A T E R I N (€

Syltet redkal

Ingredienser — til minimum 15 personer

1 hoved rodkal

200 gram rgrsukker
1deciliter god honning
1deciliter ribsgele

2 deciliter god lys eddike
1stang hel kanel

2 stk stjerneanis

salt og hvid peber

Rodkalen skares i fine strimler.

Den kommes i gryde med resten af ingredienserne.

Helst gryde med stor bund og god plads.

kalen "simres” mor, stille og roligt til den er helt ferdig.

Smages til med salt og peber.

Den tages af varmen med det samme, og keles helt af i en flad bakke.
Herefter pakkes redkalen i lufttaette beholdere, sa kan den sagtens holde en
maned.

Spis redkalen til varm eller kold. Til juleanden, flaeskestegen eller til frikadellerne.

TIP
Lav redkalen i god tid og lav rigeligt, sa er der en ting
mindre at teenke pa i julen.
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