Red Cabbage Slaw - Frugtig
Redkalsalat med Cranberries

Red Cabbage Slaw, normalt bruger man hvidkal eller spidskal til at lave en
coleslaw. Men hvorfor ikke bare teenke lidt ud af skabet og prgve nogle nyt. Red
Cabbage Slaw findes der en del opskrifter pa ja, men der var ikke nogen jeg
kunne lide. Derfor har jeg kastet mig ud i denne frugtige redkalsalat med
tranebeer. Ok det er lidt useedvanlig at bruge tranebeer i en salat. Men i
sammenspil med den hjemmelavet dressing bliver den her bare ubeskrivelig
leekkert.

Rodkalsalat med Tranebeer

til 14 portioner.
forberedelsestid ca. 10min. tilberedningstid: ca. 180min.

Amerikansk Kalsalat mere kendt som Amerikans Coleslaw (Cole Slaw) er
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normalt det man mest server til Spare Ribs, Pulled Pork eller Beef Brisket.
Iseer ved aegte BBQ retter er den cremet hvidkalsalat fantastisk. Men man kan
faktisk ogsa lave af redkal en fantastisk Red Cabbage Slaw. Selvom vi faktisk kun
kender rgdkal kogt som tilbehgr til vild eller oksekad. Og det er lige praecis her
denne Rodkalsalat med tranebaere passer perfekt.

Ingredienser til Red Cabbage Slaw:

= 1 finsnittet redkal ca. 1,9kg

= 3 spsk. fin hakkede rad lag

= 2 revene gulergdder

» 190g Creme fraiche 38%

= 95g solbaeermarmelade

» 85g groft hakkede tgrrede cranberries (tranebeer)
= 1 spsk. frisk presset citronsaft

= salt

= peber

Fremgangsmade sadan laver man Redkalsalat

Dressing:

1. Her skal du bruge Creme fraiche, solbeermarmelade, citronsaft, salt og

peber.
2. Nu skal du vend alle ingredienser sammen, til du har en meget jeevn og
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cremet masse.

Rodkalsalat:

1. Du starter med at snitte din redkal, derefter river du dine gulergdder og
fint hakker dine lag 0g cranberries.
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2. Nar alt er forberedt kommer du det hele i en skal.



3. Nu rgrer du din frisk lavet dressingen under alle ingredienser der er i
skalen, og stiller den feerdige Red Cabbage Slaw tildeekket i koleskabet
for mindst 2 -3 time.

Efter den har trukket i kgleskabet og er klar til servering smager du den lige til
med din friskkvernet peber.
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Ok jeg indremmer det gerne, at det lyder maerkligt en redkalsalat med solbaer og
tranebeer. Men den sgde marmelade med creme fraiche spiller rigtigt godt
sammen med redkal. Denne frugtig Redkalsalat med tranebeer passer faktisk
perfekt til Beef Brisket eller Pulled Beef, generelt passer den til alle oksekad-
og vildretter.
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Pulled Beef Burger
Prgv den, jeg gleeder mig til at hgre din feedback []
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