Farseret kdlhoved med hjortekad.

Hvis du vil tage fusen pa dine gaester sa server et helt hvidkdlhoved pa
en planke, og sig velbekomme, sa skal de bare se deres ansigtsudtryk,
men vent til de smager retten, sa er der en stor risko for at de kommer
igen.

Hak 500 gram ureelt, men senefrit dyrekgad.
Rgr dyrekgdet op med 3-4 &g, lidt meelk og flade, smag til med frisk-

kvaernet salt og peber samt knust enebaer. (Hvis du har lyst s& kom
ristede baconterner i farsen).

Forkog fine gulerodsterner og kom fine aerter - de forkogte gulerod ter
ner - evt. sma broccoli buketter i farsen, eller hvad du har lyst til.

Tag et stort hvidkalhoved og skaer 18get af (gem det), hul hvidkalshove-
det ud med en ske, sa der er ca. 2-3 cm. skal i ydersiderne, ellers fal-
der hovedet sammen.

Fyld farsen i og laeg I&get pa igen og bind et rent viskestykke eller stort
stykke gaze om.

Laeg kdlhovedet i en stor gryde med en svag grgntsag bouillon samt let
saltet vand og “smakog” det ca. 1 ¥ time, sammen med de udhulede
kalrester der skal kun have ca. 25 min.

Nar kalen er faerdig laver du en smgrbolle, i en gryde, bestdende af
smeltet smgr og mel, haeld lidt af suppen ved.

Nar saucen har en passende konsistens tages den af varmen, og du
pisker nu et par aeggeblommer i, samt lidt piskeflgde, nu ma den ikke
varmes mere.

Smag til med muskatngd og friskkvaernet salt og peber.

Server med aspargeskartofler eller grovflutes.



