Lollandske rosiner FS0230/Brunaert fra Nakskov FS0599, Grazerter i
egen Sovs.

Til denne opskrift egner Brun aert fra Nakskov og Lollandske rosiner sig godt.
Dette er min egen version af graaerter, inspireret af Madam Mangor, og staerkt forsimplet.

lkke desto mindre finder jeg disse graserter meget velsmagende og de giver ikke luft i

maven som gule eerter (ikke i min mave i det mindste)

Laeg eerterne i blad i vand der daekker godt, natten over. Skift vandet, tilsaet en knivsspids,
eller lidt mere, tvekulsurt natron (jeg ved ikke hvilken type soda Madam Mangor brugte,
men tvekulsurt natron er beregnet til fadevarer). Kog eerterne op, og lad dem simre 2
timer. Nu tilseettes lidt salt, og de rosinrynkede aerter i egen sovs er nu klart til servering,
Lav endelig rigeligt, sa der er til naeste dag, hvor smagen endda forfines. Sovsen bliver
geleagtig, nar aerterne kgles ned, men far igen sovsekonsistens nar eerterne varmes op pa
andendagen.
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