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Suleharper

Suleharper var én af de retter jeg holdt meget af min mor, Ester Johanne Darre
lavede, jeg ved ikke hvoraf navnet og ej heller om det er stavet korrekt men hun
kaldte dem suleharper, sul vel fra flaesket og sa vidt jeg har kunnet laese mig til, er
”harper” ikke naevnt nogen steder, men det der kommer nzermest er vel ”panger”
som pa vendelbomal betyder et lille stykke” man har en ret dér der bestar af
stuvede kartofler og flaeskepaenger, terninger af flaesk.

Hvorom retten suleharper bestar af stuvede kartofler og
terninger af roget flaesk.

2 kg. Kartofler skrzelles og skaeres i tern pa 2 x 2 cm.
koges i maelk med 4 laurbzerblade og 20 hele peberkorn til
de er mgre og ”afrundede” ca. 'z storrelse og udkogt til en
jevn masse. Imedens skaeres et paent stykke roget flaesk,
husk nu det skal vaere upumpet og velrgget fra slagterens
eget hjemmerggeri, i tern pa ca. 2 x 2 cm og steges (ikke

for hardt) pa en pande, der tilszettes et stor lag i tern de
sidste 10 min. De stuvede kartofler tilsaettes
flaesketerningerne, det hele sammenrgres der smages til
med salt og peber, og voila "Suleharper”
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