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Nyd den fine rejesmag i
de handpillede granlandske
rejer, der egner sig s& godt
til smerrebrad, til porti-
onsanretninger - eller helt
alene uden tilheredning til
ristet bred - og et glas al! NETTO 100 GRAM- AUT. NR. 200¢
INOHOLD. KOGTE. PILLEDE SEJER

VANG £ SALT + SURKER » ETRONEYRE

\REJER

SRR SRR PURD A a1
1134 Doy

Giv Deres mad festprag
med [CE-CAP rejer. For-
trintige til f. eks. rejer i
mayonnaise - rejer i gratin
- rejer i sauce - tarteletter
med rejer - rejerand m. m.

En nem og meget velsmagende rejesalat

80-100 g mayonnaise - 1 ds. ICE-CAP rejer - 1 ds. asparges (250 g) -
100 g r& champignons - salt - peber - 1 knivspids karry - citronsaft.
Lagen sies fra asparges. Mayonnaisen smages til med citronsaft,
rejelagen og krydderier. Asparges, rd champignons i skiver og rejer
blandes i mayonnaisen. Spises med sprad fliite.

- 0g en »haj« rejemad

En skive frisk franskbrad smeres med »tand-smer« og dakkes med
GRONLANDSKE REJER. Pynt med en citron-rytter og grent.

DEN KONGELIGE GRONLANDSKE HANDEL

Opskriften er udarbejdet i
samr&d med husholdnings-
lererinde Caia Hansen, som
er forfatter til »Kogehog
for Grenlandg
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