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sl 000 gram flaekkede gule serter
> liter vand
BN 350 gram stribet fleesk
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100 gram smar g

i ff 50 gram korender (smé harde rosiner. Kan erstattes af almin- B85 '-ﬁ"ﬁ
delige rosiner) s il
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Pt~ Vi har helt tilbage til bronzealde-
. renspist temede rter i Danmark
Y lkke de granne aerter, men ﬁ/rfﬁ ogbrune
- aerter. Devargenialeidenselviorsynende
husholdning. De kunne tarres, dekunne
gemmes 0g de var gkonomiske.




B Sadangordu

| De gule arter legges i blad i 10-12 timer, hvorefter vandet kas-

I seresDe gule &rter sattes over i koldt vand og bringes i kog

8 under ldgi ca. 45 minutter.”

. Fleesket skaeres i tern og steges pa en pande. De kogte arter
4 ' moses gennem et dorslag eller blendes (da vi nu engang er |

det 21. arhundrede).

Smarret vendes i graden, som smages til med salt.

Korenderne vendes med flaesket pa panden.

frterne anrettes pa et dybt fad og drysses med flask og
korender.

i * Felg altid tilberedningsvejledningen pa emballagen.




