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Svartkdl - liten inspirationsguide

Skribent: Monika Osterheim

Vad lagar man med svartkél2 Den har kalalskaren slér ett slag for sésongens
underbara svartkél! Kélen mattar bra, ar supernyttig, billig och gér snabbt att tillaga.
Min favorit!

Svartkdl @r en korsning mellan grénkal och savoykél och skérdas nu under senhdst och
vinter. Den odlas pé Bjarehalvon sé det kénns bra att ata svensk grénsak under vintern.
Man kan byta ut grénkal mot svartkdl i recept och vice versa och séklart blanda dessa

tva.

Svartkél ar, enligt vad jag last, populér i Toscana sa det ar naturligt att hitta inspiration
i det italienska koket.

Vad kan man hitta p& med svartkal?

Det mestal



Fras till exempel kalen med 16k och vitlok som ett gott tillbehér.

Eller graddstuva den (se nedan).

Goér en soppa (se nedan).

Gor en matig sallad (se nedan). Tank pa att svartkdl och grénkal méste strimlas och

finhackas mycket fint om den ska atas r& (annars odtbart och stabbigt).

Passar bra med syrliga vinagretter, citrusdressingar och séser.

Kalen passar bra till pasta, gnocchi, rokt & kallskuret, helt i toscansk anda (de brukar
ha klart for sig).

Jattegott till bacon eller med bacon.

Fras god svamp fill.

Toppa med ost 2 passar valdigt bra: Parmigiano Reggiano, chévre, Fetaost, Halloumi,
Vasterbottenost, Cheddar eller annan smakrik ost.

Strossla 6ver med t ex rostade pumpafrén, valnatter eller pinjendtter for lite
tuggmotstand.

For att fa lite julkansla ar det saklart gott att smaksatta den stuvade kalen med senap Hill
julskinkan.

Har har jag lagat lite av varje med svartkdl (och grénkal som kan ersattas med
svartkal):

Frasiga kalchips

Superfinstrimlad kélsallad

Matig sallad med kyckling, bacon och parmesanchips

Soppa med kal och krondrtskockshjartan

Burrata med prosciutto, mandarindressing och kélchips

Graddstuvad svartkal



