KOTT

Kéldolmar med gréddsés och

lingon
Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

Over hela vérlden légger man in saker i blad. Sa éven i Svedala. Praktiskt och gott.

Nar jag skar igenom en perfekt tillagad kaldolme glider kniven lika latt genom vitkélen
som farsen. Alltsa: dverkoka inte kélen och gér inte farsen fér hard. Och ha alltid
nedkokt buljong i frysen s& att du kan géra en riktig graddsas.

INGREDIENSER

Kaldolmar

1 st vitkélsshuvud (ca 1.5 kg)
0.5 dl grotris

200 g natfars, garna kalvfars
200 g flaskfars

2 stycken agg

1 tsk salt

2 krm vitpeppar



1 knivsudd kryddpeppar
1 dl gradde
1 dl mjslk

2 msk smor for stekning

2 msk sirap

Graddsas

1 stycken gul ldk
0.5 stycken morot
1 msk smor

2 dl oxbuljong

4 dl vispgradde

1-2 anjovisfiléer, finhackade
stekskyn frén dolmarna

salt och vitpeppar

Tillbehor
kokt potatis

rérérda lingon

GOR SA HAR

Skar bort en bit av stocken pé kalhuvudet och lagg det i kokande vatten. Lét
koka tills bladen lossnar 16t nar de plockas av ett efter ett. Koka inte for lange
s& att bladen blir fér mjuka. Det gar &t 8-10 blad.

Koka under tiden riset och l&t det svalna. Véarm ugnen till 225 °C.

Blanda nét- och flaskfars med Ggg och salt. Tillsatt ris, kryddor, mjslk och
gradde och ror ihop till en smidig smet. Lagg en klick smet p& varje
vitkalsblad, vik in kanterna och rulla ihop. Bryn dolmarna i smér i en
stekpanna. Vispa ur den med vatten och spara skyn.

Lagg dolmarna med skarven ner i en smord ugnsform. Ringla Sver sirapen.
Stall formen i ugnen och ugnsstek kaldolmarna i 30 minuter. Os da och dé
med den sparade skyn. Téck med aluminiumfolie om dolmarna fér fér mycket
farg.

Graddsés: Skala och hacka 6k och morot. Fras det gyllenbrunt i smér i en
kastrull. Hall p& buljongen och gradden och lagg i anjovisen. L&t sjuda under
vispning fills s&sen tjocknar nagot. Tillsatt stekskyn frén dolmarna. Sila sésen
och smaka av med salt och peppar.

Servera med kokt potatis, graddsés och rarérda lingon.



