PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

Ca 25 portioner a 100g

1 stort rédkélshuvud (ca 1,5 kg)
3 stora gula l6kar

4 syrliga &pplen

300 g smor

225 g svartvinbéarsgelé

8 kryddnejlikor

8 kryddpepparkorn

Salt & vitpeppar

75 cl Pinot Noir (rédvin)

Gor sd har:

2. Strimla rédkélen och stek den, i tre

1. Skala och hacka lsken grovt. Bryn

smdr och stek |8ken gyllenbrun

(helst i en stekpanna av gjutjérn).

Légg 6ver den fardiga I8ken i en
stor (ca 5 |) emaljerad gryta.

eller fyra omgéngar, i

gjutjernspannan. Anvénd rejélt med

smér, ca 50 g smér per omgdng,
salta och peppra. Stek pa hég
vérme under omrérning

MUSTIG RODKAL

tills rédkélen &r fargad mérkt lila.

3. Skala, kérna ur och hacka &pplena
grovt och stek dem pé lag vérme i
lite smér ett par minuter innan de
&ker ner i grytan.

4.Vénd ner svartvinbérsgelén, de
malda kryddpepparkornen och
nejlikorna i grytan. Héll i hélften av
vinet.

5.Lat puttra ett par timmar, minst tva
(beroende pé hur mjuk du énskar
ha rédkélen). Rér med j@mna
mellanrum och se till aft rédkélen
inte blir fér torr och fastnar i grytan.
Héll pé mer rédvin efterhand fér att
héalla rédkalen lagom fuktig. Nér
vinet &r slut gar det bra att koka
med vatten.

6. L&t st& éver natten och frys i
folieformar. Innehdll, datum och vikt
ar bra att skriva pé locket. Rékna
med 100 g per portion.



