Savoykål med bacon

4 personer

2 pk kalkunbacon, 300 g

1 savoykål

Friskhakket persille

Salt og peber

Baconskiverne ristes i en dyb pande og lægges til afdrypning på køkkenrulle. Overflødigt fedt hældes fra panden. Kålen skylles, strimles og hældes i panden

tilsat lidt vand. Kålen småkoger under låg, indtil den er tilpas mør. Smag kålen til med salt og peber. Drys med persille og servér med brød til.

