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Smid ikke smagen ud
- aktuelt i april: Ni-kal

Af Irene Eckermann og Mariann Bach Nielsen

Kort om

Ni-kalssuppe

| gamle dage var vi maske bedre til at fa spist alle resterne af ravarerne. Husmgdrene var skrappe til at
finde alle de gode smage og fa dem brugt i forskellige retter. Her i det tidlige forar kan du prgve en af de
gamle retter: Ni-kalssuppe. Som navnet antyder, skulle der helst vaere ni slags kal — eller bare ni slags grgnt
i suppen. Der var en del overtro. Nogle af historierne gik pa, at hvis du ikke spiste ni slags grgnt pa
skaertorsdag, kunne du blive ramt af alle mulige skraekkelige sygdomme. | det tidlige forar kunne det vaere
svaert at finde ni slags grgnt. Vi har set forteellinger om, at der ogsa kunne ryge en tot graes med i gryden
for at komme op pa de ni slags gr@nt.

| dag er det ikke sa sveert. Vi har ofte en overflod af bade rester og nyt grgnt. Téem kgleskabet for rester af
grenkal, spidskal, bladselleri, l¢g, fennikel, porretoppe og andre slags grgnt. | kgkkenet gemmer sig maske
ogsa et lidt traet bundt persille, purlgg, brgndkarse eller andre krydderurter. Ga ud i haven eller skoven, og
find de f@rste spaede skud af skvalderkal, breendenalder, maelkebgttespirer og ramslgg med mere. Nu
begynder trylleriet med at fa den skgnne smag frem i en ni-kalssuppe.

Den grgnne suppe er fuld af vitaminer. Og sa far du brugt en masse af det grgnne fra bade kgleskabet,
kgkkenhaven og naturen, fgr det bliver til madspild. Du skal bruge en god bouillon til suppen. | gamle dage
nuppede de en hgne, der ikke laengere lagde g, og kogte suppe pa den. | dag ma du vaelge, om du koger
hgnsebouillonen selv eller bruger en faerdig bouillon, fx hgnse- eller grgntsagsbouillon.

Vidste du at ... TIP
... hvis krydderurterne er

blevet lidt "traette” og slatne,
kan du legge dem i isvand? s
Sa bliver de sprgde og laekre igelr{\\:'fj}

Hvis du har tid og lyst, kan du koge en hel kylling og
gemme suppen. Sa har du en smagfuld bouillon til ni-
kals-suppen.

.
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g Det kogte kyllingek@d kan du bruge til forskellige retter:
> o Kylling i tarteletter

o Kylling i wok

o Kyllingetzerte
Vidste du at ... e Som fyld i suppen
Du kan bruge alle slags gr@gntsager til ni-kals-

suppen. Men pas lidt pa med rgdkalsrester.

Der er sa meget knald pa farven i rgdkal, at

de kan ggre din suppe helt bla.

Den smager stadig skgnt, men er knap sa flot

at servere ©
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Ni-kalssuppe

4 personer

I skal bruge ni slags grgnt + kartofler:

2 lgg

3 fed hvidlgg

400 g kartofler

400 g porrer, spidskal eller andre grgntsager
250 g grenkal

1 spsk. olivenolie

1,2 liter grgntsags- eller hgnsebouillon

1 dl piskeflgde

Lidt salt og peber

Topping af fx

| kan bruge kartoffelskraeller

Persille, purlgg, dild, karse, timian, ramslgg
Skvalderkal, mzalkebgtteblade

Legtoppe

Bronzefennikel

1 spsk. olivenolie

Lidt groft salt

Ni-kdlssuppe med hakkede ré urter som topping

Sadan skal | ggre

Skyl og rens alle grgntsager grundigt

Hak lgg og hvidlgg fint.

Vask og skrael kartoflerne, og gem skreellerne.

Skaer kartofler i sma terninger.

Skeer alle andre grgntsager i sma terninger.

Skeer alle krydderurter og grgnne blade i sma

stykker.

