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Rostangamollas brod kommer till
Mossagarden och till er om ni vill!

De tva bagarna pa Rostdnga Molla har den stora
formanen att f6lja sina brod fran ax till limpa. Med
egen kvarn, sikt och bageri har de full koll pa hur
broden blir till. Den egen bageriet och kvarnen ér en
av forutsittningarna for att kunna baka ett riktigt
nyttigt och niringsrikt brod, sager Rickard.

Den egenodlade rdg- och dinkelsdden mals i deras
stenkvarn och for att mjolets niringshalt inte skall
forsdmras sker malningen precis innan de sitter
degen. Att baka brod pa helt farskmalet mjol dr
nagot som de konventionella kvarnarna inte har
mojlighet till. Deras anlédggningar kréver en stor
méngd sid vid varje malningstillfélle och da &r det
oundvikligt att mjolet blir liggande ett tag innan
hela méngden blir till deg.

Niér jag fragar vad dom sjdlva tycker &r speciellt
med deras brdd, sé blir svaret — Oj, det 4r mycket
det, 1at mig tdnka. Jo, det &r nog att alla véra brod ar
langjasta surdegsbrod. Broden blir valdigt nyttiga av
att jasa lange pé surdeg. Vi har till exempel vért
groddbréd som kdnns som det nyttigaste brod man
kan éta. Det &dr bakat pa hélften groddad rag som ger
brodet ett hogt vitamininnehéll. Den andra hélften
ar en extra ldngjést surdeg som gor att brodet
innehaller stor mingd 1dngsamma kolhydrater. Det
hoga fiberinnehéllet gor ocksa att var tarmflora mér
bra och producerar riklig miangd av bade vitaminer
och andra nyttigheter som var kropp “gillar” ett
riktigt kroppsgodis, alltsa!

Rostanga Molla levererar i dag sitt brod till Lund
och Malmé. Broden nu finns nu ocksa att kdpa 1
Ekobutiken, sa nu blir det inte bara Malmo- och
Lundabor som féar tillgang till deras nyttiga brod!

Ebba-Maria Olson & Inger Valeur
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Liten gronsakslada
Palsternacka (Mossagarden) , Avokado

(Mexico), Blomkal (Ttalien), Persilja

(Frankrike), Kinakal (Holland), Tomater
(Spanien)

Stor gronsakslada

Palsternacka (Mossagirden) , Avokado
(Mexico), BlomKal (italien), Persilja
(Frankrike), Kinakal (Holland), Tomater
(Spanien), SchalottenlOk (Frankrike), Broccoli
(Italien), Citron (Italien), Vitlok (Kina)

StorStor gronsakslada

Palsternacka (Mossagarden) , Avokado
(Mexico), Blomkal (Ttalien), Persilja
(Frankrike), Kinakal (Holland), Tomater
(Spanien), Schalottenlok (Frankrike),
Brocceoli (Italien), Citron (Italien), Vitlok
(Kina), Sockerdrtor (Spanien), Gul paprika
(Ttalien), Gul Morot (Arne Persson , Agriborg) ,

Broccoli ( Italien), Purjolok (Fritz Thelin,
Viken)

Singellada

Palsternacka (Mossagarden), Vitlok (Kina),
Blomkal (ttalien), Avokado (Mexico),
Tomater (Spanien), Banan (Dominikanska
Republiken), Paron, ( Italien), Apple, Cox
Orange (Holland)

Liten fruktlada

Apelsin (Italien), Apple, Cox Orange
(Holland), Apple, Fuji (italien) , PAron (Italien)

Stor fruktlada

Apelsin (Italien), Apple, Cox Orange
(Holland), Apple, Fuji (italien) , PAron (italien),
Clementin (Italien), Kiwi (Italien),
Mandarin (ltalien), Grapefrukt (Italien)

Rotfruktslddan

Morot (Mossgarden), Rodbetor (Arne Persson,
Agriborg), Kalrot (Frits Thelin, Viken),
Jordartskocka (Tony Hikansson, Angségard)

Ostsladan

Gouda lagarad (Holland), Farost (Holland),
Fetaost (Danmark)
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Recept av Marianne Olson, Mossagdrden

