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7.lLegg reker og fisk qn
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0.25 ss byggme )
0.25 stk qulrot 9 9.0Ta frem en ny kjele, smelt smgr og fres Igken.
0.5 dl eplemost (eplesaft) l[] 10.0Hell i eplemosten sammen med Igken.
0.25 stk fenikkel
" 11.0Legg blaskjellene opp i kjelen. La det smakoke m/lokk og med lav varme i 2

1 stk einebeer (som skal knuses)
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12.INar blaskjellene er ferdige (NB! De som har apnet seg), legg dem i suppen
som na er servert pa en suppetallerken

13.0Strg over med litt greslgk og en hel eller knust sagtang over.

14.lTa frem en kjele og hell opp i sukker, vaniljesukker, vann og rabarbra. La det
koke | 5-10 min. pa middels varme.

15.0Hell flgte over rabarbrakompotten som er servert i en dessertskal eller i en
suppetallerken.






laks

0.5 ss estragon
1 stk gul lgk
1 ts vaniljesukker, 1/2 dl vann og litt

flpte pa toppen



