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Brysselkal i senap

Kock: Helene Henderson Tid: 35 min Portioner: 8

Jag tycker att det bara finns tva satt att ata brysselkal, ré eller rostad. Nar den val ar
rostad finns det daremot flera olika satt att tillreda den.

Det vanligaste ar kanske att ringla 6ver lite balsamvindger men du kan ocksé lagga till

bacon och dadlar eller flask och 18nnsirap. Sjalv tycker jag att senap passar véldigt bra
med brysselkdl, dven nar den dts rd.

INGREDIENSER

7 dl brysselkal

0.5 dl olivolja

4 msk senap (grovkornig)
3 msk majonnés

GOR SA HAR

° Skar brysselkalen i halvor och placera dem med snittytan nedét pé en plét.



Ringla olivolja &ver kalen och stdll in i ugnen p& 200 grader. L&t sté i 20-30
minuter tills de har fatt fin mérk farg och ér mjuka.

Blanda under tiden majonnés och senap. Nér brysselkalen ar klar vénder du
runt halvorna i dressingen. Smaksatt med salt och peppar.



