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Kal- og linsepande med lynsyltet agurk,

kogte kartofler og tyttebaer

Det skal du bruge
400 g kartofler, sma
1 spsk hvidvinseddike
1 stk skoleagurk

1 pose rede linser
125 g snittet spidskal
1 stk leg

1 fed hvidlag

1Y dl piskeflede

%> spsk sojasauce

1 pose tyttebaersyltetoj
Y2 pk kruspersille

Det skal du selv have
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Kartofler: Kog kartoflerne i letsaltet vand i 15-20 min. til
de slipper, nar man stikker i dem.

. Lynsyltet agurk: Bland vineddike, 1 spsk sukker og 2 spsk

vand i en skal. Skaer agurk i meget tynde skiver, gerne pa
et mandolinjern. Laeg dem i eddikelagen og lad dem
treekke til de skal serveres.

. Linser: Kog linserne som anvist pa posen. Draen dem og

lad dem dryppe af i en sigte.

. Stegt kal: Varm en rummelig stegepande op og smelt 1

spsk smar. Steg spidskal, ¥2 tsk sukker og lidt salt ved hgj
varme ca. 4 min. til kalen er bled og har faet lidt farve.
Laeg kalen pa et fad og gem stegepanden.

. Kal- og linsepande: Pil lag og hak det groft. Smelt ¥2

spsk smar mere i panden og steg leg og presset hvidlag
ca. 2 min. Tilseet kogte linser, lidt salt og rigeligt
friskkveernet sort peber. Steg videre ca. 1 min. Vend den
stegte kal i og tilseet flode, soja og %2 dl vand. Lad det
koge op og smag til med lidt salt.

. Servering: Skyl og hak persille. Servér kal- og

linsepanden med kogte kartofler, lynsyltede agurker og
tyttebeer. Top retten med persille.



