Fars och kalgraténg Kategori: Ratter med kétt, kottfars, korv mm

4 pers

B 300 g notfars

3 gula I6kar

150 g rotselleri

1 morot

1 burk krossade tomater

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 tsk smulad mejram

ca ¥z kg vitkal

ca 2 dl riven ost till gratinering

Satt ugnen pa 225 gr.

Bryn kéttfarsen i lite fett i en stor stekpanna. Ror om i farsen under bryningen sa att
den blir grynig.

Skala och hacka l6karna.
Ansa rotsellerin och moroten och riv dem pa grovsta sidan pa rakostjarnet. Lagg 16k
och rotfrukter i kottfarspannan och bryn ca 5 min tillsammans.

Hall ver de krossade tomaterna. Salta och krydda med peppar och mejram. Lat sakta
koka utan lock ca 5 min.

Strimla kalen och forvall den i kokande saltat vatten 1-2 min. Lat den rinna av val.

Smorj en ugnssaker form och varva kal och kéttréra med kal 6verst och underst. Stro
Over osten.

Gratinera i ugn tills osten fatt fin farg 15-20 min. Servera med kokt potatis.



