LOLLANDSKE £RTER — pa nye mader.

500 g t@rrede brune zerter (Nakskov aerter)
Zrterne stilles et dggn i rigeligt kold vand. Skift vandet et par gange i lgbet af dggnet.

Herefter koges de i nyt vand uden salt. Kog dem i 30 m|nu
at koge ud. @

e, men ikke er begyndt

De kan nu bruges til forskellige retter.

MOS

250 g kogte brune eerter

2-3 spsk. cideraebleeddike

1-2 stk. salt

2-3 topspsk. med hasselngddesmgr

vand spaedes efter behov

Kgrt det hele i en foodprocessor laenge til massen er hele jee ‘

®bleeddike, salt eller hasselngddesmgr. Smagen skal vaere/}ét meéien mllé\i@dfm)g
‘4| ./

desmagen. Tilsaet evt. mere vand, sa det bliver en smgrb §!

Smager dejligt med dejligt hvedebrgd til.

ZARTEKNAS

250 g kogte brune zerter
salt

sirup

2-3 dele rapsolie

Varm olien op i en gryde til det syder om en taendstikker. De helt afdryppede eerter, evt. dryppet af pa
et stykke kgkkenrulle, haeldes i den varme olie. Lad det koge igennem sa de begynder at fa lidt farve.
Tag dem op med en hulske, og lad dem dryppe af pa kgkkenrulle. Fordel dem pa en bageplade daekket
med bagepapir, fordel lidt salt og dryp lidt sirup over dem. Vend aerterne, sa salt og sirup fordeles pa
alle zerter. Daek med bagepapir og bag dem ved 140 grader til de er helt spr@gde og smager godt af salt,
lidt sgdt.

Dejligt til drik eller over en salat.
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