Prebens brunkal

Ingredienser

Vitkal

Mork sirap

Bra buljong. Helst spadet fran julskinkan. Om inte detta 4r mojligt sa koka
en buljong medlar “kdpebuljong”. Lat en rejél bit kallrokt sidflask koka med.
Koka under lock till flasket &r mjukt. Ta upp kottet och smaka av buljongen.
Troligtvis behdver den spds med vatten.

Nymalen kryddpeppar.

Smor och matolja att steka i.

GOr sé har:

Skér vitkélen 1 grova bitar och stek upp tills de blir glansiga.

Spédd med buljong efter hand och sla pad mork sirap efter tycke och smak.
Krydda upp med kryddpeppar. For att citera. ”Ta dubbelt s mycket som du tror.
Sa har du formodligen tagit hilften av vad som behdvs”.

Lat kalen fa lite farg och ga torr i pannan for att den ska fa lite mer smak och
karaktdr. Men den far aldrig brénnas vid.

”Det ska va sa att rdven kan ga igenom"

Upprepa proceduren tills kalen dr néra fardig. Tom stekjdrnet i en gryta som far
puttra pa 14g viarme.

Starta med en ny batch beroende pd hur mycket brunkél du dnskar.

Ténk pé att spd den fardiga brunkélen i grytan med lite buljong, sa att den inte
brénner vid.

Smaka av och se till att den smakar som du tycker dr bra. Peter har lite mer
kryddpeppar i sin for det tycker han &r gott. Hikan har lite med mork sirap 1 sin.
For det gillar han. Allt efter tycke och smak.

Lycka till!



