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Spises varmt eller lunt. Retten smager
godt som den er, men ser noget
kedelig ud. Man kan pynte med
persille, karse eller sma stykker stegt
bacon, hvis man synes.
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Sennepsaeg spises ofte uden tilbehgr.
Men ellers med rugbrad til. Eller med
blancherede grgnne bgnner, med
kogte kartofler eller hvad man nu har
lyst til.
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