Somandskal

Ingredienser

1 hvidkalshoved

2 store gulergdder
2 selleri

1 stort lag

6-7 kartofler

500 gr. svinesmakgd
150 gr. bacon i tern
4-5 kgdfulde, rggede pglser
Madras-karry

8-10 enebeer

2-4 tsk. kommen
Salt, peber

Fremgangsmade

Man begynder med at snitte hvidkalshovedet fint. S3 skaerer man sellerien og
gulergdderne i fine tern. Begge dele ristes pa en pande i lidt smgr. Drys et par
teskefulde karry pa undervejs. Nar grgntsagerne er klar efter fem minutters tid,
saettes de til side.

Dernaest brunes svinekgdet pa samme pande. Tilsaet evt. lidt ekstra smgr. Svinekgdet
saettes ligeledes til side.

I den sorte gryde bruner man nu sit bacon, som man naturligvis har kagbt hos
slagteren, sa man slipper for den halve liter vand, der er i pakkerne fra
supermarkedet. Nar de er lysebrune, men ikke knasende, tages de op og seettes ogsa
til side.

Sa tilseetter man en god spiseskefuld smgr til baconfedtet og et stort hakket Igg. Nar
laget begynder at blive gennemsigtigt, drysser man en stor spiseskefuld karry i
gryden og rgrer godt rundt til karryen er braendt af.

Sa kommes den snittede kal i gryden og vendes rundt sammen med en stor teskefuld
kommen og 8-10 enebaer. Oven pa kalen kommer man nu sine ristede grgntsager,
svinek@d og bacon. Laeg 18g pa og lad det simre i 30-40 minutter.

Derefter blander man det hele rundt og tilsaetter 4-5 kalpglser skaret i ikke for sma
stykker og 5-6 pane kartofler skraellede og evt. halverede.

Nu blandes det hele sammen, 1&get laegges pa, og man lader igen retten simre mindst
en halv times tid. Hvis det virker tgrt, kan der tilsaettes lidt vand.

Nar kartoflerne er mgre, er retten klar til servering.

Vi plejer at give groft rugbrgd til samt en god, krads sennep. Og sa naturligvis gl og
snaps.

God appetit!



