
Brunkål

1 mellemstort hvidkålshoved ca 2 kg
1 dl sukker
50 gr smør
1 kg kogeflæsk el røget flæsk el 1/2 af hver
1 stk nakkefilet kan osse fungere
Salt og peber
Kålen snittes groft

Brug en stor gryde gerne støbejerns (stegegryde)

Gryden varmes op på jævn varme ikke fuld knald. Drys sukker i og lad det smelte til gylden 
karamel, rør først når det er næsten helt smeltet. Tilsæt smørret og rør hurtigt rundt. Hæld kålen i 
gryden og vend det rundt i karamellen sku op og lad kålen brune i karamellen i 15 min under 
jævnlig omrøring.

Lav en rede i midten og læg kødet i, skub kålen op om og henover. Drys med 1 tsk salt og 1/2 tsk 
sort peber. Hæld 2 1/2 dl kogende vand ved (vand mængden kan varierer noget hvidkål afgiver 
meget væde. Så her må prøves frem, det er jo ikke brunkålssuppe)

Læg låg på gryden og lad det småkoge i ca 1,5-2 timer  til kødet er meget mørt. En gaffel skal gå let 
igennem kødet.

Kødet tages op og hviler imens røres kålen igennem så den bliver flot ens i farven og smages til.


