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Krydret redkal

Vi serverer krydret redkal sammen med forloren and, waldorfsalat, kartofler og brun sovs, som
aftensmaltid.

6 personer
. o

Ingredienser Fremgangsmade

350 g redkal Skeer redkal i strimler og redlgg i tern, og fordel det i et ildfast fad.

100 g redlag (1 mellem) .

Drys med allehande, laurbaerblade, sukker, salt og peber.

3 stk laurbaerblade

30 g sukker Staenk balsamico ud over fadet og vend det hele godt rundt.

0,5 tsk salt Daek med lag/stanniol og bag retten i ovnen 60 minutter ved 160 °C varmluft.

% dl balsamico
% tsk stgdt allehande
1 knivspids peber

Tip!

Do kan opbevare rgdkalen i et
sylteglas i keleskabet. Her holder
densig i op til 14 dage.
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Neeringsindhold

Energi

Energifordeling i procent

Fedt
Maettede fedtsyrer
Monoumaettede fedtsyrer
Polyumaettede fedtsyrer

Kulhydrat, tilgaengelig
Sukkerarter

Kostfibre

Protein

Salt, NaCl

Alkohol
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Total

1339 kJ
«
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