Appelsinhvidkal

4 personer

Ingredienser

500 g hvidkal fra Senderjydsk Kal
2 dl appelsinjuice

1 bdt forarslag

1% dl rosiner

721 dl herfro

1 %2 spsk ahornsirup

2 spsk hakket bredbladet persille
2 tsk peber

1 tsk salt

Fremgangsmade

Opto hvidkalen, heeld den i en gryde med
appelsinjuice og varm op. Lad hvidkalen kele af
pa kekkenbordet. Rens forarslagene og skaer
dem i skiver. Vend kalen med rosiner, harfra,
forarslag, ahornsirup og smag til med salt,
peber og hakket persille.

Anvendes appelsiner, skreel dem, fjern den
hvide hinde og filetér dem i bade oq tilsaet.

Serveringsforslag

Appelsinhvidkal serveres lun eller kold til
grillmad, polser, koteletter, frikadeller eller
hvidkalsdeller med kogte kartofler. Kom evt.
hakket aeble eller kogte broccolibuketter i
appelsinhvidkalen.

Vegetarret

Appelsinhvidkal med sprede hvidkalshapser
- se side 20, grenne asparges og fistet groft
rugbrad.

Tip
Tilseet evt. 2 appelsiner skaret i sma tern.




