fyldt hvidkål med gremolada 

6 til 8 personer

1 hvidkål på 3,5 kg

2 skiver lyst brød uden skorbe

2 guld øl

1 spiseske fennikelfrø

1 spiseske korianderfrø

½ kg hakket kalvekød

1 æg

3 fed hakket hvidløg

1 gul peberfrugt i små tern

12 soltørret tomater i små tern

4 kviste timian

2 spiseske olie

krafturter som 1 løg ½ selleri og 1 gulerod

4 kviste timian

1 laurbærblad

3 del vand eller bouillon

1 spiseske maizenna

saft af 1 citron

gremolada

2 del fintsnittet persille

1 fed finthakket hvidløg

1 spiseske fintrevet citronskald

fremgangsmåde

skær en tyk skive af hvidkålet fra rodenden

udhul kålen så den kan rumme 1 liter brug kniv ske og gerne et kartoffelbor til opgaven

drys kålhovedet med lidt salt indvendigt

kasser den udgravede kål eller gem den som råkost

udblød brødet i den ene øl

rist fennikelfrø og korianderfrø 10 sekunder på en tør pande

rør kødet med 2 teske salt

rør ægget i

knu brødet for øl

gem øllet

rør brødet i farsen sammen med hvidløg peberfrugt soltørret tomater timian 1 teske peber og halvdelen af de ristede krydderier

fyld farsen i kålhovedet

læg låget på

vikel bomuldsgarn omkring

steg krafturterne i en stor gryde i olie til de har taget lidt farve

tag ddem op og brun kålhovedet på alle sider

hæld krafturter resten af de ristede krydderier øl bouillon og lidt salt ved

lad kålhovedet brassere ved jævn varme i 2 timer under låg

vend det flere gange undervejs

tag kålhovedet op og kassere krafturterne

kog brasseringslagen lidt ind

smag til med citronsaft sukker salt og peber

jævn med maizenna udrørt i koldt vand

bland persille hvidløg og citronskald i

server kålhovedet på et stort fad overhældt med sauce gremolada

spis brød til

tips

vil du give kålen en hylden overflade kan kålhovedet sættes i en 220 grader varm ovn 20 minutter inden serveringen

