SOSIALURIN 65

FRIGGJADAGUR 11. SEPTEMBER 2020

Kryddadur fyltur havhestur vid stoktum

eplum, rotum, waldorfsalat og sos
Tilfar

4 feskir havhestaungar

Salt, pipar, hvitleykspulvur, paprika
1 sarepli

Sviskur

1 litlan leyk

Legg 1 leyk, 2 gulargtir, og 100 gram av selleri i skuffuna

Arbeidshattur:

Vaska havhestaungarnar val og tak innandr

Sker sareplini, sviskurnar og leykin

i puntar og fyll i havhestin

Krydda vid salti, pipari, hvitleykspulvuri og paprika ella
gdrum kryddurtum og legg i eitt ovnfast fat. Koyr leyk,
selleri og gulargtir i fatid saman vid eitt sindur av vatni
Hita ovnin til 1800 og steik i ovninum i 1¥2 tima.

S0S WALDORFSALAT VID REYBROTUM
Til 1 litur av sodi/ bouillion .
1 sapisk av balsamikoediki Tilfar:
1dlavréma 2 dl réma 9%
1 tesk av ribsgelé 1 dl sirgad mjélk
4 eneber (baraldur) 1 stoiskeid av sukri
Salt pipar 2 stelkar av bladsellari
2 sarepli
100 gram av rivnum reyrgtum
Arbeidshattur: 100 gram av blaum vindrivum
Sila s0did fra og skima alt feittid oman av og lat >0 gram av valngtum
i eina grytu saman vid restina av tilfarinum.
Ger javning vid maisena og smakka til Arbeidshattur:
vid salti, pipar og meguliga ribsgele: Rgr strréman, strgadu mjélkina og sukrid saman
Afturvid sgman.‘Ske’r t.Jlaastallariia ifl|’§ar, sareplini i
Waldorfsalat og epli ella bakadar rétfruktir bitar, vindrivirnar i helvt og riv reydraturnar.
Rer alt tilfarid saman vid skornum valngtum.




