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KOLLE LIDEN BEr

Mel

6 FeD HVIDL®YG meD sKal
2 DL T@r sHerry

2 HaRKeDe oG

2 LaureesersLab

600 G mMobDNne Hakrebe
TOomarter

100 G T@rrebe svesker
uben sten

100 G T@rrebe aBrikoser
HVIDVIN

BO.G T NsTeDhe:
PINJererner

SaLT OG FriskRvVaerneT
PeBer

oLvenadlie (KRe JOTNFILD
VanbD eLlLer BouiLLon

GriLLeDe PeBerFruGTer:
1 Dase GriLLepe
PeBerFruGcTer

1 FrISK B@FFeL
mozzarewLa

| - CM TYUKKEe sKiver
SaLT OG FriSKKvVaarneT
PeBer

LIDT FrISK ruKkoLa

CdTadlLansKk Ladmmearybpe Imeb Nye Ralf TOFLeln OG Gritlebe PeBerrFruaGrer

ST aBrikoser OG svesKer | BL@D |
HVIDVIN.

LaVv en soOFrTO: STEG LYG | OLle meD
SaLT OG LaurBaer TiL De el HeLT
BL@DE OG LIDT GYLDNe

(Ca 12NN TILSEE T Hakrelbe
TOmMmaTer oG

STEG TIL TOMarterne er BLgbe (Ca.
15-20 MIiN).

ST Panben TIL siDe.

SKEEr Lammer@DeT | STore Tern Pa
4X4 CM OG venbD Dem | LIDT meL
Brun K@beT sammen meD
HVIDLOGSFeDDbene. HaelD sHerry Pa
OG KOG TIL Den er ForoampeerT.
TILS2ET SOFrTOEeN OG vanb eLLer
BOUILLON, S& DeT LIGEe DaEKKer
K@DEeT. LaeG LaG Pa OG Lab DeT
simre 1 TIme. TILS32T svesker,
aBrroOSser OG PINJexKerner pe siDsTe
10 MiN.

NYe RartofFLer mebD SKIreel KOGeS
MebD SaLT OG serveres som bDe aer

GriLLeDe PeBerrFruGcTer
LSEG PEeBerFruGTerne | et ovneEasT
Fab meD mozzareLLa sKiverne
ovenpPa. Krybr mebD saLT OG PeBer
OG Sa&2T bem unber ovn GriLLen TiL
De er GYlLDNe. Drys mebD LIDT rucoLa
saLaT over.



