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Hovedret - axvwendt 24. jonuowr 2013

Brunkal (opskrift beregnet til 6-7 personer).

Ingredienser:
2,8 kg hvidkal, 0,7 kg hamburgerryg, 0,7 kg nakke- eller kamsteg, 0,7 kg medister, lidt
fedtstof, salt, peber, 5 spsk sukker, 3 dl vand.

Kalen snittes fint. Kedet brunes godt i lidt fedtstof en stor gryde. Nar kedet er
godt brun, tages det op af gryden.

Nu brunes den snittede kal i 3 spsk. sukker sammen med salt og peber, og evt.
lidt mere fedtstof.

Nar kéalen er brun, leegges hamburgerryg og nakke- eller kamsteg tilbage i gry-
den, og vandet tilseettes. (Seet medisteren i keleskab til senere brug).

Retten merner under 1ag ca. 2 timer. Rer rundt i gryden indimellem, og hold gje
med, at gryden ikke bliver tor for veeske.

Nar retten har faet ca. 2 timer leegges medisteren i gryden, og giv derefter det
hele ca. 1 time mere, sa det far i alt ca. 3 timer.

Smag derefter kalen til med salt og peber.

Tag til sidst kedet op af gryden og skeer det i passende stykker. Server med rug-
bred og sennep. (Se evt. Simremeendenes opskrifter pa rugbred).



