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“40& (0.u. 2 1/2 tima):

34— kg av neytarivum
(sundursagad i stubbar)
40 g av smawri/margarini/olju

1lj6sa ol

3 dl av vatni

salt

1 teskeid av sukri
persillu

Afturvid:
Eplamorl ella breyd

1. Brunka kjetid veel i eini grytu.

2. Sker gulargturnar av um tvera og
koyr i grytuna saman vid leyki, laur-
berjabledum, gli, vatni, salti og sukri.

3. Lat hetta smakéka undir lok i o.u. 2
timar, til kj@tid loysnar inni vid bein.

4. Fa at smakka vid utagerd.
5. Stroy saksada persillu omanyvir.
6. Hav eplamori ella breyd afturvid.

Neytariv til Dagmrgrytu

Epli, 2 1/2 kg.

Marina, Makrel-guf i
3x20 gr.
Knorr i
hesnabouillon, kjotkraft
og klarboullon, 3 pk.

Fruktkonserves, ferskin
ell abrikos 1/1 dés
Plumrose, kjgtbollar
1000 gr.
Grovt malin medistar-
NB! Av stykkjum av neytakjoti vid ?IYI.T;'O;Y)'Y';I: kg.
beini faest gott og sterkt sod, suppa %
ella sés, serliga ta beinini.eru sundur- 800 gr. einans
sagad, so dygdin raettiliga feer sett ur. 10 flisar hamburgar-
Hesin reetturin skuldi vera bestu rygg, einans
krasirnar, danski kongurin 7. Fridrikur Nystokt rivjasalat
damdi szer. Navnid hevur hann fingid fyri 1/2 kg.

eftir einari av keksgentunum hja kongi,
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