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Brysselkal i panna

500 g brysselkal

0,5 dl olivolja

1 msk flytande honung

1 pressad vitloksklyfta

1 tsk Ortsalt

0,5 tsk svartpeppar

Riven parmesan eller motsvarande ost

Ansa och forvall farsk brysselkal 10 min i lattsaltat vatten och spola den
darefter direkt i kallt. Fryst brysselkal behover inte forvallas.

Blanda alla ingredienser i en skal férutom brysselkalen och osten. Rér ned
brysselkalen i smeten.

Stek kalen i en stekpanna sa att den far farg.

Toppa med riven ost.



