VEGETARISK

Friterad brysselkal med

parmesan

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 20 min Portioner: 6

Brysselkal, kan det vara vinterns géva till oss manniskor? Ja, pé& delad plats med

grénkalen.

Har hemma anser Katrine att kylsképet @r tomt om det ej finns brysselkal i det. Perfekt
grénsak som gdr att variera i odndlighet men nu ska det inte skrivas en uppsats eller
kokbok om brysselkal Gven om det nog skulle étminstone kunna bli ett gang sidor pd en

gdng.






INGREDIENSER

1 nat brysselkdl

1 tsk salt
1 bit par

neutral

GOR

mesanost
matolja till fritering

SA HAR

Ta bort de 6versta lagren blad péa kélen (spara de till senare). Kryssa med kniv
pd toppen av brysselkalen, d& kommer de fléka upp sig som blommor vid
friteringen.

Varm oljan till 180 grader, antingen i fritds eller en vid kastrull med héga
kanter.

Ha ett lock i narheten d& det kommer skvatta nar du lagger ner kélen.
Och kom ihag att stanga av flékten!

Fritera brysselkalen i ca 1 minut, tills de fatt fin farg. Lagg dem pé
hushéllspapper och lat éverfladig olja férsvinna.

Lagg dem sedan pé ett serveringsfat, dra ndgra varv med saltkvarnen Sver
dem och riv pé rikligt med parmesan.

Perfekt snacks till champagne eller nér som helst. Aven den brysselkélshatande
vannen kommer vandas efter detta, det garanterar vi.

Och de dverblivna bladen, antingen sé& rémarinerar du dem med olja, citron
och salt, har som topping pé en sallad, pasta, pizza eller sé friterar du dven
dem och anvander istdllet for gronkalschips.

Slang dem iallafall inte!



