Hvidkalsdolmer med lam

Ingredienser

500 g hvidkal fra Senderjydsk Kal
400 g hakket lam, evt. fra frost
salt og peber

1 lag

1 fed hvidleg

1&g

Y dl rasp

21 spsk spidskommen

Va tsk chiliflager

1 drys cayennepeber

1 stort savojkal
Kodnale/treespid
Olivenolie/smer til stegning

Fremgangsmade

Teend ovnen pa 180°. Te hvidkalen op og evt.
hakket lam fra frost. Rer lammekedet sejt med
1 spsk salt. Pil leget og hak det fint. Rer farsen
med kal, lag, presset hvidlag, eg, rasp, krydde-
rier og peber. Lad farsen hvile i 30 minutter.
Fiern de yderste blade fra savojkalen. Del
bladene ud. Halver de store kalblade ved at
skaere den midterste bladstok fra, sa bladet
deles i to stykker. Anvend de sma blade som
de er.

Rul et kalblad om et par skefulde fars og luk
med en kedndl. Varm olien op pa en pande og
steg rullerne ved middelvarme i 5-8 minutter,
til kalbladene er gyldne.

Laeg dem i et ovnfad og steg dem i ca. 15-20
minutter, til de er gennemstegte.

Serveringsforslag
Servér som snack med grenkalsdressing,
til kartoffelsalat eller pa buffet.

Tip

Anvend evt. hakket kyllinge- eller oksekad

i stedet for lam og spidskal i stedet for savojkal
og blanchér bladene let.



