6© . leverposte Leverposte) reres sammen med redbede,

3 tsk. revet log lvg, asie og krydderier i en 1ille skAal.
1 sps. FINTHAKKEY redbede : ‘

1 sps. FINPHAKKED nsie

l drys salt og peber

—— - ——— A i o i

2 skiver franskbred Blandingen smeres pd franskbredet og
------------ rasp drysses helm over.

L SpEo #EER Margarinen brunes pd panden og bredene
1 tsk. hakkek persille steges forst pa den side der ikke er
———————————— smurt. , :

25 g. margarine ‘ Bredene vendes forsigtigt og steges pa

(DEL DEND 1+ TC S'f"*‘"""m) leverposte jsiden 3-4 min.

Husk at skru ned for varmen

Leverposte jhamburgeren severes rygende
varm med hakket persllle drysset pas

SYLTEDE RODBEDER:

)

250 g redbeder 1.Berst og skyl redbederne grumndigt,
- _ 2.Kog dem 1 trykkogerem 20 min,

17 dl eddike (Fra hele gruppen pkll der i alt h dl
£ dl vand vand. )

‘loo g sukker 3.Held vandet fra redbederne og kom

1 skive peberrod koldt vand over.Nu kan du let

fijerne skinnet med fimgreme. _
4. sker redbederme i ensartada (e 1ige

e . tykke) skiver og lmg dem i et rengjort

T

glas.
5.Vand ,eddike sukker og PEROEARR0 koges
sammen til sukkeret er oplest.Den koge

DYBFRYS 1/ blomkal
i smd buketter

lage hmzldes over ressbedeskiserne og
&lasset lukkes straks.
(.3 Ter glasset af og smt markeseddel pé,

Blomkdlsbuketterne skal

blancheres for at bevare

smag,konsistens og vita-

{1

miner samt forege holdbarheden. : ‘ : : ‘

BLANCHERLNG 1 L. vand pr. 4 kg. gronsager ,Jvapdot brinsas i kog,
de rensede (ituskérne) grensagersmnkes noa 4 vandet
evt. 1 en rist og koger 1£:]— 7 min, alt after gren-
sagernes storelse, tiden tages fra vandet atter koger.
Grensagerne afkeles HURIIGT i koldt vand, pakkes 1 en
tet emballage og fryses straks ned. | e
Der skrives indhold, vagt og dato pd pakken
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