Ka

Kock: Maria Dahlquist Tid: 60 min Portioner: 4

pudding

Underbara klassiker! Receptet racker till en l&ngpanna eller 2 ugnsfasta formar.

Foto: www.cedell.se

INGREDIENSER

1,5 kg vitkal

50 g smor

1 kg blandfars

3 dl gradde

2 st dgg

250 g avrunnen keso

3 msk finhackad gul 16k

1 tsk ortsalt

1 krm vitpeppar

1 msk buljongpulver el en skvatt fond av gronsak el kyckling
5 dI vatten

3 dl spad fran kélpuddingen
4 dl gradde



1 msk soja
1 nypa salt
1 nypa svartpeppar

GOR SA HAR

Satt ugnen pa& 175-200 grader. Borja med att blanda kétifars, gradde, agg
och keso i en stor bunke. Tillsatt [6ken, 6rtsalt och vitpeppar.

Stek den strimlade vitkélen i smér i en stor stekpanna. Den ska vara mjuk och
fa fin farg.

Blanda ihop farssmet och den stekta k&len. Bred ut i en ugnsfast form.

Koka upp vatten och blanda ut buljongpulvret. Hall buljongen éver
kélpuddingen. Det ser ut som om puddingen flyter i buljong, men lugn, det
kokar in. Gréadda i 175-200 grader i ca 45 minuter.

Nar puddingen gétt i ca 30 minuter tar du ur 3 dl av buljongen fran
puddingen (stall sedan in puddingen ytterligare ca 15-20 minuter) och koka
ihop buljongen med gradden, reducera till ungefar halften och krydda med
salt, peppar och soja.



