Karry dolmere

Ingredienser:

·  1 lille hvidkålhoved

·  vand og salt

·  2 løg

·  2 madæbler

·  1 spsk. margarine

·  ca. 1 spsk. karry

·  400 g hakket kalvekød

·  2 spsk. rasp

·  1 1/2 dl. mælk

·  salt og peber

·  1-2 tsk. karry

Tænd for ovnen og indstil den på 200 grd. 8 store hvidkålsblade koges i ca. 3 minutter i letsaltet vand. Løg og æbler skæres i tern og svitses nogle minutter

i margarinen, blandingen tilsættes ca. 1 spsk. karry, kød, rasp, mælk, salt og peber blandes i. Fyldet fordeles på kålbladene, som rulles sammen om fyldet

og lægges i et smurt ovnfast fad. Resten af kålen snittes fint, blandes med 1-2 tsk. karry og pakkes om dolmerne. Læg alufolie løst over retten og sæt

den i ovnen i ca. 40 minutter.

