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Graddstuvad svartkdl

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 2

Vinterns basta gronal Kélen mattar bra, ér supernyttig, billig och gar snabbt att tillaga.

Har finns en lank med inspiration och tips p& vad man kan laga med svartkdl.

INGREDIENSER

300 gram svartkal (mangd beroende p& vad man ater fill)
1 st liten gul 18k, finhackad

1 st finhackad vitldksklyfta

2 deciliter gradde (el vegetabiliskt alternativ)

1 nypa salt

1 nypa nymalen svartpeppar

0.75 deciliter riven parmesanost

0.5 tesked (frivilligt) citronsaft eller vitvinsvinager

GOR SA HAR



Skolj kalen och torka den latt. Skar bort den grova mittstrangen. Finstrimla
kalen riktigt fint.

Hacka en klyfta vitlok och halv gul 16k.

Riv en ndve parmesan.

Fras kélen rejalt i lite olja p& medelvarme. | slutet later du forst den gula I6ken
frasa med en stund, sdnk sedan vérmen lite och frds med vitloken. Ar vérmen
fér hdg blir bara vitldken brun och besk.

Sla éver gradde och lat det puttra en liten stund tills kalen har mjuknat men
andé kanns pigg (smaka). Oka pa med grédde om det behdvs. Mot slutet,
ladgg i parmesan lite i taget, smaka av och lat bli varmt (koka inte).

Smaka till sist av med salt och peppar (salta efter osten kommit i eftersom den
ar ganska salt) och tillsatt nagra droppar citronsaft eller vindger sa att alltihop

piggnar till.
Riv éver parmesan vid servering!

Vill du utesluta ost blir det &ndé gott men ténk pé att du kanske dé behover
reda stuvningen. Smaksatt med ndgon krydda du gillar.

Smaksatt med bade parmesan och favoritkrydda. Bara att smaka sig fram.
Serverar du kalen till chark eller rokt kott eller fisk, tank pé att det kan bli
valdigt salt tillsammans sé& anpassa stuvningen till det du ater till.



