Palsternacka med gronkalstéacke 4-5 port.

400 g djupfryst gronkal

2-3 palsternackor

2 dl creme fraiche

50g (1% dl) riven lagrad ost
¥ tsk salt

% krm svartpeppar

Satt pa ugnen. Tina gronkalen. Lagg den i en natsil och tryck ur det mesta av
vatskan.

Skala palsternackorna och skdr dem i 4 cm langa jamnstora bitar. Koka dem
natt och jamt mjuka i [attsaltat vatten, ca 5 min. Lagg dem pa ett ugnsakert fat.
Blanda gronkalen med creme fraiche, ost, salt och peppar. Bred blandningen
over palsternackorna.

Satt fatet i mitten av ugnen och lat sta ca 15 min.

Servera som ensamratt med brod eller till kottbullar, korv, skinka eller kassler.

TIPS!

Med farsk gronkal: ett medelstort gronkalsstand motsvarar ungefar 400 g
djupfryst kal. Repa bladen fran stjalkarna och skolj dem val. Koka dem néatt och
jamt mjuka i lattsaltat vatten, 10-15 min. Lat kalen rinna av och hacka den.

Palsternackorna kan bytas ut mot samma mangd rotselleri som skivas, skalas
och kokas natt och jamt mjuk.



