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sosialurin

Nyggj sending av
blusum

138,

::;:mm 1 481'

Blusa v/broder-
adum kraga

hvit + 5 adrir litir 1 39"

Blusa v/perium og
broderiid a kraga
og lumma

Hvit + 5 adrir litir 1 21 "

Hvit blusa
vikinaflippu

i skotinum

kokibok
fra Gyldendal

Vit hava hopin av

velour troyggjum

i métargttum litum
Prisirfra 11 8,-

¥ let
Heilullint T-shirt vid og uttan

rullukragaiellum steddum
og fleiri nyggjum litum
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& Grylukjuklmgur

Til 4 folk:

Pfanni eplamorl, 4 kjuklinga-
bringur, molabreyd (rasp), salt,
pipar, 1 egg, 1 saksadur leykur, 1
dl. av tomatpuré (tad slagid, sum
feest i smaum blikkum), 1/2 dl. av
roma ella vatni, 100 g av atu-
soppum (champignons), kanska
eitt vet av brobberum, smer/
margarin.

Kjuklingabringurnar verda vend-
ar i ti rorda egginum og epla-
morlinum, sum salt og pipar eru
koyrd uppi. Hetta verdur so
brinkad a pannuni til halvstokt
er. Verdur sidan lagt i eitt eldfast
fat. Leykurin' ver8ur brunkadur i
smeri (margarini) i grytu, sidan
verda flisar av atusoppum
koyrdar i, og ta hetta er brink-

ad, verdur puré og romi koyrti.

Fa smakkin sum hann eigur vid
salti, pipari og meguliga brob-
berum og lat hetta standa og
smasjoda i einar 10 min.

Koyr sésina i eitt eldfast fat
og lat eitt jadur, einar 2-3 cm til
tjuktar, av Pfanni eplamorli vera
omana. Set kjuklingabringurnar
og fatid vid eplamorlinum i ovn-
in, sum skal vera einar 200°, og
lat hetta standa
i einar 15
minuttir.
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Fengers reyttkal, 1050 gr1 095

Lidano eplamorl, 230 gr. 95
2 fyri 1 0

Gluten mjel, 10x 1 kg.

Melis, 10 x 1 kg.
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Sun Maid rosinur, 250 gr.
Hollandskar dunnur
2100 gr. einans

Kjetugar nakkasteikir
u/bein fyri 1/2 kg.

Heimagjerd sulta, fyri 1/2 kg.
Marinerad- ella kryddsild
fritt val, fyri 100 gr.




