Sonderjydsk gronlangkal

Ingredienser

500 g okologisk grenkal fra Senderjydsk Kal
25 g oliemargarine

12 dI meelk/flode

Salt

Peber

8 palser/kogepalser, ca. 800 g

Fremgangsmade

To gronkalen op i oliemargarinen i en tykbundet
gryde ved svag varme. Tilseet meelk/flode og
smag til med salt og peber. Tilset evt. 0gsa
suppe fra kogepolserne. | daglig tale kaldet
"kalpelser”.

Serveringsforslag
Senderjydsk granlangkal til “kalpalser”, redbeder,
sennep samt sma hvide kartofler.

Senderjydsk grenlangkal til hamburgerryg, “kal-
polser”, fleesk, redbeder, sennep samt sma hvide
og sukkerbrunede kartofler.

Vegetarret
Servér grenlangkal i butterdejsreder eller i
teerter med majs, arter og groft rugbrad.

En egnsret fra Sgnderjylland

Gronlangkal tilberedes pa mange forskellige
mader, alt afhaengig af hvor i landet, man
stammer fra. Der er vigtigt, at hver familie
tilbereder vores kal, som man er vant til.

I mange hjem i Senderjylland er der tradition
for at spise Senderjydsk grenlangkal med
tilbeher nytarsaften.