Hzeld olie i en stor suppegryde, og varm den op.

Svits lgg og hvidlgg i olien et par minutter.

9. Tilset bouillon og kartoffelterninger, og kog 12-15
minutter.

10. Tilseet grgnkal og gvrige gregntsager. Kog videre 3-5
minutter, til grgnsagerne er mgre.

11. Tag suppen fra varmen, lad den sta og afkgle lidt.

12. Blend suppen, sa den bliver til en ensartet suppe.

13. Tilseet piskeflgde.

14. Smag til med salt og peber.

15. Varm suppen igennem, og servér med topping pa

suppen.
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Topping
Du kan enten bruge ra hakkede krydderurter som

topping ....

... eller du kan lave en sprgd topping:

Mens suppen koger, kan du tilberede en sprgd topping

sadan:

1. Teend ovnen pa 200 grader.

2. Leeg kartoffelskreaellerne pa bagepapir pa en
bageplade.

3. Tilseet rester af andre hakkede krydderurter,
porretoppe eller blade af blegselleri.

4. Dryp lidt olivenolie pa.

5. Bagellerrist grgntsagerneiovnen i 15-20
minutter, til de er sprgde.

6. Drys med salt.

7. Drys pa den varme suppe.
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Daggammelt brgd til bredcroutoner

Hvis du har et par skiver daggammelt hvidt brgd
til overs, kan du lave sprgde croutoner som
topping til suppen.

1. Skeer brgdet i sma tern.

2. Varm lidt olivenolie op pa panden.

3. Tilszet lidt hakket hvidlgg og persille.

4. Svits brgdternene i olien, til de er spr@gde og
lysebrune.

5. Drys salt pa, og croutonerne er klar til at
laegge oven pa suppen.

Smag pa Ni-kalssuppe

Smag pa Ni-kalssuppe med din topping.

Brug Smage-5-kanten.

Smager retten lidt bitter, farves felt 1 under
bitter.

Smager retten lidt s@¢d, farves felt 1 under sgd
0SV.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i
Ni-kalssuppe om?

salt

Taenk og dreft
Hvilket tilbehgr kan passe til Ni-kalssuppe? Hvilke smage fra andre ravarer kan passe sammen med
smagen af suppen?

Find ni slags gr@nt og gr@ntsager, og lav jeres egen suppe. Afprgv det tilbehgr, | synes passer til.
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Vil du vide mere?

Pa www.smagensdag.dk kan du finde mange andre opgaver og opskrifter med smag. Se fx:
https://smagensdag.dk/manedens smag/aktuelt-i-juni-persille/
https://smagensdag.dk/manedens smag/aktuelt-i-maj-skvalderkaal/
https://smagensdag.dk/manedens smag/aktuelt-i-april-sennep/
https://smagensdag.dk/manedens smag/groenlangkaal/
https://smagensdag.dk/manedens smag/smid-ikke-smagen-ud-kartoffelskraeller-i-februar/

Andre interessante links

Nikdlssuppe Nikalssuppe
https://da.wikipedia.org/wiki/Nik%C3%A5Issuppe

1.april 1788 -

Skaertorsdagskalmedni | Historien om nikalssuppe til paske
slags grent. http://kokkepigen.natmus.dk/1-april-1788-skaertorsdagskaal-med-ni-slags-

roent.html

Find de vilde grgntsager
http://kratluskeren.blogspot.com/2016/03/brndenlde-en-af-de-ni-slags-

grnt-til.html

“Kend de spiselige vide planter - og undgd de iftige” er Etlen pi min bog, der udkom juli 2014. Den kan kebe|
‘enhver boghandel. Her pd siden fér du mero at vide om emneme | bogen 0g du e velkommen med komment
09 spergsmal.

Grgnne pasketraditioner
https://www.dr.dk/nyheder/kultur/anbefalinger/er-du-traet-af-haren-her-
er-5-glemte-traditioner-du-kan-forny-paasken
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