Nr. 4 — 16. januar 1980

sosialurin

Sweartshirt
Einslittar v/ prenti
reydar/blaar/natuar

129,-

Hépin av nyggjum
vevadum beltum

24,-129,-/149,-
Nyggjar hvitar

Makker blusur
Nyggjar

harra skjurtur

1 skotinum

&y Kjot av neytahalsi
| T til Kreolara-grytu

(o foskr i i

Til 4 f6lk (o.u. 1 1/2 tima):

1/2—3/4 kg av kjoti av neytahalsi
50 g av smeri/margarini/olju

2 stérar leykir

salt

1/4 chilipipar *) ella

1? teskeid av cayennepipari

2 dl av tomatpuré

2 di av bouillon/vatni

2 grent pipar

1 ds. av benum (hvitum ella brianum)
ella gr ko b

*) Chilipipar ‘er sterkt, so nytid- ikki
meiraenn 1/4. -

Afturvid:
Breyd

1. Sker kjotid i terningar. Vend teim-

um i mjgli. Brinka teir i feittinum og

2. Saksa leykirnar. Brunka teir eitt
sindur i feittinum.

- Koyr teir og benirnar i og lat hetta kéka

» 9//7 //_.////

\

3. Koyr kjetid aftur i grytuna. Koyr salt,
chilipipar ella cayennepipar, tomatpuré
og bouillon ella vatn i.

4. Lat hetta kéka vid linan hita i 1—1
1/2 tima.

5. Sker tad grena piperid i terningar.
terid.

6. Set kk &, k ka vid atédgerd,
og hav breyd afturvid.

NB! Verda turkadar benir nyttar, takid
so 3 dl og latid teer kéka i vatni so leingi
sum fyrisett er 4 pakkanum.

i kjoti av neytahélsi eru vanliga eingi
bein, og er tad ti veel h6skandi til grytu-
reettir. £tla eini 125—200 g av kjeti upp
4 félkiS. Eisini er meguligt at gera
meira til, og so frysta aviopid. So hava

Kaffi, Karat, 250 gr. ps.
Smer, Lurpak, 4 pk. fyri
Hveitimjgl, Gluten

10 x 1 kg.
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Majsolja, Mazola, 1/21.

Gull korn, Ota, 500 gr.
Oksabégvur til steik
fyri 1/2 kg.

til steik
ella suppu, fyri 1/2 kg.

Suppukijet, fyri 1/2 kg.
Nystokt rivjasteik

tygum hegligan deg-

urda vid hondinatit | \/° qw
onkran annandag. | Xl %




