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Vegetarisk kalpudding med
pannoumi, pressgurka och lingon

Kal

Vitkdl 300 g

@ Smér

2 Socker %2 msk
@ Salt 2 tsk

@ Svartpeppar

Ostfiirs

Pannoumi 1 forp

Gul I6k 1 st
Vispgrddde Y dl
Torkad timjan % tsk
Majsstdrkelse = msk
& Smor

@ Mjolk 1dl

@ Gronsaksbuljong 2
tdrning

Pressgurka

Gurka 1st
Bladpersilja10 g

2 Socker 2 msk

@ Attiksprit (1290) 2
msk

@ Vatten1dl

Till servering
Potatis 400 g
Rardrda lingon 1dl
Bladpersilja10 g

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C
(vanlig). Koka potatis mjuk i littsaltat vatten.

2. Kal: Strimla vitkdl. Hetta upp lite smér i en rymlig
stekpanna och stek kdlen tills den blivit mjuk ca 5 min.
Tillscitt socker och fréis ytterligare ca 2 min eller tills
kdlen fatt fin farg. Krydda med salt och lite nymald
svartpeppar. Ligg upp pé ett fat och spara stekpannan.

3. Ostfiirs: Grovriv pannoumi och hacka gul Iok. Hetta upp
lite smor i den anvénda stekpannan och stek gul [k ca
2 min. Tills@tt den rivna osten och stek ytterligare ca 1
min under omrérning. Lagg upp i en bunke.

4.Blanda vispgrddde, mjélk, torkad timjan, smulad
kycklingbuljong och majsstdrkelse i en skal. Tillsatt 1/3
del av den stekta kélen och gréiddblandningen i bunken
med ostférsen. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

5. Kalpudding: Liigg hdlften av den resterande kdlen i
botten pd en ugnsform, Iéigg pa ostréran och toppa med
resterande kdl. Griddda i mitten av ugnen ca 25 min tills
den dr fast, genomvarm och har fétt fin fdrg. Lat sedan
vila ndgra minuter innan servering.

6. Pressgurka: Blanda socker, dttiksprit och vatten i en
bunke. Ror sd att sockret ldser sig. Hyvla tunna skivor
av gurka med en osthyvel eller mandolin och blanda ner
i bunken. Strimla all bladpersilja och rér ner hélften i
gurkan.

7. Till servering: Servera vegetarisk kdlpudding med kokt
potatis, pressgurka och en klick rarérda lingon. Toppa
med resten av persiljan.



