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Kramig kalpudding med gradde och kalvfond

Jonny - 2024-12-18

Forberedelsetid

ca 60 minuter

Svart

latt lagat

Portioner

4 personer

Description

Kalpudding — en alskad husmansratt som alltid ar lika popular! Denna gors utan ris och &r kryddad med ett uns
kryddpeppar. Jattegott!

Ingredienser



— 1 kilo vitkal

— 2 msk smor

— 1tsk salt

— 1 krm svartpeppar

— 2 msk ljus sirap

— 500 g blandfars

— 1 msk kinesisk soja

— 2dl vispgradde

— 2 msk konc kalvfond pa flaska
— 1 krm malen kryddpeppar
— 1 gull6k

— 3 msk strobréd

— Y dl vatten

— 1tsk salt

— 1 krm svartpeppar

— --- Garnering ---

— lingon

— farska orter

— - Till servering ---

— 4 port kokt potatis

— rarorda lingon

Instruktioner

1. Séatt ugnen pa 175°.
2. Skar bort stocken pa vitkalen och skar kalen i strimlor eller tarningar.

3. Hetta upp smoret i en stekpanna och fras kalen mjuk i omgangar. Krydda med salt och peppar. Tillsatt 1
msk ljus sirap.

4. Blanda fars, soja, gradde, kalvfond, 1 msk ljus sirap och mald kryddpeppar.

5. Skala och finhacka 16k och vand ner i blandningen. Tillsatt strébréd och vatten. Arbeta samman farsen
ordentligt och smaksétt med salt och peppar.

6. Ror ner halva mangden av den varma kalen i farsblandningen. Varva fars och resterande mangd kal i en
smord ugnsfast form, ca 20x30 cm.

7. Gratinera strax under ugnens mitt tills kalpuddingen fatt fin farg, ca 40 minuter. Garnera med lingon och
farska orter och servera med rarérda lingon, ev pressgurka och potatis.



