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ag borjade dagen med att féna Albins sockar som

inte hunnit bli torra efter nattens tvitt. Albin

ilskar det. Forst fona ena sockan sa att den blir

glodhet och sedan snabbt séitta den pa foten. Och
sedan gora likadant med den andra.

Det paminner mig lite om nér jag var liten och
mamma hingde ticket 6ver brasan. Jag och brorsan lag
ivara singar och vintade, den kiinslan nir hon la pa oss
det brasvarma técket var ljuvlig!

Och jag gor ju givetvis likadant for vara barn nir vi 4r
istuganifjillen.

Har precis haft en intervju och fick da fragan vad som
ar det viktigaste som jag har lart mig av mina foraldrar.

Fick tdnka ett tag. For det ir ju sdklart mycket. Men
det jag har haft storst nytta av dr tva saker. Fran pappa,
jadahandlar det om mat sdklart. Om att f6lja med till
bonden for att himta blod till svartsoppan, inga
konstigheter. Och om att 14gga alar pa enrisbadd till
alagillet. Pappa var den gamla sortens kock som gjorde
allt fran grunden, det var inte tal om att képa firdig
leverpastej till julbordet.

Och detta bir jag med mig: férstaelsen for mat och
mitt chosefria férhallande till mat.

Nér det giller mamma &dr och férblir hon ett “socialt
monster”.

Den dir svingdorren som fanns mellan matsalen och
koket forstod vi aldrig vad den var till for.

For ville man mamma nagonting gick man bara ut

till henne &ven om hon stod mittien stor
dryckesbestillning, och det var just vid sddana
tillfdllen som jag ldrde mig att prata med olika
ménniskor.

Svara ordentligt pa tilltal, siga hej och
hej da och, om man fick ett mynt intryckt i
handen, siga tack sd mycket ...

Det dr inget som man bara far till skiinks
- man maste lira sig att vara social.

Och det ska bojas i tid. Vi tjatar och
tjatar varje dag pa vara barn.

Sedan gor det ingenting att Albin siger
trevlig helg pa en onsdag, biittre det dn
ingenting alls.

Nu till kinakalen. En fantastisk gronsak
som hade sin storhetstid pa 1970-talet.

Denna ddla ravara behover verkligen dammas av och
ges en ny chans. For kinakal har otroliga férutsittningar
och den passar stralande som varm. Stekt och glaserad
med lite gradde, mmm. Enligt min smak dr den bést sa.

I dag far ni nagra tips pa vad man kan anviinda kalen
till. Det blir kimchi, som ir koreansk fermenterad kal.
Vi tog i riven kalrot for att fa lite crunch.

Sa se nu till att ta in kinakéalen i finrummet, det ir
dags nu efter alla ar pa hyllan.

Den ir oerhort talig och prisvird.

Tjingeling Tina!

Talig, prisvérd och
god. Tina hyllar
kinakalen, eller
salladskalen som
den ocksa heter.
Den drvdlvdrd en
revival.
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Syltad kal och gurka

Passa pa att géra den har harliga inldggningen
ndr salladskalen ar som bast.
6-8 personer

¢ 1 salladskalhuvud

¢ 1gurka

e 1tsksalt

o % knippa dill

KOKLAG

e 2 Y2 dl socker

4 dl attiksprit, 12 %

e 6 dlvatten

1 %2 msk dillfron

1 %2 tsk gurkmeja

1 tsk salt

1 Skar salladskalen i klyftor pa langden.
Skala och skar gurkan i grova bitar. Gnid in
kal och gurka med salt och lat sta i latt press
20-30 min.

2 Koklag Hall socker, attika, vatten och kryd-
dorien kastrull. Koka upp, ta av fran varmen
och 3t svalna men inte kallna.

3 Skolj av kalen hastigt i kallt vatten. Varva
kal, gurka och dillstjalkar i en glasburk. Hall
varm lag over och lat sta 2 dygn. Inldggning-
en bor std i kylen och haller ca 3 veckor.
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Tinas kimchi

Kimchi ar den koreanska varianten av surkal.
| Korea, innan det fanns kylskap, gravde man
ner den i snon.

6 personer

* 1 salladskalhuvud

SALTLAKE

o 2 liter vatten

¢ 3 %2 msk salt

MARINAD

* Y kalrot

o 2 vitloksklyftor

1 msk rokt paprikapulver

¢ 1 tsk cayennepeppar

¢ 1 msk rorsocker

* 2 msk asiatisk ostronsas

¢ 2 citron, rivet skal och saft

1 Saltlake Blanda samman vatten och salt.
Lagg kalen i saltlaken dver natten.

2 Marinad Skala och riv kalroten grovt.
Skala och finhacka vitloken. Blanda samman
kalrot, vitlok, kryddor, ostronsas, citronskal
och citronsaft.

3 Skolj salladskalen under rinnande vatten
ca 30 min, tills det mesta av saltan forsvun-
nit. Fordela marinaden mellan varje blad,
ldgg i en pase och knyt ihop.

4 Lat kalen ligga framme i rumstemperatur
1 dygn. Lagg darefter in den i kylskap minst
5 dagar. Ju langre kimchin far ligga till sig
desto godare.

TINA TOLKAR
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Grating pd salladskal,
notfars och getost

Gratang ar praktisk mat, allt i ett. Och gott nar
smakerna far gifta sig ldnge i ugnen.

6 personer

¢ 600 g notfars

¢ 1 gul lok

e 500 g fast potatis

* V2 salladskalhuvud

Y2 aubergin

¢ %2 gron zucchini

¢ 3 tomater

e 200 g getost

e smor och neutral rapsolja till stekning
« salt och vitpeppar fran kvarn

0STSAS

e 6 dl mjolk

e 2 dl gridde

e 2 msk smor

¢ 2 msk vetemjol

¢ 1dlriven lagrad ost

1 Varm ugnen till 190°. Bryn farsenien
blandning av smor och olja. Skala och skiva
loken. Bryn aven den i smor och olja. Blanda
samman ok och fars och krydda med salt och
peppar. Skala och skiva potatis, kal, aubergin
och zucchini. Bryn gronsakerna i smor och
olja och krydda med salt och peppar.

2 Ostsas Hetta upp mjolk och gradde i en
kastrull. Hetta upp smoret i en annan ka-
strull, ta av frdn varmen och ror ner mjolet.
Tillsatt graddmjolken, lite i taget, under om-
rorning. Stall tillbaka kastrullen med sasen
pa varmen och lat koka upp. Sénk varmen
och sjud 5 min. Ror ner osten, lat den smalta
och krydda med salt och peppar.

3 Skar tomater och getost i skivor. Smorj en
ugnsform och varva potatis, fars, gronsaker
och tomatskivor. Spara nagra tomatskivor
att toppa med. Hall over sas sa det knappt
tacker. Toppa med tomat och getost. Baka av
i ugn ca 45 min, tills gratangen fatt fin farg
och potatisen kanns mjuk.

TINA TOLKAR

GOURMET NR 02 2012 73



