Frll DORIQNS SUPel RELLIPTG ITel LEYNSTed e HalTICOTsS Yel'i's

~

= 4. Personear

1STOr FLOT
BOrMHOLMSK
UunGcHane (Ca.1.8-2 KG.)
2 UsProJtebDe
ciTroner

oLlivenoule

SalLT OG PeBer

HarriCoTs verTs:

400 G Friske HarricoTs
VerTs

1 FEeD HVIDLYG
oLlvenoue

KYLLINGEN renGggres oG smores
UD- OG INDVeNDIG MeD oue, saLT
OG PeBer. ClITronerne Tryxkkes
GODT, Sa SaFTBLaererne inpe |
FruGTen sSPrinGer. STIKKesS GODT
over DeT HeLe meD en GaFFeL OG
PUTTES IND | KYLLINGEN. LUK MmeD
en K@bNaL eLLer TaNDSTIK.
LEEGGeS | eT OVNFasT Fab meD
BrysTeT NnebpabD | 45 MIN. veD 220
Graper OG DererFTer mebD BrysTeT
oPaD | 30 MIN. VebD 170 Graper.
TaGes Ub OG HvILer 20 min.

LYNSTEeGTEe HAarriCoTs verTs

varm oulen cobT OP meD
HVIDL@GET, TIL DET BLIVer GYLDeNT
OG oulen Har TaGeT smaG. KoOm
B@NNerne pa panben OG SVING
BEem rdnbT =2 Min. Brys meb ' GroeET
Sall.l.

serverineG:

HaelD KraFTen Fra RyLuingen | en
SKY SKILLer. SKaer RYLungen 1 8
STYkRelr. servel meb B@Nnel o5
FINSK ROGT PasTa.



