SPIS

Opskrift: Melormechips med salt og krydderier - 20 personer
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Ingredienser
* 100 g frosne melorme er nok til en lille smagsprave til 20-25 personer.
Tilbered altid melormene direkte fra frost.

* Fintsalt
» Lidtolie til stegning
* Krydderier sdsom s@d paprika, cayennepeber,

sour cream and onion, hvidlegspulver, osv.

Udstyr
* Pande
* Spatel

» Doarslagellersigte

*  Kakkenrulle

Opskrift

1. Leeg melormenei et derslag og skyld dem i koldt vand. Lad dem dryppe af.

2. Varm en pande op til middel-hgj varme og heeld en lille smule olie pa.

3. Heeld lidt melorme pa panden. Der skal vaere plads imellem dem.

4. Stegdemica. 1-2 minutter. Melormene vil vride og sno sig lidt pa den varme pande, men bare rolig - de er

ikke levende. De traekker sig bare sammen, ligesom bacon ger, nar det bliver stegt. De er feerdige, nar de
udvider sig og bliver blanke og sprade, og nar vaeske begynder at springe fra dem. Hold godt gje, sa de ikke
braender pa!
Tag dem straks af panden, nér de er faerdige og laeg dem pa et stykke kakkenrulle.
Steg resten af melormene pa denne made.

5. Drys alle melorme med fint salt. Inddel melormene i forskellige skdle og drys med forskellige krydderier i

hver skal.



