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Bedom retten og lees mere: & r

5 DAGES HOLDBARHED

2 slags reget laks med roraeg

Roraeg med purlag 1. Reraeg med purlag: Sla seggene ud i en skal, pisk
2 stk 22g godt sammen og krydr med lidt salt og friskkvaernet
2 pk purlag, frisk peber. Kom lidt olie pa en pande og varm op til

middelhgj varme. Heeld aaggemassen pa panden. Ror i
massen, nar den begynder at seette sig. Vend rundt til
den er naesten faerdig, den ma gerne veere lidt blank i
frosset) det og texturen lidt bled. Kom r@raeggen pa en tallerken
150 g reget laks (har vaeret eller i en skal, sa de ikke koger videre. Snit purleg og

2 slags reget laks
1 stk varmreget laks (har veeret

frosset) drys over reraeggen.
Det skal du have 2. Anret: Pil skindet af den varmregede laks. Anret begge
salt laks sammen med reraeg.
peber
olie
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