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Hovedwet

Gule zerter (opskrift til 8 personer).

Ingredienser:

Suppe til de gule eerter: 3 1 vand, Y2 kg hambur-
gerryg, 72 kg medisterpolse, Y2 kg nakkekam, 4
gulergdder, Y2 selleri, 2 porrer, 3 eebler.

Gule aerter: 3 1 suppe, 1 til 1% pk Mellerens
gule zerter.

Tilbehor: 1,5 kg kartofler, sennep, eddike, rad-
beder.

Kog hamburgerryg og nakke i vandet i ca. 15 minutter, skum suppen.

Rens urterne og kog dem med i de felgende 40 minutter, kog sa medisterpolsen
med i 15 minutter. Kogetid i alt for suppen: ca. 1 time 15 minutter.

Skeer urterne i sma stykker - parat til suppen. /Eblerne skylles og skeeres i tyn-
de bade og koges i lidt af suppen. Si suppen og hold urterne varme.

Kog suppen op og tilseet Mgllerens eerter, pisk i suppen mens den varmes igen-
nem. Smag til med salt og peber.

Lige for servering tilseettes urter og aebler.

Hamburgerryg, medisterpolse og nakke skeeres i passende stykker og serveres
til.

Onskes der kartofler til eerterne, koges disse og serveres til, sammen med sen-
nep, eddike og redbeder.



