Sallad Pé kalrabbi och sgracl gur|<a

Kalrabbi kan man ata som ra-
kost, bara skalad och skivad.
Men man kan ocksa gora sallad
pa den som omvéxhng, Vi brukar
ha vélcligt stora rabbisar forva-
rade ijorclké”aren Over vintern,
som haller sig, snda fram till va-
ren. Men da ar de inte lika kris-
Piga som de ar farska, sa litet
saFtig gurka Phcmcar upp- ljorcl-
kallaren har vi ocksa stora bur-
kar med rrjélksgracle gurkor. De
smakerna balanserar varandra
fint.

Ra kalrabbi
Mjéjn(sgracl gurka
Bladdill, Frgst eller farsk

Taen lagom bit kalrabbi, beroende pa ti”géng och eFtchrégan, ansa och skala den.
Skardenibitar, ca2-3 cm. Ta ungegér halften sa mgckc‘c rry'éjlksgracl gurl(a som
méngclcn kalrabbi, och skir denibitar, och légg dem ocksa i mixern. Lagg pa nagra
matskedar dill och litet sPacl fran gurkorna sa salladen blir saﬁ:ig och det gar lsttare
att mixa den. Mixa sa finfordelat som du 6nskar. Forvaras i burk med lock i kylen och
haller atminstone en vecka.

Den haller léngre om man har sa pass mgcket sPacl att det ticker salladen nar man
pressar ihoP den med en sked. Mjélksgrebakteriema har en konserverande effekt.
Det ar ingen fara om man har mer sPad an néclvéncligt, for det kan manju lsmna kvar i
burken nar man tar sallad darifran. Och nar det till sist bara ar sPacl kvar sa kan man
dricka upp det, ev. blandat med vatten som maltidsdricka, sa inga nyttighcter gar till
sPi”o.
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