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Hovedret

Chourcroute garnie (8 personer).

Ingredienser:

2 daser surkal, 2 madeebler, skreellede og i bade, 2-3 log, 3 fed hvidleg, 1% spsk. svine-
fedt, 15 terrede enebeer, 10 peberkorn, 1 flaske tor hvidvin, lidt svinebouillon, et stykke
hamburgerryg, et stykke letsaltet fleesk, diverse gode polser, 2 kg kogte kartofler.

Skyl surkalen i koldt vand (hvor
meget er et spergsmal om smag), og
losn den med heenderne. Dryp godt
af.

Skeer log i skiver, hak hvidleget, og
sauter dem, til de er blede i svine-
fedtet. De ma ikke tage farve. Tilseet
surkalen.

Kom eebler, enebeer, peberkorn og
hvidvin ved og bland det hele godt.
Lad det simre for ganske svag var-
me i 45 minutter.

Kom det saltede stykke flaesk og
hamburgerryggen ned i gryden og
deek det til med kalen. Leeg lag pa og kog yderligere i 1 time. Spsed med bouillon
undervejs.

Kom polserne ved og lad retten sta i endnu en halv times tid.

Anret kalen pa et stort fad med kedet og pelserne ved. Servér med kogte kartof-
ler, steerk dijonsennep og drik kelig hvidvin til. Traditionelt en Gewlrztraminer.



