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JULEKAL, @STJYSK ( 6 pers. )

lngredienser:
700 gr. hakket hvidkgl, optoet
3% dl. skummet- eller minim€lk
2 spsk. oliemargarine
salt, peber. Muskatnsd

Sddan gor du:
1 . Kalen renses, deles i 4 stykker og koges mor i letsaltet vand.
2. K6len vrides tsr i et viskestykke og kores gennem kodhakkeren, eller

hakkes meget fint med en kniv.
3. Oliemargarinen smeltes i en gryde, og malken kommes i og derefter

kAlen. Det hele koges, til det bliver tykt. Det bliver ikke som en stuvning.
- 4. KAlen smages til med salt, peber og muskatnod.

Servertng:
KAlen serveres som tilbehsr til f.eks. en mager medisterpolse, og geme med kanel og
muskat ved siden af.

Variation:
Man kan ksbe hvidkil, som er kogt og finsnittet, men ikke tilsat fedtstofog
melkeprodukt. Berynd da tilberedningen ved punkt 3.
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