Krydret farsfad m. kål

(4 pers)

Fars:

300g magert hakket kalve og flæskekød

50g bulgur

1 stort revet løg

1 æggehvide

1 spsk. mel

1 lille hakket rød chili uden kerner

danskvand

salt, peber, paprika

1 kg hvidkål,

peber, revet muskatnød

hakkede krydderurter f.eks. blandede, frone krydderurter)

1½ dl grøntsboullon

Tilbehør.- Kogte kartofler.

Kog bulguren som foreskrevet på posen, lad den dryppe af og rør den med de øvrige ingredienser til en lind fars. Snit hvidkålen fint og kog den i letsaltet

vand 5-6 min. Lad den dryppe af i en sigte. Bland kålen med peber. muskatnød og krydderurter og læg ca. halvdelen i et stort ovnfast fad. Hæld bouillonen

ved og fordel farsen ovenpå. Dæk med resten af kålblandingen og læg låg eller folie på fadet. Sæt fadet i ovnen ved 200*i ca. 1 time. Server farsfadet

med kogte kartofler og brug stegeskyen som dyppelse. (Pr, pers. uden kartofler 250 kcal.

Tilberedningstid: ca. 75 min

