Stekt Brysselkal med vitlok och chili

STEKT BRYSSELKAL
FOr 2 personer

TILLAGNINGSTID:

20 minuter

400 g brysselkdl

1lst vitloksklyfta
1tsk hackad chili

1 msk hackad persilja

Efter tycke & smak himalayasalt/havssalt

Ghee, kokosolja eller animaliskt fett att stekaii.
HUSGERAD

Skalkniv

Stekpanna

Vitlokspress

Inlagget innehdller reklam genom annonslankar for Hemkop och Bagaren & Kocken.




Stekt Brysselkal med vitlok och chili

Stekt Brysselkal

Kal i alladessformer &r ju s gott! Brysselkad kanske manga férknippar med jul och att den kanske oftast fatt koka
lite allt for lange...

Men Brysselkdl ar ju sa mycket mer an en rétt pajulbordet. Att steka Brysselka i harliga kryddor &r ett sétt och nagot
vi garna gor nér vi far mojlighet. Om du inte testat att steka din Brysselkdl sa gor det, sa gott!

Sa har gor du

e Tabort deyttre"fula’ bladen pa brysselkdlen och dela sedan resterande brysselka palangden.
Stek brysselkalshalvorna pa hdg véarmei en stekpanna

L&agg med fordel den snittade ytan nerdt sa att den far fin farg

ROr om da och da och stek tills brysselkdlen fatt fin farg och borjar bli lite mjuk

Sank varmen nagot

Pressa ner vitloksklyftan

Tillsétt chili och persilja

RoOr om och stek samman snabbt ytterligare nagon minut

Smaka av med lite salt

At och Njut!

Serveradin Stekta Brysselkdl som ett harligt litet tillbehor till kottet, kycklingen eller fisken, sd enkelt och gott!

Ar du sugen pafler godaratter med kal sa gor ett besok och |8t dig inspireras av andra goda kalr ecept som vi har
samlat hér i Paleoskafferiet.



https://www.paleoskafferiet.se/?s=Kål&x=0&y=0
https://www.paleoskafferiet.se

Stekt Brysselkal med vitlok och chili

Paleo sa gott och sa enkelt!

PS: vissa av ingredienserna &r |ankade till webbutiken Hemk6p och husgeraden &r 1ankade till webbutiken Bagar en
& Kocken
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Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
oA /e kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.
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05""(' A F ‘ halsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa

genom ett ursprungsperspektiv.


https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=stektbrysselkal
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=stektbrysselkal
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=stektbrysselkal
https://www.undervarttak.se/jenny-magnus/

