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g,@ 4 Heilstoktur svinaharyggur afturvid kaldari eplasalat
1 SY til fyra folk:

Vekt E.K.S.

; . 95

1 1/2 kg av soltnum svinaharyggi 1(.) érs garanti 34

< Richbru te
1/2 kg av champignon 425
1 kg av kékadum eplum - (125 gr.)
Mayonnesa, gjord av e lola % ook 995
1/2 fiesku av olju og 2 eggjareydum, salti, : Py
ediki, sukri, eitt sindur av leyki, gllanzr:)% Makrol-Gsf 1 395
1 karvadum leyki = " qr,

Tomatir i sés

1dlavréma , 1 1 95
Grgnmetispynt og tomatir 4 4 stk.
»Torstige Fyre« 95
Satid bakarovnin 4180° C og steiki haryggin vi6 hesum hita i 1 1/4 tima. 4 ymisk sleg pulvur til saft 1
Champignons verda vael og virdiliga vaskad, brinkad og lagt a fatid saman vid ti sundur- Malid oksakjat 95
skorna kjetinum. pr. 1/2 kg. 7
Smakka8 ver8ur 4 mayonnaisuna, medan kryddurtur verda settar til og rémi verdur rerdur " =
S 5 stk. svinakotelettir 95
Kaldar eplaflisar ver8a vendar i mayonnaisuna. Til ber at pynta salatid v. t.d. grenmeti og pr. 1/2 kg. 1 6
tomatflisum. Heimagjerd ital. salat

, 4%
Setid heilstoktan svinaharygg & bor8id ta onkur kemur at vitja — ta ber til reettiliga hja 200 gr. einans

tygum at seta tygum nidur og taka tygum av lgttum og gera tygum til gé6dar av hesum goda
mati. Ti til ber at gera naestan alt frammanundan. Men umradandi er, at tidin, ta steikjast skal,

verdur hildin, ti svinaharyggur hevur lyndi til at torna, verdur ov leingi stokt.
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