Hjemmelavet rodkal
Opskrift til 6-8

Forberedelsestid

5 minutter

Tilberedelsestid

10 minutter

Samlet tid

15 minutter

Ingredienser

* 400 g rgdkal

2 spsk. smgr

2 tsk. salt

2 spsk. sukker

1/2 dl eddike

2 spsk. ribsgele

evt. lidt ekstra smag, f.eks. kanelstaenger, nellike, allehande, laurbaerblade eller stjerneanis

Sadan ger du

Snit redkal fint, jeg bruger et mandolinjern

Kom smar i en gryde og lad det smelte.

Kom rgdkal ved samt salt, sukker, eddike og ribsgele.

Vend det rundt i 10 minutters tid, til det falder let sammen. Jeg kan godt lide at der stadig er
bid, og det ikke er helt blgdt. Men hvis du foretraekker helt blgdt redkal som falder sammen, sa
giv det lidt lsengere tid.

5. Kom evt. lidt ekstra smag ved, hvis du foretraekker og lad det simre med i de her 10 minutter.
Det kunne vaere en kanelstang, et par laurbaerblade eller stjerneanis. Tag det bare op igen nar
redkalen serveres.
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