Skotske Æg

10 æg

700 gr færdigrørt kødfars

rasp

salt og peber

1 nip muskatblommer (kan udelades)

fritureolie

Læg 8 æg i koldt vand, bring det lige til kogepunktet og lad æggene stå i 12 min. ved meget svag varme. Lad dem køle af i koldt vand og pil dem.

Pisk 1 æg med 1 dl koldt vand. Dyp de hårdkogte æg i det sammenpiskede æg og dæk dem fuldstændig med kødfars. Form dem i hænderne.

Bland rasp med salt, peber og muskatblomme. Pisk det sidste æg sammen og paner farsæggene i æg og rasp, tryk raspen godt fast i farsen.

Steg dem enkeltvis i olien til de er gyldenbrune. Serveres varme med sennep og godt brød eller kolde med grøn salat.

Ser også flotte ud i skiver som pålæg.

