Jarl & Jettes opskriftkort

Solaeg.

Navnet "Solaeg"” er en kun delvis oversaettelse af det tyske
"Solei", der betyder saltlageaeg.

Eggene koges 16 minutter. De krakeleres pa
kokkenbordet, sa de er revnede flere steder. Laegges derpa
i en steerk lage af vand og salt i et stort syltetgjsglas.
Ligger i lage et par dogn (eller laengere, hvis lagen bliver
udskiftet med mellemrum). Spis a@ggene ved at pille dem,
halver dem pa langs.

De halve gule blommer tages forsigtigt hele ud, hulrummet
i hviden fyldes med lidt sennep og engelsk sovs, blommen
saettes pa plads igen, -og det halve zeg spises i en
mundfuld. Skyld grundigt efter med en gl og en snaps. Og
husk at aeg fra egen avle er nu de bedste.
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