Stuvad vitkal

1 litet vitkalshuvud (cirka ett kilo)
Salt
Strosocker

Till redning

I -1% msk smor

2% -3 msk vetem;ol

3-4dl vitska, mjolk, buljong eller gronsaksspad enbart eller blandat.
I tsk kallt smor

Salt.

Vitpeppar.

Strosocker

(Finklippt persilja)

Gor sé hir

Skir kalen i sma bitar.

Koka upp vatten med 2 tsk salt och 1 tsk strosocker for varje liter vatten.
Ligg i kédlen och lat den sakta koka tills den blivit mjuk.

Frds smoret tillsammans med vetemjolet.

Spad med vitskan.

Koka upp under omrorning.

Minska virmen och koka sakta under tio minuter.
Krydda och smaka av redningen.

Tag av grytan och tillsétt det kalla smoret.

Vind ner vitkalen forsiktigt.

Servera med stekt falukorv.



