dagstorp), PAron Conference/Passa
Gressana (Italien), Clementin (Italien),
Physalis (Tony Hakansson, Tygelsjs), Kiwi

(Ttalien), Apelsin (Italien)
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Curryskinka

4 pers

500 g benfri farsk skinka

1 msk smor

1 tsk salt

ca 2 tsk currymsk

112 msk vetemjol

2 12 dl matlagningsgradde
1dl vatten

1 msk kinesisk soja

Skér skinkan i strimmlor och bryn i
omgangar. Lagg 6ver i en gryta. Krydda
med salt och curry, rér om. Stro 6ver
vetemjolet, tillsatt gradde vatten och
soja. Koka uner lock 20-25 minuter.
Ror om dé och d&. Servera med riset
skivad banan, russin ev. Jordnotter.
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Fiskgryta

4 port

1 burk hela tomater (ca. 150 g/st)
1 gul 16k

1 purjolok

2 msk olivolja

50 g ansjovisfiléer

3 dl vvitt vin

2 dl vatten

1 krm cayennepeppar
3 krm salt

1 krm socker

1 msk tomatpuré

700 g farsk fisk

100 g hela svara oliver
1dl fin hackad persilja

Finhacka 16k och purjoléken. Hetta upp
en tjockbottnad kastrull och fras 16k
och purjolok i ca. 3 minuter under
omrorning. Skir ansjovisfiléerna i bitar
och lagg i grytan. Hall pé vin, vatten,
peppar, salt, socker, tomatpuré och
burktomaterna. Koka under lock cirka
10 minuter. Skir fisken i ca 3 cm stora
bitar. Lagg i grytan och koka sakta
under lock ca 10 minuter (lax ungefar 5
minuter) Blanda forsiktigt i oliver och
persilja.

Gravlaxdolmar med
persiljesas
4 port

8 stora savojkéalsblad

400 g gravlax i bit

2-3 msk finhackad gul 16k

1 dl hackad dill

3 aggulor

4 msk svensk senap

2-3 krm grovmald vitpeppar
2-3 msk smol smor

Persiljesés:

1 fiskbuljongtarning + 1 dl vatten
2 dl creme fraiche

ca 1 dl hackad persilja

1-2 msk smor

1/2 -1 krm cayennepeppar

Tillbehor och ganering:

nykokt pressad potatis

citronklyftor

eventuellt tunt skivade korsbarstomater

Lagg savojkalen i rikligt med kokande
lattsaltat vatten (2 tsk salt/liter vatten)
och koka dem ca 3 minuter. Spola
darefter den i kallt vatten och 1at dem
rinna av vil. Skir bort och nunna ner
der grova nervtraden i mitten pa varje
blad. Skar bort skinnet pé laxen och se
till att alla ben &r borta. Skir laxen i
sma tarningarsom pa bilden. Finhacka
16ken och grovhacka dillen. Lagg ut
kalbladen pé arbetsbanken. Blanda
laxtdrningarna i en bunke med dggulor,
senap, 16ken, dillen samt grovmald
vitpeppar. Fordela blandningen pa
kalbladen. Sitt ugnen pa 225°. Vik in
kanterna pa kalen over laxblandningen
och rulla ihop till fina dolmar. Ligg
over dolmarna efter hand i en smord
form, med skarven nedét. Pensla
dolmarna med smilt smoér och stek dim
iugnen 10-12 minuter.

Persiljesésen: Koka forst upp vatten och
fiskbuljongtarning. Tillsdtt creme
fraichen och koka sésen ett par
minuter. Tillsitt persilja och vispa ett
par msk smor. Smaka av forsiktigt med
en aning cayennepeppar samt nagra
kort salt om det behovs.

Lammgryta

4 port

2 gula l1okar

3 vitloksklyftor

1 msk smor

1 kilo lammstek i skivor

2 msk vetemjol

1 burk (400 g) krossade tomater
2 dl rédvin

5 dl vatten

2 tsk salt, 1 ¥2 krm svartpeppar
3 lagerblad

1 tsk rosmarin

1 krm timjan

1 krm oregano

700 g potatis

2 mordtter

1 dl finhackad persilja

12 msk rivet citronskal

Skala och hacka 1o6ken och finhacka
vitlok. Hetta upp smor i en stekpanna
och stek kéttbitarna pé varje sida ca 2
min tills de fér fin farg. Lagg 6ver dem i
grytan. Stek 16k och vitlok tillsammans
ca 3 min tills 16ken blir mjuk. Lagg 6ver
i grytan. Stro Gver vetemjol och hall pa
krossade tomater, vin och vatten.
Tillsatt salt, peppar, lagerblad,
rosmarin, timjan och oregano. Koka
ytterligare ca 2o0minuter tills potatisen
kanns fardig. Blanda ner persilja och
rivet citronskal strax fore servering.
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Kikartsrora
4 port

4 dl kokta kikarter

1dl rapsolja

/2 dl vatten

1 tsk salt

1 msk citronsaft

2-3 stora vitloksklyftor
1 dl hackad persilja

Blotlagg och koka kikdrtorna enligt
anvisningarna. Kor kikértorna till mos i
matberedare. Droppa i oljan och
vattnet vixelvis under gdng. Smaksatt
med salt, citronsaft, pressade
vitloksklyftor och hackad persilja.
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