Kélpudding

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Kalpudding ar husmanskost nar den ar som bast!

INGREDIENSER

600 g vitkal

1 msk sirap

1 msk tamarisoja

2 msk smor

1 dl vatten

Fyllning

0.5 dI rundkornigt ris
2 dI mjalk

200 g natfars

200 g flaskfars

1 st dgg

1 tsk salt

2 krm nymalen vitpeppar



1 knivsudd kryddpeppar
2 dl graddmijslk

GOR SA HAR

Varm ugnen till 200°C.

Tarna vitkdlen och bryn den val i smér i en stekpanna under omrérning. Ringla
dver sirap och soja och spad med lite vatten. Lagg pé lock och lat kélen koka
upp tills den ar mjuk, ca 5 minuter. Smaka av med salt och peppar.

Ta upp kaélen, lagg den i en sil och l&t den rinna av. Spara spadet.

Koka riset mjukt i mjdlken , ca 20 minuter, och lat det svalna.

Blanda farsen med agg och salt. Tillsatt ris, kryddor och graddmislk och ror
ihop. Spad eventuellt med kélspadet - farsen ska vara ganska 16s.

Varva fars och kél i en smord ugnsform, avsluta med kél, och grédda
kélpuddingen i ca 45 minuter.

Servera med lingonsylt och kokt potatis.



