Kaldolmar Pé savojkél (8 portioner)

Kaldolmar ar val sjélva sinnebilden av svensk husmanskost, men handen pa hjértat)
var det inte ganska lé’nge sedan du ?élv étjust kaldolmar?
uvudet som sitter i mitten ar omgivet av stora och

Jag brukar odla savojkél och sjéa’lva
kra&iga foderblad som inte brukar passa i Vanliga recePt. De bladen passar dock ut-

mérkt att Fg”a mccl en gocl Férs e”er svamP och att géra clolmar av.

16 stora savojkélsblad

Fg”ning

500 gvegetabilisk fars

lgul lok (ca100 gram) finhackad

2dl vegetabilisk gré’dcle

b) vitlc’jksklgﬁ:or, Pressacle

2 tsk salt

2 msk bjéstblanc{ning (se seParat reccPt) eller b-jés‘c ellert buhongtéming

Stekning
oBa
1-2 msk sirap



Sas

+dl sl<9 + vatten

Rec{ning: 2 msk veterry’é')l +0,5 dl kallt vatten
Sojasas

Vegetabilisk gréc]clc

% msk bjéstblandning eller1 veg, bubongté‘ming

S|<C')U bladen och skir bort den grova delen av bladnerven sa bladen blir smic]igare att
rulla. Stek den finhackade lsken i litet an tills den blir rryuk utan att ta Férg. Blanda
Férs, |€j|<, Pressacl vitlék, salt, b—jést och gréc]cle till en ganska los fars. LaggcaZ
matskedar Fg”ning Pé varie kalblad. Méngclen Fg”ning som far Plats beror Pé bladets
storlek. Vik in sidorna ocgn rulla ihol:). Varm litet an ien stekpanna. Lagginagra dol-
mar i taget, med skarven nedat. Ringla Sver litet siraP och stek dem vackertﬁusbruna
runtom. Lagg dver demien grgta nar de ar Férdigstckta, hall litet vatten i pannan,
visPa runt och hall skgn Sver dolmarna i grgtan. Fortsatt att steka resten av dolmarna
och hall s|<9 Sver dem vartefter de &r Férdigsteld:a. Efterstek dolmarna under lock Pé
svag varme ca 20-30 minuter. Légg upp dolmarna. Smaka antingen av skgn eller red
den till sas. Red skgn genom att blanda rrjéjlet med det kalla vattnet och visPa sedan
ner reclningen ] sl<9n. Lat koka 3-5 minuter. Smaka av sasen med litet scja, gréclcle och
bjést eller smulad buhongtéming.

Serveras med kokt Potatis, garna med sgraclc grénsaker, r&jclbetsketchup eller ling—

onsglt om man gi”ar det.

TiPs: Kaldolmar gorcla pa vitkal kan man ugnsteka. Det passar dock inte for dolmar
med savojkél da kalbladen &r sa tunna att de delvis torkar i ugnen och blir som torrt
papper.

Man kan variera dolmarna genom att krgdc]a farsen med exempelvis basilika eller ore-
gano eller rosmarin, blanda i litet hackade svarta oliver och koka dem i tomatsas un-
derlock Pé svagvarme 150-40 istallet for att steka dem.

Kaldolmarna gar utmarkt att Frgsa in, med sas och allt.

Suzanne Gundler



