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SAKHP 1 JOGYANSSTOVH

EYSKARID

ROLUR DG YREINGAR

Tilbod

Vetraharrastuvlar

o Bert 115,-

hava alt i

Elegantur
kimono av
velour, vid
hvitum fjadra-
motivi a bakin-
um.

Hvitur natt-
kjoli hoyrir til

TLF. 12701

Hazy smekkubuksur til born.
Faast i cowboy

og floyal

Kr. 258, -

(8200 Luex

Til 4 f6lk:

1kg. av nc;ytahévégyusneid G
40 g av smeri/margarini/olju
salt

4 dl av vatni

Afturvid:

saksadum kryddurtum.

bummullistrad um.
hita, so feittid verdur ikki brankad.
3. Stroy salt a og koyr_vatni.
4 sidunum).
reidar medan stokt verdur: flys e

a pannumi, til taer eru gvltar

k//)///////

~ Sneid av haré‘gvu
til neytastelk (roast beef)

Rastokt epli og stoktar tomatir. vid
1.-Rulla steikina saman,isb hon verdur
sum rullupylsa at siggja til og bind’
2. Brunka stéikina i grytu vid javbum
4. Steik sneidina‘i o.u. 40 min. tilsam-
ans (einar 10 min. @ hverjari av teimum
5. Ger tad, sum havast skal afturyid ti

skertey i flisar og steik teer i fentn -

\.*. ' 6. Sker tomatiriar i

72 TN helvt og Steik taer.

Stroy -~ saksaBar

kryddurtir utyvir.
7..Tak steikina upp og-lat hana standa
vid onkrum utyvir i minsta lagi. 10 min.
8. Ger eitt sindur av mjeli ut a $0did og
smakka tad til
9. Sker steikina i tunnar flisar og legg &
fat saman vid ti, sum havast skal aftur-
vid.

Ansa -eftir steikitidini: ein long, tunn
kjotal verdur skdtari gjegnumstokt enn _
ta stykkid er stutt og tjukt (sarha um so
kjotstykkini viga tad sama). :

Harogvusneid er stak nytilig til roast”
beef. Sneidin fést baedi feit og soltin.
Verdur ' feittid sitandi uppia, smakkar
kjotid uppaftur betri.

Sarepli 2 kg.

Bl suppuurtir; 793 gr.
Tylstrup, branar kekur
325 gr.

Nespray, setmjoélkapulvur
400 gr.

Diplom, diset mafgann
400 gr, 2 fyri

Malid fleskasmakjot

“fyri 1/2 kg.

45% Danbo ostur, fyrikg.
10 flisar av servesalatpylsu
einans :

Nystoktar fnkadeﬂw

Ayri 112 kg.




