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Rgde Pglser
Ingredienser:
salt

5 hele peberkorn

1 ¢l

1 spsk. smgr

1 sjat eddike

1lgg

1 bouillonterning, okse

Varm Ca. 10 Pglser (Kan skaeres over hvis gryden er for lille.)

Kom salt og hele peberkorn (en 5 stykker), 1 @l, 1 spiseskefuld rigtigt smer, 1 sjat eddike, 1 lgg og en
oksebouillon terning i vandet. Kog sa vandet op til ca. 80 grader (brug et stege termometer) Sa spraekker
polserne ikke nar de laegges i gryden. Put da pglserne i vandet og lad dem ligge i ca. 1 time

Serveres med Brgd, Ketchup, Steerk og sg¢d sennep. Det smager laekkert ogsa med Ristede lgg. Ra Lgg. m.m.
efter Igst. Kan ogsa serveres til Kartoffelmos. Og meget andet efter lyst.




En luftig ==ggekage med spradt bacon og purlgg er en traditionel dansk ret, og den her kan du lave i en
handevending.

/ggekage

6 >xg

% dl sedmaelk

1 sp.sk. hvedemel, salt og peber

smagsneutral olie til stegning

Pisk aeggene godt sammen i en stor skal. Tilsaet maelk, mel, salt og peber, og pisk det til en jeevn masse.

Varm olien op pa en stor pande ved middel varme. Haeld aeggemassen pa panden, og lad den stege i 5
minutter.

Skru ned for varmen, laeg et |ag over panden, og steg aeggekagen feerdig i ca. 10 minutter, til overfladen ikke
leengere er flydende.

Til servering.

150 g rgget bacon i et helt stykke -+
3 tomater

1 bundt purlgg

2 skiver rugbrgd

% dl tomatketchup

/ggekagen kan ogsa tilberedes pa anden made.

Varm smatskarne pglser og sma udskarne bacon stk. pa en varm pande med smgrelse. Dette steges pa lidt
lav varme. — Nar dette er stegt gyldent, kommes seggemassen pa og varmes til overfladen ikke leengere er
flydende.

Og serveres med hvad der er lyst til.

Der er andre rester du ogsa kan lave en aeggekage pa. F.eks. med. Frikadelle udskaret samt kartofler o.s.v.
Ogsa med grgntsager og Bacon m.v. som tilbehgr.
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