VEGETARISK

Kéldolmar a la veggie

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 4-5

Harliga vegetariska kéldolmar med lite av den klassiska smakbilden.

Fler och fler av oss ater mer vegetarisk mat och att testa att géra vegetarisk matlagning
med kottklassiker som ursprung ar en rolig utmaning och jag tycker att detta blev ett

lyckat recept pé& en riktigt god kaldolme.



INGREDIENSER

1,2 kilo vitkdl

75 gram smor

500 gram blomkalsris

2 stycken stora grovrivan mordtter
1 stor finhackad gul I8k

2 kryddmatt finmald kryddpeppar
2 kryddmatt finmald vitpeppar
1.5 tesked salt

100 gram tartex med orter

200 gram neutrala cashewnétter
50 gram ricotta

4-5 matskedar sirap eller mérk flytande honung
2 deciliter fullfet mjolk

1 deciliter vispgradde

4-5 matskedar ljus soja

GOR SA HAR

Borja med att ta bottenstocken frén vitkalen och koka kélen i rikligt med vatten
i en stor kastrull med lite salt tills kalbladen lossar latt.Satt ugnen pé& 200
grader.Stek 18k, halften av blomkélsriset, morétter, salt och kryddor i cirka 15
minuter eller tills det har mjuknat helt.Mixa cashewnétter, ricotta och tartex.

en lagom klick av smeten i ett vitkélsbld och vik éver basen och sedan sidorna
och vidare rulla ihop till en dolme.Légg dolmarna i en ugnsform och ringla

° Blanda sedan i blomkalsfraset och de kvarvarande 250 gram blomkdlsris.Lagg

sirap over.



Tillaga i ugnen i cirka 15-20 minuter och hall 6ver gradde, mjslk och soja och
lat gé vidare i ugnen cirka 10 minuter till.Servera med kokt potatis och
lingonsylt.



