FORBEREDELSE . Kog og skrzel forst kartoflerne, vask derefter grenkalen, fiern
stilkene og pluk groft. Svits de hakkede lag i svinefedtet og tilsaet gronkalen.
Fyld op med bouillon og lad det koge. Tilseet et skvaet kommensnaps (Helbing)
for en god smag. Lad grgnkalen simre i flere timer, under jeevnlig omrering;
maske tilfgje en fond. Til sidst tilseettes havregryn for at binde grenkalen, indtil
den gnskede konsistens er opnaet. Grenkalen krydres med salt & peber,
spidskommen, sukker, snaps og sennep. Hvis du har lyst, kan du nu tilfgje en
skefuld spaek. Skeer Kassler- og svinekinderne i skiver og varm dem op i
gronkalsgryden med kalpglserne inden servering. Tre slags kartofler — kogte
kartofler, stegte kartofler med bacon og karameliserede kartofler — og mellemvarm
sennep serveres som tilbeher.

Traditionelt spises grenkal den 21. februar pa Biike der Friesen. For maltidet
vandrer landsbyen sammen med fakler til Biike. Efter at veere kommet tilbage fra
kulden, venter et solidt maltid med en munter atmosfaere.




