et finns ingen mer underskattad gronsak dn gronkal. Runt
D jul kan man kopa en plasttub med gron slabbig massa,
som man forvintas stuva och dta pd julbordet. Det dr
en ren skymf mot den stoltaste av kilsorter. I Svealand och
Gotaland kan man sa gronkélen direkt pa friland cirka 1 cm djupt
nir jorden dr uppvirmd och fram till slutet av juni, 1 Norrland
kan man behéva forgro frona inomhus nigra veckor innan man
beriknar plantera ut plantorna. Gallra till cirka en halvmeter
mellan plantorna. For att hjilpa kilen mot angrepp kan man se till
att hilla jorden fuktig. Man kan girna odla den i nirheten av 10k,
tagetes, bondbonor och selleri. Gronkalens vixtsitt dr uppritt,
den knyter sig inte till huvuden som de andra kélslagen.
Gronkélen dr littodlad, stark, ihirdig och den kan till och med
std kvar i landet hela vintern. Bor man norrut kan man ticka
jorden med lite halm eller 16v som skydd. Nir man vill ha gronkal
skidr man bara av bladen, forviller snabbt och lagar till.
Till en virmande, god och faktiskt mycket littlagad gronkals-
soppa anvinder man:

gronkalssoppa
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Mare Toomingas

2 vitloksklyftor

1 tsk curry

olivolja

forvilld och hackad gronkal, av en néves storlek

1 liter vitska (mjolk, gridde eller vatten eller en bland-
ning)

2 buljongtirningar

mjol till redning

Fris vitlok och curry i oljan. Viltra i gronkalsklumpen och ror
om sd att den frises runt om. Hill pd vitskan, sjud nigra minuter.
Ligg i buljongtirningarna och gor en redning av tva msk vetemjol
som vispas ut i ett glas kallt vatten. Tillsitt redningen, lit koka upp
och sjuda ett par minuter. Servera!
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