Graddkokt savoj|<é| 2 port)

Det ar kul att odla kal, men nir man star dir med tio kalhuvuden kriavs det litet fantasi
for att veta hur man ska ti”aga dom. Savcjkél haller inte sa Iénge ijorclké”aren, sa man
kan inte fundera sa lé‘nge...

Jag har hittat ett enkelt och gott recept somjag modifierat och kan rekommendera.
Tillsammans med kokt Potatis och litet rakost blir det en hel midclag.

o | lé‘)k, gul lék, silverlok eller schalottenlsk

o Oﬁa

e 500 gram savojkél, strimlad

e 50gram vegobacon eller en hackad/mosad vegetarisk korv
e 05 dlvatten

e 25dlhavre fraiche

e Imsk c]ﬂonsenap (eller vanlig senaP)

Skala och finhacka loken. Fras deni oﬁa utan att den tar Fé‘rg tillsammans med vego-
bacon eller vegetarisk korv. Tillsatt den strimlade kalen och lat den steka med i nagon
minut. Hall Pé vattnet och lat det koka in. Tillsatt sedan havre fraiche och lat det hela

sjucla till en sésig konsistens. Smaka av med senap och salt.

Suzanne Gundler

o ’
> £
) A
- it caidiiai

- 51
e
’,": "\.*
7 "k “g
« "q

i
L v : i y




