GENVEJS GULE Z£RTER

Opsie® 8 £-5 poriioner
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RIGTIG GAMMELDAGS
GULE /ERTER

Opskrift til 8-10 portionar

Det skaf du bruge:

1 kg spreerigt nakkekam 2-4 porrer

500 g medisterpalse 200 g skalottelog
eller 1 spraengt gés 1 bundt timian
‘CE‘{. 2-3 { vand Suppevisk

3-5 guleredder 1 pk. Mollerens®
1/2 knoidselleri Gule &rter

1 persillerad Salt

Sddan gor du:

Kog nakkekammen og miedister sller gas {fiern
skummet). Effer ca. 20 min. tages medisteren
op, mens nakkekammen eller gasen koger

ca. 1 1/2 time yderiigers.

Skesr grantsagerne i tern og tilsast dem samimen
med timian og suppevisk de sidste 20 min. af
kogetiden.

Tag kadet op, tilsest Mollerens® Gule Erter og rer
jeevnligt | suppen, mens den koger endnu 5 min.

Fiern timian samt suppevisk og smag Hl med salt.
Server de dejlige gule esrter med groft rugbrod,
sennep og en dram.




