_%Jélasild
% ’;Si« 60 g av sild { laka

1 strepli
25 g av reydleyki
25 g av reyOrot i laka

' a% Lakin:

1 spsk. av reydrotasevju
1 tsk. av sinnopi

1 tsk. av enskari sos

Salt og pipar

Sukur eftir smakki

Broyski dunnusa

2 dunnubringuflgk

2 spsk. av nyrivnum ingifer
1 smattskornan hvitleyksbat
1 spsk. av olju Salt og pipar

Haraftrat:

1 frillicesalat

150 g av turkadum tranaberum

2 dl av friskari appilsinsevju

2 spsk. av olivinolju

2 tsk. av dijonsinnopi Salt og
pipar

3 spsk. av grovthakkadari persillu
100 g av snerktum pinjukjarnum

Ger nakrar skurdir i feittkantin
a kjetinum. Piska olju, ingifer
og hvitleyk saman. Koyr salt og

— 4 verdar 1"

Piska alt tilfarid til
lakan saman.

Sker sild, surepli,
reydleyk og reydrot
i smaar bitar. Blanda
alt saman i eina skal vid

lakanum.

Sildasalatio hevur gott av at

standa til dagin eftir.

lat%

pipar i, gniggja lakan a kjotio og

lat tao liggja i keliskapinum i 4-6
timar. Legg dunnu- bringurnar

a eina rist vid skuffu undir og
steik teer 1 ovni 1 20 minuttir 4 225
stigum. Lat teer kelna heilt, gjarna
i keliskapinum. Sker teer i tunnar
flisar.

Legg tranaberini 4 blot i
appilsinsevjuni i nakrar timar.
Sker salatid og blanda tad vid
appilsinsevju og tranaberum.Vend
persillu og dunnuni i. Piska oljuna
saman vid sinnopi, salti og pipari
og vend gllum saman.

Pynta vi0 pinjukjarnunum.

JolaRakid [

Rabarbudreymur -4 glgs

Tilfar:

500 g av rabarbum
70 g av sukri

70 g av farini

4 dl av hvita

3 tesk. av florsukri
Y% tesk. av kaneli

8 supisk. av musli

Omana:

musli
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Arbeidshéattur:
Sker rabarburnar i flisar
uml. 2 cm til steddar og
legg i eitt ovndygt fat

Rer sukrid og farini
saman og stroy oman yvir
rabarburnar

Hita ovnin til 180" og set
fatio mitt i ovnin 1 15-20
min.

Lat rabarburnar kelna

Ror hvitan saman vid

florsukrinum og kanelinum % i
Koyr eina supiskeid av 7 & ¥
musli 1 hvert glas ella i eina %
skal
Koyr hvert eftir annad
rabarbur vio sevju, hvita,
musli, rabarbur og enda vio
hvita i hvert glas

Stroy eitt sindur av
kaneli omanyvir og pryd

vid musli




