Léngkél (vegan, 4 Port.)

Gronkal sren ngttiggr&jnsal(, som all kal.
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Vi brukar Valjc ar sa enrad eller tva och
sen kan vi sta den bade sommar och vinter.
Den tal kg‘a och haller sig farsk till och med
pa vintern, sarskilt om den far skgclcl under
ett lager sno.

Vi har som tradition att skorda gr&jnkél pa
julaﬁ:on och sa gréclclstuvar vi den.

Det brukar vara en uPPskattacl ratt
Pé borclet, dven bland dem som inte ar

vegetaria ner.

e 200 g)céjrvéj”A gréjnkél
(tHP 1 gr&jnl(élssténd)
e 1dl Havre fraiche
e 1dl havregrécldc for vis[:)ning
e cal2-3msk ral:)sol'a
° 2 vitléksklg&or Pressade
e 05 di b-jéstblandning

° salt

Ansa och sk&jh gr&jnkélcn. Tabortde grovsta sfj'éll(arna. Forvall ca 5 minuter | saltat
vatten. Hall av vattnet och lat svalna. (Vattnet kan anvandas som bas till soppa. Det
innchaller en massa nyttigheter.) Krama ur vatskan och hacka kalen grovt. Irras kalen
nagra minuter | an ien stekpanna eller gryta. Tillsatt ovriga ingredienser och lat

Puttra ca’ minuter. Klart!

TiPs: Léngkél passar bra till kokt Potatis och diverse soja/ quornProc{ul(tcr.

Det ar Pral(tiskt att forvalla kal i Férvég och Frgsa neri lagom Portioncr. Jag har
provat att gora léngkél med vanlig havregré’dcle men den blev litet grynig och inte alls
lika krémig som med vanlig vingréclde. Nérjag Provacle med havrcgrécl&e for
VisPning, som innehaller mer fett, blev det Prccis lika gott som med l<o~gréclcle.
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Man kan variera léngkélen med értkrgclclor som basilika, oregano eller rosmarin och
jag tror att en gnutta riven muskot ocksa kan vara gott, men det harjag inte provat dn
sjé’lv. En nive rostade Pumpakérnor gérhéjjer ratten och litet granatéppelkérnor Pé

toPPen 5r dekorativt och lgxigt.
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