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Kalpudding med lingongraddsas och

inlagd gurka

Till servering

Potatis 400 g
Rérorda lingon Y2 forp

Vitkal
Vitkal 300 g

® Salt2krm
® Socker 2 krm

Kdlpudding

Strébrod Y2 forp

® Agglst

® Mjolk* Vadl
Blandférs 250 g

® Salt ¥z tsk

Flytande honung 1 forp

Inlagd gurka

® Socker 1 msk

® Vatten 2 msk

® Attiksprit (1290) Y2
msk

Snackgurka 1 st

Lingongriddsas

® Smor 2 tsk

® Vetemjél 2 tsk

® Vatten1dl

® Mjolk* % dI
Vispgrddde 2 dI
Oxbuljong 1forp
Kinesisk soja 1tsk
Rardrda lingon Y2 forp

Att ha hemma @
Agg, Attiksprit (120/0),
Mjolk*, Salt, Smér,
Smor*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol

1. Vdrm ugnen till 215°C (varmluft) eller 240°C (vanlig).
2. Koka potatis mjuk i ldttsaltat vatten.

3. Vitkal: Skar bort roten fran vitkal. Strimla sedan vitkélen.
Hetta upp smér i en stekpanna. Stek strimlad vitkal ca 3
min, eller tills den bérjar bli mjuk. Krydda med salt och
socker.

4.Fdirs till kdlpuddingen: Blanda strobrdd, dgg och mjélk i
en bunke. Blanda ner blandftirs, salt och lite nymald
svartpeppar.

5. Kalpudding: Fordela férsen i botten pd en liten ugnsform.
Légg den stekta kdlen pa firsen. Ringla éver flytande
honung. Tillaga mitt i ugnen ca 25 min.

6.Inlagd gurka: Blanda socker, vatten och dttiksprit i en
skdl. Blanda sa att sockret loser sig. Skér snackgurka i
tunna skivor (gdrna pd mandolin) och blanda ner i
bunken. Stdll ét sidan till servering.

7. Lingongrdaddsds: Smdlt smor i en liten kastrull. Blanda
ner vetemjol. Vispa ner vatten, mjdlk och vispgrédde.
Tillsdtt oxbuljong och kinesisk soja. Lat sjuda ca 5 min.
Smaka av sésen med salt och nymald svartpeppar.
vand ner rdrérda lingon.

8. Servera kdlpudding med lingongrdddsas, kokt potatis,
inlagd gurka och resten av de rérérda lingonen.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivAanligt alternativ



