Røget makrel med røræg

(4 pers.)

1 mellemstort blomkål (500 g)

6 store æg

4 spsk mælk

Salt

Peber

½ spsk smør

2 røgede makreller (800 g)

Tilbehør: Rugbrød

Sådan gør du:

Rens blomkålshovedet, skær et dybt kryds i stokken, og damp det i 2 dl letsaltet vand under låg 8-10 minutter. Hold det varmt. Pisk æggene med mælk, salt

og peber og lad smørret bruse op på en pande. Hæld æggemassen i og rør rundt med en træske ved lav varme, til æggene er faste, men stadig fugtige. Pil

skind og ben fra makrelkødet og server fisken med røræg og kogt blomkål.

