
Kålrabimos med flæsk eller skinke

1 kg røget skinke eller 1 kg. stribet flæsk.

Kødet tildækkes med vand og koger ca. 1 time. 

250 g kartofler

1 stor kålrabi

250 g gulerødder

Rens grønsagerne og skær dem i små stykker. Når kødet er kogt, tages kødet op og grønsagerne 
tilsætes. Disse koges til de er møre. 

Grønsagerne moses nu gennem sigte eller blendes. Smages til med slat og peber. 

Lun kødet op igen og server med sennep og røgbrød. 

Under første verdenskrig var der mangel på næsten alle fødevarer, også kartofler, og kålrabien 
vandt derfor indpas i mange retter. Dette er antagelig årsagen til, at der fortsat spises meget kålrabi 
i Sønderjylland.
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