Hvidkålsroulade med champignonsovs, kartofler og grønkålssalat

Traditionelt spises grønkålen mest kogt. Grønkålen kan også bruges i en rå salat, som i denne uges opskrift.

Hvidkålsroulade (4 personer)

Ingredienser

400 g magert hakket kalv og flæsk (max. 12 g fedt/100 g)

1 dl havregryn

1 æg

1 dl letmælk

1 tsk salt

¼ tsk peber

2 tsk revet løg

400 g hvidkål

Fremgangsmåde

1. Kød, havregryn, æg, mælk, krydderier og løg blandes til en fars og stilles koldt i mindst 30 minutter. Farsen skal være rimelig fast i konsistensen.

2. Hvidkål skæres i store stykker og koges i salt vand i 20 minutter, til det er helt faldet sammen.

3. Smør en sandkageform med olie eller beklæd den med bagepapir og læg kød og hvidkål lagvis. Start og slut med kød.

4. Rouladen bages ved 175 grader 1 time.

Champignonsovs (4 personer)

Ingredienser

1 lille bakke champignon

2 tsk citronsaft

1 tsk rapsolie

2 spsk hvedemel

3 dl letmælk

Salt og peber

Fremgangsmåde

1. Champignon renses og skæres i skiver.

2. Svits champignon i citronsaften til de væsker og steg dem til de tørrer ind igen.

3. Rapsolie tilsættes og mel drysses over under omrøring.

4. Mælk tilsættes lidt efter lidt under kraftig piskning, så klumperne piskes ud.

5. Sovsen smages til med salt og peber.

Grønkålssalat ( 4 personer)

Ingredienser

5-6 blade (150 g) grønkål

1 dl rosiner

2 æbler

3 spsk frisk presset appelsinsaft

1 spsk sukker

Fremgangsmåde

1. Grønkål og æbler snittes fint evt. i en foodprocesser

2. Rosiner og appelsinsaft blandes i og salaten serveres

Din portion

2 kartofler

1 dl champignonsovs

1 stort stykke hvidkålsroulade

1 stor portion grønkålssalat

