Ingredienser:
» Honseaeg
(medium starrelse - det skal
passe med en mundfuld)
« Eddike
« Groft salt
(150 gram pr. liter lagevand)
« Lggskaller (skalottelgg)
(1560 g skalottelag pr. 15 aeg)

1stort sylteglas
Servering:

Sennep - edikke - olie
salt - peber - Tabasco

NB. Et frisklagt eeg er ikke nemt
at pille, s& planleeg lidt forud

og kab seggene i god tid for
kogning og kb nogle ekstra
hvis nogle skulle ga for meget

i stykker under kogning.

Opskrift pa

solcey

Tilberedning:

En gryde med vand saettes i kog
og salt oplgses i vandet.

Tilseet lagskallerne og lad lagen
koge i 20 minutter. Si herefter
lzgskallerne fra og afkgal lagen.

*VVed farvede aeg, koges lagen

i ca. Y2 time, hvorefter farve-
tilbehgret sies fra og lagen sasttes
til afkaling.

Leeg seggene i en gryde med koldt
vand. Tilseet et skveet eddike og
kog seggene i 20 minutter.

Giv eeggene »et chok« ved

at leegge dem i iskoldt vand.

Nu rulles og bankes seggene let, s
skallen krakelerer flere steder, for
at saltlage og eventuelt farvestof
bedre kan nd ind i segget. @nskes
ensfarvede aeg pilles skallen helt
af. A£ggene legges i den afkalede
saltlage og stilles mgrkt og kgligt i
minimum 3 dage, men helst i 7-10
dage - herefter kan man skifte
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med en frisk farvelgs lage, dog
med mindre saltindhold.
AEggene kan holde sig i mindst
1maned, forudsat at man skifter
lagen med jeavne mellemrum
(nar den begynder at blive uklar)
og opbevarer dem et mgrkt og
kaligt sted.

Siden skal de spises:

Pil eegget, skeer det over - og ja,
blommen skal se sadan ud.
Vend det pa hovedet og tryk let
for at fa den halve blomme ud.

[ hulningen heaeldes sennep, olie,
eddike og nogle draber Tabasco
- eventuelt lidt friskkvaernet hvid
peber.

Blommen laegges tilbage med
buen opad - man siger skal -
spiser det halve seg i en mundfuld
og skyller efter med snaps.

God forngijelse og velbekomme!
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