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" Rivjasteik
Til4f6lk;
4-6 steikiriv

salt og pipar
steiki-krydd

Rivjasteik kann antin steikj-
ast aristi ovni, a traekols-
rist ella steikjast sum van-
ligt i ovninum.

Ta stokt verQur arist
Ein blandingur av steikikryddi verdur

- stroyddur & steikirivini,

salt og pipar o.u. eitt korter adrenn farid

° . verBur.undir at steikja.

VerSur antin stokt a traekolsrist ella a rist i
ovninum einar 20. min. hverjumegin.

Ta stokt verdur i ovni:
Steikirivini verda, vid beinmegin nidur, logd

-& ristina i steikiskuffuni. Eitt sindur av salti

og steikikryddi verdur stroytt a kjeti, sidan
verdur ein al av steikifilmi legd yvir steiki-
skuffuna. Steikirivini verfa sett inn i ovn,
sum frammanundan er hita8ur upp og
ver8a stokt vid 180°C i o.u. 40 min. — til
kjotid hevur fingid javnan gyitan lit.

Afturvid rivjasteik kann verda bordreitt vid
steikis6s og salati ella keldum eplasalati.

Steikisos:

2 dl. av tomatpuré, 2 supiskeidir av vinediki
1 supiskeid av eingilskari s6s

eitt sindur av cayenne pipari

1 supiskeid av sterkum sinoppi

1 rivnan leyk, 1 supiskeid av putursukri

Ol slegini verda blandad saman og sett at
draga uppisegio.u. 1tima

Salat:

1 salathevd

1/2 agurk

2 tomatir

1/2leyk

1 tyssi av persillu
olju/edika kryddlaka av
5 supiskeidum av olju og
2 supiskeidum av ediki

Eplasalat:

1 kg. av smaum koldum eplum

1 tyssi av radisum

1 piparfrukt

1 smattsaksadan leyk

pynta vid: 2 dl av ymer og 200 g av mayonn-
aisu, sum verdur smakkad til vid sitronsaft
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Almue koksrullur 4 stk.
Ata til reingerd
v/salmiak 1450 gr.

E.K.S. Vekt 10 ars garanti
Svinakotelettir

5 stk., fyri 1/2 kg.
Gullachkjet

fyri 1/2 kg. bert

Saltkjet 10 flisar bert
Vindraur

grenar italskar 1 kg.

Karat kaffi 500 gr.

Ty-Phoo te 2 x 100 gr.
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