Farsbiffar med
palsternacka & fetaost

4 port

350 g notfirs

1 vitloksklyfta

3 palsternackor

1 dl hackad persilja
1égg

1 tsk salt

1 krm svartpeppar
2 V2 dl Kelda lagalatt (graddmjolk)
2 tsk smor

1tsk soja

50 g fetaost tdrnad

Skala och finhacka vitloken. Skala och
grovriv palsternackan. Blanda farsen
med vitlok, rodbetor, persilja, dgg, salt,
peppar och 1 dl graddmjolk till en jamn
fars. Forma 8 jamna biffar. Stek dem i
smor i en stekpanna 3-4 minuter pa
varje sida. Hall resten av graddmjolken
i pannan. Krydda med soja och 14t skyn
koka ihop nagon minut. Smula Gver
osten. Servera biffarna med littstekta
gronsaker och kokta kikérter.
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Blomkal och
potatissoppa
4 port

1 stor gul 16k, tdrnad

400 g blomkal

2-3 potatisar, tirnade

9 dl vatten

3 honsbuljongtarningar

2 dl vitt vin

1 apelsin, rivet skal och saft
salt

2 krm svartpeppar

1dl gradde, valfri fetthalt

Koka 16k, blomkél och potatis i vatten,
buljongtérningar och vin tills allt 4r
mjukt. Mixa soppan. Smaka av med saft
fran apelsinen, salt och svartpeppar.
Tillsétt gradden och hetta upp. Servera
tillbehoren.

Avokado- och bonsallad

Kokta bonor dar gott i sallader till
grillat. Kokta hdller de sig minst 4
dagar i kylen. Man kan ocksa kéda
fardigkokta pa burk. Kokta bonor gar
ocksa att frysa.

2 avokador

2 apelsiner

1 gul 16k

5 dl kokta kidneybonor, finns pa burk
2 dl sallad skuren i bitar

V> dl persiljeblad

Y2 dl svarta oliver

Dressing:

2 msk olja

1 msk pressad lime eller citron
1 msk vatten

1 krm salt

1/2 svartpeppar

Skala avokadorna och apelsinerna. Skar
dem i skivor och sen i bitar. Skala och
skiva 16ken. Blanda avokado, apelsin,
16k, bonor, sallad, persilja och oliver pa
ett stort fat. Blanda ihop dressingen och
héll den 6ver.
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Blomkalssoppa
4 port

6 finhackade schalottenlokar

2 msk smor

3 Y2 msk vetemjol

1 liter vatten

3 dl vispgradde

2 tdrningar gronsaksbuljong
8-900 gblomkal i smé buketter
persilja till garnering

Smalt smor i en kastrull och fris 16ken.
ROr ner vetemjol och vispa ner vatten,
gradde och buljongtirning. Koka upp
och 14t koka cirka 5 minuter. Lagg i
blomkalsbuketterna och koka dem
knappt mjuka cirka 3 minuter. Klipp
persilja 6ver.

Marinqrade rijdbeto;j
med Vasterbottenkram
4 port

Borja med att gora krdamen eftersom
den skall sta och dra i ndgra timmar.

100 g Visterbottenost
1 burk kesella

2 tsk sherry

salt, peppar

4 farska rodbetor

0,5 msk balsamvinager
1,5 msk olivolja

2-3 msk creme fraiche
rostade brodtarningar

Ostkrdm: Riv osten och hacka timjan.
Blanda ihop kesella, sherry och peppar.
Lat sedan blandningen sta och dra i
négra timmar.

Koka rodbetorna med skalet pé tills de
blir mjuka, cirka 20-30 min. Skala och
Kklyfta rodbetorna. Blanda samman
marinaden och lagg i de varma r6d-
betorna. Lat dem dra i marinaden
minst en kvart. Lagg upp rodbets-
klyftorna pa forrattstallrikar och ser-
vera med sallad och girna en farsk
timjankvist.
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Potatis- och
blomkalsomelett

4 potatisar

Y2 blomkal

4 dgg

4 msk vatten

0,5 tsk korvel

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar

Skala och tirna potatisarna. Dela blom-
kalshuvudet i buketter. Lagg allt i
panna och fris lite. Vispa ihop dggen,
vattnet, korveln, saltet och svart-
pepparn. Héll smeten Gver friaset och
gradda pé svag varme. Ror liteforsiktigt
s& omeletten stelnar. Servera direkt ur
pannan.



