Bagt hvidkal med urter og ost



Opskrift pa ssesonens kal med masser af smag. Perfekt som hovedret til
de kgdfrie dage.

(0)

Bedgm opskrift

S 7 ® ®

30 min Jul —Feb Dagligt grgnt Vegetar Lav pa laktose
Ingredienser
4 pers.
% hvidkal
2 fed hvidlgg

5 kviste frisk timian

2 skiver daggammelt smuldret brgd
% dl olivenolie

salt og peber

1dl friskrevet parmesan

1 spsk revet citronskal fra 1/2 gkologisk citron

hakket persille

Opskrift og styling Gitte Heidi Rasmussen, foto Betina Hastoft


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/hvidkaal/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/timian/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/persille/

Tilberedning

Del hvidkalen i 8-12 skiver afhaengig af stgrrelse.

Laeg demi en sigte og haeld kogende vand over.

Afdryp og bred dem ud i et jeevnt lag pa en bageplade.

Rist knust hvidlgg, timian og brgd i olivenolie til det er gyldent.
Afkgl, bland med parmesan og krydr med salt og peber.

Drys blandingen hen over kélen og gratiner ved 225°C /210°C varmluft i ca. 10 min. til osten og
kalen er gylden.

Drys med fintrevet citronskal og hakket persille og server.






