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Z svartkil @

Svartkal ar en korsning mellan Gronkal och Savoykal och har
morkgrona. Bladen ar saftiga och kraftiga stjélkar i varieran-
de langd med dekorativa, krusiga blad. Svartkalen ar, precis
som grénkal, numera en mycket popular gronsak och en
riktig supergronsak som innehaller massor av nyttigheter
sasom jarn, lutein, vitamin A och vitamin C.

[ ]
Hantering Temperatur
« Fukt och kyla ar vildigt viktigt fér svartkalen. 2o Kf‘”t och fuktigt ar ledordet for svartkalens
De bér exponeras i kyldisk. . héllbarhet. o
« Svartkalen packad i plast &r att foredra. : = Mellan 0°C och +4°C ar optimalt.

« Svartkal av hog kvalitet, forpackad i plastpase  : ¢ Kénslig for uttorkning.
och val kyld, haller i a&tminstone 2-3 veckor fran .
skordetillfillet.

Ar min svartkal fréiisch?

Svartkal ska ha spanstiga mérkgrdna till svarta blad.

Sasong

Juli

Feb Juni

Mars April Maj Aug Sep

Tipsochrad

Nerven i mitten av bladen blir latt seg och svartuggad,
skar loss den. Men sldang den inte, utan skiva tunt sa
har du ett krispigt strossel att dekorera med.

Svartkal kan med férdel hettas upp for att den goda
smaken och fina konsistensen ska komma till sin ratt.
Den passar utmarkt i rustika soppor eller frast med
vitlok som ett gront tillbehor.




