Old School redkal med aebler

Naesten klassisk redkal tilsat lidt ekstra krydderier og vinterfrugt.
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Bedgm opskrift

@ A ®

60+ min Aug - Feb Dagligt grgnt  Lav pa gluten Vegetar




Ingredienser

6 personer

1 rgdkal, ca.1kg

e 50 g smgr eller andefedt

e 1dl a=bleeddike

e 2% dl koncentreret solbaer- eller tranebaersaft

e 4 spsk. brun farin

e 2 |aurbaerblade

e 3 stjerneanis

e 2 kanelstaenger

o 2 a&=bler

e 50 g soltgrrede tranebeer

e 50 g tgrrede figner

e Salt og peber

Opskrift og styling: Lone Kjaer
Foto: Line Falck



Tilberedning

Halvér kalen, fjern de yderste blade og stokken. Skeer kalen i kvarte og snit kalen fint
enten med en skarp kniv, pa en mandolin eller en foodprocessor med den grove

riveskive.

Smelt smgr eller andefedt i en gryde og svits kdlen ved god varme i ca. 5 min. Tilsset
eddike, saft, brun farin, laurbserblade og krydderier og lad kalen simre under lag i ca. 25
min. til en er mgr. Smag kalen til med salt og peber.

Skeer &blerne i kvarte. Fjern kernehus og skaer &blerne i tynde bade. Kom abler,
soltgrrede tranebaer og hakkede figner i redkalen og kog i yderligere ca. 5 min.

Smag til med salt og peber og evt. mere eddike eller brun farin afhaengig af hvordan du
gnsker smagen.

Tip
Kalen bliver kun endnu bedre, hvis den tilberedes dagen

for.






