Kramig Kalgratang

KRAMIG KALGRATANG
FOr 4-6 personer
TILLAGNINGSTID:

55 minuter*

500 g brysselkal

200 g gronkal

200 g bacon

2st  gul lok

3st vitloksklyftor

1tsk finriven farsk ingeféara

havssalt

svartpeppar

SAS

2dl  cashewndétter, blétlagdai minst 4 timmar

2dl vatten

2msk pressad saft fran apelsin

1 msk dijonsenap

0,5tsk havssalt

1krm muskotnot

olivolja

Eventuellt ghee

Vi anvande en ugnssaker form med mattet 27x19 cm
HUSGERAD

Skalkniv

Kniv

Stekpanna

Rivjarn




Kramig Kalgratang

Vitlokspress

Mixer

Citruspress

M &ttsats

Ugnsform

*Tiden for bl6tlaggningen av cashewndtterna ar inte medraknad.

Allergiinformation: Receptet innehdller cashewnétter och senap.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.




Kramig Kalgratang

Kramig Kalgratang

Vi dskar gratanger och denna kramiga Kalgratang ar inget undantag.

Alskar du ocksa kramigt goda gratanger och dessutom kél, ja da &r detta receptet for dig!
Kal

Vitkal, rodkal, spetskal, fankal, brysselkal, blomkal, gronkal...

Ja, visst finns det manga goda sorter av kal. Man kan njuta av kal aret om men kanske sarskilt under hosten och
vintern.

Hér i Paleoskafferiet hittar du manga goda middagsrecept med kal och vi kan tipsa om:

e Kalpudding
o Kycklinggryta med fankal och soltorkade tomater
o Kalsoppa med frikadeller

Till jul

Nér julen narmar sig sA & vi nog manga som frossar lite extrai bade brysselkal, rodkal och gronkal och har hittar du
ocksa flera goda recept i Paleoskafferiet:

e Marinerad kalsallad
o Gronkalspesto
o Stekt Brysselkal

Nytt recept med kal

Nu vill vi delamed oss av annu ett harligt recept med kal. En Kramig Kagratdng som smakar lika gott pa
middagsbordet en helt vanlig dag som pa julbordet till jul.

Laga och njut av dennaljuvliga gratang!
Sa har gor du
Forbered och blétlagg cashewndétternai minst 4 timmar

Sétt ugnen pa 200 grader

Ansa och dela brysselkdlen pa mitten

L agg ett bakpl atspapper pa en plat och ringla 6ver lite olivolja

Fordela brysselkden 6ver pléten och ringla dver ytterligare lite olivolja

Rosta brysselkden i ugneni ca 20 minuter tills den borjar fa farg

Riv bort den hérda stammen/stjdlken i mitten pa gronkalen och riv gronkdlen i mindre delar

Skala och delaloken i mindre bitar

Dela baconet i mindre bitar och bryn l&tt i en stekpanna med hogre kanter

Innan baconet fétt farg tillsitt den hackade |6ken och stek samman tills [6ken mjuknat och borjar bli gyllene

Om du kanner att du behover mer fett an det som blir fran baconet vid stekningen tillsitt lite ghee eller
olivolja.


https://www.paleoskafferiet.se/kalpudding-pa-vart-vis/
https://www.paleoskafferiet.se/kycklinggryta-med-fankal-och-soltorkade-tomter/
https://www.paleoskafferiet.se/kalsoppa-med-frikadeller/
https://www.paleoskafferiet.se/marinerad-kalsallad/
https://www.paleoskafferiet.se/gronkalspesto/
https://www.paleoskafferiet.se/stekt-brysselkal-med-vitlok-och-chili/

Kramig Kalgratang

Finriv ingeféra och tillsétt denna

Pressa ner vitloksklyftorna

R6r samman med baconet och |6ken

Vand ner gronkalen

L&t steka samman paldg varmei ca5 minuter tills gronkaen mjuknar, rér om da och da
Smaka av med lite havssalt och svartpeppar

Medans gronkalen gar klart pa spisen gor cashewsasen

Hall bort vattnet som cashewnétterna varit blétlagdai och skoélj av dem
L&gg ner de avskoljda cashewndtternai en mixerkanna

Tillsétt vatten

Pressa apelsin och tillsétt apelsinsaften

e Tillsdtt dijonsenap, havssalt och muskotnot

e Mixasamman till en st sas med hjalp av en stavmixer eller vanlig mixer

Montera och gradda

e Vand ner den rostade brysselkalen med gronkalen

Tillsétt cashewsasen

Blanda samman forsiktigt sa det blandar sig vél men inte blir mosigt
Fordelai ugnssaker form

Gradda mitt i ugneni ca 20 minuter tills gratangen borjar falite farg
Taut och njut!

Servera som en egen rétt tillsammans med en gron sallad, som ett gott tillbehor till din middag eller som en av ala
goda rétter pajulbordet.


https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigkalgratang%2Bstavmixer&url=https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/stavmixer/wilfa-sm-1000fp-stavmixerpaket/
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigkalgratang%2Bmixer&url=https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/mixer-blender/wilfa-blender-power-fuel-bpf-1200s/

Kramig Kalgratang

Fler goda gratanger

Vill du njuta av fler goda gratanger med recept hér fran Paleoskafferiet si kan vi rekommendera:

e Fankalsgratang
e Kyckling och sttpotatisgratang
e Fiskgratdng med rakor

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeréden ar lankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

: Paleo for ett halsosammare liv!
v Vg,

g} QQ ,; 9%7 b Wwa— Qnderaasn
\=

=/

[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
|
A /e kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.
k P\ &,
~

(5\\\ PN Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
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genom ett ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/fankalsgratang/
https://www.paleoskafferiet.se/kyckling-och-sotpotatisgratang/
https://www.paleoskafferiet.se/fiskgratang-med-rakor/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigkalgratang
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigkalgratang
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigkalgratang

