Ellas Kaldolmar

1 stort vitkalshuvud

1 tsk salt/liter vatten

3 dI kokt grotris

ca 4009 bland- eller algfars
2 tsk salt

3-4 kryddmatt vitpeppar

ca 1 1/2 dl gradde

2 msk sirap

Soya

2-3 msk smor

1-2 msk sirap

Sas:

Skyn fran formen kan redas till sas

4 dl sky + 2 msk vetemjal. lite gradde och en liten skvatt sirap.

Det godaste kaldolmarna gor man av den mjalla kalen pa sensommaren och hésten

Ta ett stort kdlhuvud sé& du far stora blad.

Skar ett kryss i stocken och koka hela huvudet i saltat vatten i en stor kastrull i ca 10
min. Ta upp det och lat det svalna. Lossa bladen efterhand som de mjuknar, kdnn med
en gaffel. Kan vara lite trixigt férsta gangerna man ska hantera kalhuvudet i det kokande
vattnet.

Lyft ev upp kalhuvudet pa en tallrik nar bladen ska tas bort. Lagg kalbladen pa en ren
handduk sa att de rinner av.

De grova bladnerverna skars bort sa bladen lattare kan rullas ihop.

Det behovs ca 12-15 kalblad till mangden fars.

Blanda riset med kottfars, salt, peppar,sirap och gradde till en ganska |0s fars. Lagg en
ragad matsked fars pa varje kalblad, vik in sidorna och rulla ihop.

Lagg upp dem i en rymlig ugnsfast form och pensla med soya, ringla dver lite sirap och
klicka i smoret dver.

Man kan sjavfallet bryna dem i en stekpanna forst men gor man en stor sats med
kaldolmar ar det enklast att steka dem i en ugnsfast form/plat i ugnen pa ca 200 graderi
i ca 40 min, stang sen av ungnen och lat dem efterstekas sa kalen blir riktigt mjuk.



Lagg upp dolmarna.
Spad i formen med lite varmt vatten och hall skyn i en kastrull Smaka av skyn och gor

en sas.
Servera med kokt potatis och lingonsylt och inlagd gurka.
Kaldolmar gar utnarkt att frysa



