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Sauteret savoykal med bacon, g
timian og pinjekerner (4 pers.)

Gweneth, 20. aug. 2010

Super Laekker anretning til
forskelligt lyst kgd!

Opskriften

er udviklet

af:

Christina

Ovesen
Fremgangsmade Ingredienser 4  rers
Skeer kalen i kvarte, fiern stokken og snit bladene i strimler.
Blancher kalen i letsaltet vand 2-3 min. i letsaltet vand og draen 100 g baconitern
dem godt i et derslag. Rist baconen let spragd pa en pande, kom 1 stk savoykal

pinjekernerne ved og lad dem blive gyldne. Tilsaet olie, kal og 0,5 tsk
timian, rist det hele godt og lad kalen tage lidt farve. Dryp med
eddike, krydr med salt og peber og vend det hele godt sammen.
Server straks til alle typer af fisk, fierkree og kad.

timian

60 g pinjekerner
2 spsk ebleeddike
2 spsk olie

- salt og peber



