Forlgb: Dvrige opskrifter
Aktivitet: Gammeldags gule zerter Q
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Klassetrin:
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Gammeldags gule zrter

Klavs Styrbaek, Pia Styrbaek
Sgbemad

Dette er en opskrift pd den traditionelle danske ret gule arter. Retten tilberedes i en gryde og spises med
ske, derfor tilhgrer den kategorien 'sgbemad'.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Kopiark

Gammeldags gule arter.pdf

N8RDEA
FONDEN

Vi stgtter gode liv


https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Gammeldags%20gule%20%C3%A6rter_0.pdf

Opskrift: Gammeldags gule aerter
Forfatter: Klavs Styrbaek & Pia Styrbaek
Side: 1/1
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Gammeldags gule zerter — dvs. med sennep og radbeder

Klavs Styrbaek & Pia Styrbaek

Dette er en opskrift pa den traditionelle danske ret
gammeldavs gule certer. Det vil sige, at den er med sennep og
redbeder. Prav ogsa opskriften pd Gule serter med fornyelse

og sammenlign smagen.

250 g gule zerter + 5 dl vand
275 g mager, stribet flaesk + 3 L vand
1 tsk. salt

2 store kartofler

2 gulergdder

1/6 af et stort selleri

Y persillerod

Y stort lgg

Y2 porre

2 kviste timian

+ SENNEP, RODBEDER

& EVT. RUGBROD

Seet gule eerter over i en gryde, laeg
lag pa og skru ned, ndr de koger.
TAG TID - de skal koge ca. 40 min.
og treekke 15 min.

Imens de gule aerter koger:

Laeg den hele flaesk + skiverne i en
liter vand i en anden gryde, og bring
vandet i kog. Skum urenhederne af,
nar vandet koger. Tilseet salt og
timiankviste. TAG TID - skiverne skal
koge ca. 20 min og stykket ca. 40
min.

. Skreel kartofler, gulergdder, selleri

og persillerod. Skaer demica. 1cm
store tern, og put dem ned i vandet
sammen med flaesket. Sarg for, at
vandet kommer til at koge igen.

. Pillaget, og skaer det i sma stykker.

Fjern kedelige dele af porren, og
skaer den i ringe.

Put bade lgg og porre i vandet
sammen med kgdet.

Mos de gule serter med en

grydeske.
. Tag flaesket op, haeld de gule aerter i

suppen og rgr rundt.

Heeld suppen i en skal, skeer flaesket
i tynde skiver - og server med
sennep, syltede r@dbeder og evt.
rugbrad.
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