DYRENES
BESKYTTELSE

"JELF;EHDSBELIK#TESE

7-800 g bov

1%z kg. guleradder

6 stk. &bler gerne "Red aroma” eller lign.
100 g rod eller brun tang

2000 gran tang, geme s@salat

150 g SMar

1dl neutral olie

* Bovstegen braiseres som anvist under stegeanvisninger

* Det kan vare svaert at fa fat i frisk tang. Man kan sperge sin fiskehandler,
eller man kan selv finde det i havet. Man skal ikke ret langt ud, fer det er
muligt at finde en masse tang. Har man ikke mod pa det, kan man kebe
forskellige torrede produkter. De typer der er nemmest at skaffe torrede er
Wakame tang, som er godt til guleredderne, og sesalat er ogsa muligt at fa
bade fra Kina og England. Tangen skal udvandes, hvis den er syltet i salt.
Terret tang skal udbledes i vand for brug.

MED
* Guleradderne skrelles og kommes i en stor gryde med 100 g smer og 100 g
GULERGDDER, rad eller brun tang i sma stykker. Der tils®ttes ca. 5 dl vand, og lig l=gges
pa gryden. Gulergdderne dampes mere og deles pa langs inden servering,
TANG OG smages til med salt, men var forsigtig, da tangen er saltholdig.
*

ABLER %" s f£hlerne deles i bade oq ristes i olie pa en varm pande,

Ca

* Den gronne tang (gerne sesalat) tilberedes som spinat i en gryde med 50 g
smer og lidt vand til den er mar - 0g igen pas pa med salt.




