® 40-50min

Notera att ingred

o

2 PORTIONER

ca-al31

Kalpudding med graddsas, inlagd
gurka och rarorda lingon

Inlagd gurka

Gurka 1 st

@ Socker 1% msk

@ Attiksprit (129/0) 1 msk
2 Vatten 3 msk

Fankalsstekt kal
Vitkdl 300 g
Fankdlsfro 2 tsk

2 Smor

@ Flytande honung %2
msk

@ Salt2 krm

Kdlpudding
Bananschalottenldk 1 st
Notfirs 250 g

2 Strobrod Ya dI

@ Mjolk Y dI

@ Agg1st

@ Salt % tsk

{2 Svartpeppar

@ Vatten1% dl

@ Flytande honung %2
msk

Griddsas
Vispgrddde Y2 dl
Majsstérkelse 1tsk
Kinesisk soja 1tsk
= Salt

@ Svartpeppar

Till servering
Potatis 400 g
Rardrda lingon

1. Vérm ugnen till 215°C (varmluft) eller 230°C (vanlig).

2.Inlagd gurka: Blanda socker, dttiksprit och vattenien
skdl. Blanda sé att sockret léser sig. Skdr gurka i tunna
skivor (géirna pa mandolin) och blanda ner i bunken.
Stdll at sidan till servering.

3. Koka potatis mjuk i littsaltat vatten.

4. Fankadlsstekt kal: Skdr vitkal i mindre bitar. Mortla
sonder fankdlsfro. Stek kdlen i en stekpanna med lite
smor. Krydda med honung, salt och fankdl. Léat steka
tills kdlen kéinns mjuk, ca 5 min.

5. Féirs till kdlpuddingen: Finhacka bananschalottenlok.
Blanda strébrod och mjélk i en bunke. Blanda ner 6k,
noétfdrs, dgg, salt och lite nymald svartpeppar.

6. Kdlpudding: Fordela hdlften av féirsen i botten pd en
smord liten ugnsform. Lagg hdlften av den stekta kalen
pa farsen. Lagg ut resten av firsen och toppa sedan
med resten av kdlen. Hall pd vatten. Ringla éver flytande
honung. Tillaga mitt i ugnen ca 20 min. Ta ut frdn ugnen
och hdll férsiktigt éver all véitska som bildats i formen
till en liten kastrull. Stdll tillbaka formen i ugnen och
tillaga kdlpuddingen ytterligare 5 min.

7. Griiddsas: Koka ihop vdtskan fran kdlpuddingen, gradde
och kinesisk soja i kastrullen. Blanda majsstérkelse
med lika delar kallt vatten i en liten skadl. Vispa forsiktigt
ner blandningen i sésen. Smaka av sdsen med salt och
svartpeppar.

8. Servera kalpudding med grdddsds, kokt potatis, rarérda
lingon och inlagd gurka.



