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SALLAD

Ugnsrostad brysselkal med

dpple, 16k och bacon

Kock: Todd English Tid: 50 min Portioner: 4

Jag tycker att brysselkal har blivit lite missforstatt, troligtvis for att alla inte vet hur man
ska tillaga dem ordentligt. Om man rostar dem i ugnen sd blir de séta och
karamelliserade vilket @r en utmarkt plattform fér andra lager av smaker som épplen,
lok och rokigt bacon.

Det har receptet kommer att f& alla att g& med i brysselkalsganget! Till det har receptet
passar det utmarkt att ha en kastanjpuré till.

INGREDIENSER

2 msk olivolja

6 st tjocka baconskivor
1 st apple, gala

900 g brysselkal

0.5 st gul 16k

0.5 tsk havssalt



0.5 st citron
0.25 tsk svartpeppar

GOR SA HAR

Varm ugnen till 230°C. Ta bort de missfargade bladen pd brysselkalen, skar
bort stammen och skér ett tunt kryss i botten av varje brysselkal. Lagg sedan all
brysselkdl i en stor skal, skvétt dver olja, salt och peppar. Blanda runt tills det
tacker alla brysselkal. Lagg sedan ut brysselkdlen pd en stor bakplat.

Lat de bakas i ugnen p& 230°C i 20 minuter eller tills de har blivit lite bruna
och mjuka. Rér om efter 10 minuter. Lagg sedan all brysselkal i en stor skdl.

Medan de bakas i ugnen sé skar upp baconskivorna i 1 cm stora bitar och
stek dessa p& mediumvarme, rér om ofta tills baconet har blivit krispigt. Lagg
sedan upp det p& hushdllspapper for att rinna av.

Skala @pplet och skar det i smé& bitar, skiva léken tunt och stek dem i
baconfettet i samma stekpanna i cirka 10 minuter. Hall sedan blandningen
dver brysselkalen. Pressa éver en halv citron 6ver blandningen och stré dver
det stekta baconet. Kasta runt lite forsiktigt sé det blandas val.
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