Kalrouletter, polske K

11 tsk salt pr. | kogevand

Fyld:

200 g hakket flaeskekod
200 g hakket oksekod

3 spsk mel

1 dl bouillon (evt. dése)
eller vand

1dl flede

1 lille log

1 tsk salt

peber

50 g smor eller margarine

Sovs:

2 dl flode

2 dl vand
115 spsk mel
salt

peber

evt. kulor

Arbejdstid: 25 min.
Stegetid: Ca. 50 min.

#

Tips til Kdlrouletter

Kogte Kkartofler eller groft
bred passer til.

Savoykal eller spidskél kan
erstatte hvidkalen.

Rent - ikke for magert - ok-
sekod kan ogsd bruges til
farsen. Flode kan erstattes
af vand eller bouillon.

Kdlrouletter med sirup:
Forbered rouletterne som
ovenfor, men leeg dem i et
smurt ovnfast fad. Krydr
med salt og peber, og held
50 g smeltet smor eller mar-
garine og 1-2 spsk sirup
ved. Set fadet i steerk varm
ovn, 225°, og brun roulet:
terne. Vend dem efter 10
minutter, og brun dem pé
den anden side i yderligere
5-10 minutter. Heeld 2 dl
bouillon ved, deemp varmen
til 175°, og steg rouletterne
feerdig 34-1 time - afhangig
af stgrrelsen. Hald stege-
skyen i en gryde, tilsat 1-
115 dl flgde, og jevn den
med 1-11% spsk mel udrert
i koldt vand. Smag sovsen
til med salt, peber og kine-
sisk soja, hald den over
rouletterne, og servér.

Sur-sede kdlrouletter:

Lav  kalrouletterne som
ovenfor med sirup. Kom
bouillon i stegeskyen i ste-
det for flode og smag sov-
sen til med 1-115 spsk ed-
dike eller citronsaft, og evt.
lidt mere sirup eller sukker.

Drik @l til.
Fryse-egnet. ’
Holdbarhed: 1-3 méneder.
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1. Befri kélhovedet for de
yderste, grove blade og skeer
et stykke af stokken. Lasn
6-8 pzne blade, leeg dem 10
minutter i koghedt, letsaltet
vand, og lad dem dryppe af.
S& er de nemme at folde om
farsen.

2. Pil og riv loget. Bland det
hakkede kod med mel, kryd-
derier og leg. Tilset bouil-
lon (vand) og flede lidt ef-
ter lidt, si farsen kan na at
opsuge vaden. Den skal ve-
re ret lind.

3. Leeg 1 stor spsk fars pa
hvert blad, og rul det fast
sammen om farsen. Bind om
rouletten med ufarvet bom-
uldsgarn.

4. Varm fedtstoffet op i en
gryde og brun rouletterne.
Tilszt lidt kogende vand og
steg dem under lag ved svag
varme cirka 50 minutter.
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Polske kalrouletter

5. Tag kélrouletterne op, og
hold dem varme.

6. Jevn skyen med melet
udrert i resten af vandet, til-
st flgden, farv eventuelt
med et par draber kuler, og
smag sovsen til med salt og
peber. Lad sovsen koge 5-7
minutter.

7. Heeld lidt af sovsen over
rouletterne, og byd resten
til.

Kalrouletter, polske

1 lille hvidkalshoved
(ca. 1kg)
15 tsk salt pr. | kogevand

Fyld:

100 g ris (114 dl)

215 dl vand

300 g hakket kalvekod

2 hakkede log

1 tsk frisk, hakket rosmarin
eller 15 tsk torret

15 tsk knuste enebaer

salt

peber

Endvidere:

1 dl bouillon

3 spsk tomatpuré

1-1% dl créme fraiche

50 g reven (emmentaler) ost

Tilbehor:
4-5 skiver bacon

Arbejdstid: 25 min.
Stegetid: Ca. 50 min.

1. Bring vandet tilsat 1 tsk
salt i kog, held risene i, og
kog dem knap megre under
tetsluttende 1ag, cirka 18
minutter. Heald eventuelt

overskydende vand fra.




Kalsuppe m

2. Befri kélhovedet for de
yderste, grove blade og skar
den nederste del af kalstok-
ken. Lgsn 6-8 pzne blade,
leeg dem 10 minutter i kog-
hedt, letsaltet vand, og lad
dem dryppe af. S& er de
nemme at folde om farsen.

3. Sker kalbladene fri for
»stok« uden at edelaegge
dem. Fjern kun det grove-
ste. Pil og hak legene fint.

4, Bland det hakkede kod
med krydderier, log og de
kolde, lgse ris.

5. Leg 1 spsk fars pé hvert
kélblad, og rul dem sam-
men til en aflang pakke.
Lag pakkerne side om side
i et smurt ovnfast fad.

6. Rer bouillon, tomatpuré
og créme fraiche sammen,
held det over rouletterne,
set dem 25 minutter i ov-
nen for god varme, 200°,
demp varmen til jevn var-
me, 175°, dzk overfladen
med reven ost, og set fadet
i ovnen igen yderligere cir-

Kdlsuppe med flask

ka 25 minutter, til overfla-
den er gylden.

7. Sker imens baconskiver-

ne i strimler, og rist dem .

gyldne og sprede pé en pan-
de. Fordel baconstrimlerne
over retten inden servering.
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Tips til Polske kdlrouletter
Byd groft bred til.

Store vinblade kan erstatte
kélbladene.

Drik ol til.
Fryse-egnet.
Holdbarhed: 1-3 maéaneder.
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Kalsuppe med flesk

®

5-600 g letsaltet magert
stribet flaesk

15 1 vand

1 laurbeerblad

5 hvide peberkorn
3 hele allehdnde
salt

Endvidere:

15 hvidkdl, savoykdl eller
1 lille spidskadl

2 gulerodder

6 jevne kartofler

2 porrer

1 spsk smor

Tilbehor:
groft brod

Arbejdstid: 30 min.
Kogetid: Ca. 114 time.

1. Kom flesket i en gryde,
heeld vand ved, og bring det
i kog uden lag.

2. Skum suppen, tilset laur-
berblad, peberkorn, alle-
hénde og salt. Leg g p4,
og lad suppen koge ved
svag varme cirka 34 time.

3. Ger imens gregnsagerne i
stand. Skar Kélen i 2-3 dele,
fjern de yderste grove blade
og stokken, og snit kélen.
Hvidkal skal snittes fint, sa-

voy- og spidskal groft. Skral

guleredder og Kkartofler.
Skeer guleredderne i menter
og kartoflerne i skiver. Fjern
den grenne porretop og de
yderste grove blade, skyl
porrerne grundigt, og sker
dem i ringe.

4. Kom de delte gronsager i
suppen, og kog til flesk og
gronsager er mgre, cirka en
halv time endnu.

5. Tag fleesket op, sker det
i sma stykker, og leeg det til-
bage i suppen.

6. Ror til sidst en spsk smer
i suppen, og servér suppen
rygende varm. Byd groft
rugbred eller landbred til.
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Tips til Kalsuppe med flask
Persillerod, pastinak eller
kélrabi er ogsé velegnede pé
denne suppe.

Drys eventuelt med hakket
persille eller byd det til.

Fryse-egnet.
Holdbarhed: 1-3 mé&neder.
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