INDHOLDSFORTEGNELSE

Direkter Holger Horsten: Berne- og ungdomsforsorg i Grenland 65

Overlerer Poul Thorsen: Turist i Grgnland . . . . . . . . 8I

Skoledirekter Chr. Berthelsen: Dansk og canadisk eskimoundervis-
ning . Nogle kommentarer . . . . . . . . . . . . . . 89

Boganmeldelse . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 95

REDAKTOR:
Helge Christensen
Baneledet 19, Virum, Telefon 8458 94

De i artiklerne fremsatte synspunkter er forfatterens egne - og stir i alle tilfelde pd forfatterens eget ansvar

Udgivet af:
DET GRONLANDSKE SELSKAB
Kraemer Hus, L. E. Bruunsvej 10, Charlottenlund
Telefon ORdrup 5733, Giro 3476

ANNONCEARRANGEMENT: HARLANG OG TOKSVIG BLADFORLAG A/S
TRYK: GULLANDERS BOGTRYKKERI, SKJERN



Nyd den fine rejesmag i
de handpiliede grenlandske
rejer, der egner sig sa godt
til smarrebrad, til porti-
onsanretninger - eller helt
alene uden tilberedning til

ristet brad - g et glas al! NETTO 100 GRAM. ALT.NR 2001
L y;:gﬂ TE. PLLEDE REJER

KER s CHRONGYRE

Giv Deres mad festpraeg
med ICE-CAP rejer. For-
trinlige 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 ra 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.

- og en nhej« rejemad

En skive frisk franskbrad smgres med »tand-smer« og dekkes med
GRONLANDSKE REJER. Pynt med en citron-rytter og grant.
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Opskriften er udarbejdet i
samrad med husholdnings-
lererinde Caia Hansen, som
er forfatter til »Kogebog
for Granland«
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