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Sm.agen sé der kan godt bruges
lidt rigeligt. AS-P

Min bédste o skrift
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Indsendt af Line Nielsen, Skals.

SPINATBUND MED R@GET GRRED
0G REJER

(Frokostret til 4-6 pers. eller forret til 8-10
pers.) ;
900 g frosset spinat, 4 z2g, 100 g mayon- §
naise, 1 dl maelk, salt, peber, muskat.
Fyld: V2 | cremefraiche 38% eller
graesk/tyrkisk yoghurt 10%, 250 g
raget arred, 200 g rejer, laks i skiver,
citronskiver, agurkeskiver, tomatskiver.
T spinaten op. Pisk seg, meelk og mayon-
naise sammen. Viid spinaten for vand og
bland den i eggemassen. Haeldes i en smurt
springform og bages ca. 40 min. ved 180°. 1}
Fyld: Pluk erreden i sma stykker og vend &
dem i cremefraichen. Fordel det pa splnat-
bunden. Pynt med rejer, laks, citron-, agurke- ;
og tomatskiver.
Serveres med flute til.

Tip: | stedet for erred kan man bruge

‘stnmlerne 5

kogt kylling.

jeg af og il en. sk’z’n f-Eskefo‘rret,.
som var i Familie Journalen for
nogen Ar siden. Til denne ret
keber jeg en pakke med blade.
af Nori-tang (til 30 kr.), bmge
blade og har bagefter
pakken Ilggende. il
salgsdag er overskredet
du Ikke komme med et forslag.
til, hvad man ellers kan bruge
’rangen 1il? Sushi med ra fisk
]bryde_'r. vi os ikkke om | min fami-
ie

Svar: Jeg vil fereslé at du rister

tangen og bruger den som

spredt drys over fiskeretter el-
ler salater. Det smager godt og
ser flot ud. Kiip tangpladen |
strimler pa 1-2 cm. Varm olie |
en wok eller gryde og fritér
ykker ad gan-
gen et kort gebl:k tll de er
sprede. Leg i I
gende papir og spis dem in-
denfor et par timer, mens de er
sprade. - AS-P




