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Kock: Per Morberg Tid: 80 min Portioner: 4

Det &@r ndgot sd sagolikt frascht dver ett vitkalshuvud med dess milda gréna skiftningar
ju langre in mellan bladen man kommer. Hur kan jag g upp sa i ett jakla
vitkélshuvud@ Hur &r det med mitt huvud egentligen?

INGREDIENSER

2 tsk kumminfron

2 hela kryddneilikor

1 litet vitkalshuvud

2 tsk salt/liter vatten

10 st vitpepparkorn

1.5 kg lammkatt med ben, garna bog eller hals
2 st lagerblad



GOR SA HAR

Lagg kottet i en stor kastrull, tack med vatten och lat koka upp. Tillsatt saltet.
Skumma och lagg i pepparkorn, kryddnejlikor och lagerblad. Lat koka pé
svag varme (ca 1 timme/kg) tills kottet slapper frén benen. Stall kastrullen kallt,
gdrna over natten.

Lyft bort fettet som stelnat och ligger ovanpa buljongen. Lossa kéttet fran benen
och ansa bort eventuella senor. Spara buljongen och skar kéttet i 3-4 cm stora
bitar.

Ansa vitkélen och ta bort stocken. Skar kélen i 2-3 ¢cm breda strimlor.

Varva kal, kétt och kummin (efter behag) i en stekgryta och hall éver buljongen

s& att det knappt tacker kalen. Koka tills kalen kanns mjuk.

Severa fér i kalen med kokt potatis.



