Stegt medister med stuvet hvidkål

Ingredienser:

Stegt medister

500 g rå medisterpølse

15 g margarine

Kogte kartofler

800 g

kartofler

1 liter vand

Gammeldags hvidkål

1

hvidkålshoved

2 dl piskefløde

30 g

smør

2 tsk

salt

lidt revet

muskatnød(der)

friskkværnet peber

Fremgangsmåde:

Liste med 6 punkter

• Læg kartoflerne i en gryde og sørg for at de er dækket helt med vand. Tilsæt salt. Bring gryden i kog, og lad kartoflerne koge 15 min.

• Kålhovedet deles i fire dele, stokken skæres bort og kålen koges i letsaltet vand ca. 15-20 min. Afkøles og vandet trykkes let af.

• Læg medisteren i gryde eller lign. dækket med vand og hold vandet lige under kogepunktet i ca. 10 min.

• Brun margarinen på panden og brun medisteren 5 min. på hver side. Prik evt. skindet nogen steder med en gaffel, så skindet ikke sprænger.

• Kålen hakkes fint med en kniv, kommes i en gryde og koges op med fløde og smør, så det bliver en tyk stuvning.

• Smages til med muskat, salt og peber.

liste slut

Variationer/Tilbehør

Syltede rødbeder,Rødkål,Syltede asier,

Smørsauce,

Grønlangkål,

Brunkål

