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Norsker wienerpelser fra Gilde er den perfekte festmaten! Ogsa nar du skal avslutte med litt nattmat
for festen er over. Derfor kan vi si, at vi er glade for a ta del i s&d mange festligheter i lepet av aret. Og
at vi kan kanskje, er den retten det blir mest kamp om i lepet av arrangementet.

Slik gjer du

Begynn med a koke opp vann i en kjele stor nok til & dekke antall pelser du trenger til arrangementet
ditt.
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Trekk pelsene i ca. 10 minutter

Nar vannet er kokt opp kan du legge pelsene i gryta, og la de trekke i ca. 10 minutter.



Tips:

Noen liker & legge buljong i vannet nar det koker opp for ekstra god lukt og smak. Du kan ogsé legge lekringer og
annet krydder i vannet om det skulle vaere enskelig.
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Montér wienerpolsene

Nar Wienerpelsene er ferdig trukket legger du den i bred eller lompe. Topp med ketchup, Sennep,
sprostekt lok eller annet tilbeher du liker.

TIPS: For a unnga a sele pa finstasen kan man gjerne @ montere pelsen pé en reversert mate. Legg
heller alt tilbeheret i lompa eller bredet fer du legger pelsa pa toppen. Pa den maten minsker du
sannsynligheten for at du seler pa finstasen!

Vel bekomme, og god fest, fra den norske bonden!



