Solzeg

Solaeg passer til gl, ligesom sild og snaps gar hand i hand. Her far du opskriften pa de salte g, der
har vaeret en egnsret i Senderjylland i mange hundrede ar.

10 sma eller mellemstore aeg
skal fra 150 g skalottelgg

salt, peber, olie, eddike, sennep
Evt. ogsa tabasco/engelsk sauce

Kog seggene i 20 min. sammen med lgg og lggskallerne.

Kom aeggene i koldt vand og st@d skallerne forsigtigt, sa de revner, men ikke gar i stykker.

Bland vand og salt i en glasrukke med lag og laeg aggene ned i blandingen sammen med skaller fra
et skalottelgg. Saltvandet skal vaere sa staerkt, at 2eggene smutter op mod overfladen. Pres dem
nedad og luk laget godt i.

/Zggene skal nu sta i tre-fire dage, inden de spises. De kan holde sig i op til 1 md. Jo leengere de er i
saltvandet, jo mere salte bliver aeggene.

Nar aegget skal spises, pilles skallen af, aegget deles pa langs og blommen Igftes ud af hviden. |
hullet kommer man sennep, et par draber neutralt smagende madolie, et par draber eddike og evt.
tabasco. Herefer laegges blommen omvendst tilbage ihullet, s3 den runde side vender opad.

Agget spises i én mundfuldog snup en snaps eller en tar old gl hurtigt derefter.

Navnet "soleeg" stammer fra tysk (Solei) hvor "Sole" betyder saltlage og "ei" betyder aeg. Det er
saledes &g konservere i en kraftig saltlage.

Oprindelig var solaeg en made at konservere overskudsaeg fra hgnsene i sommermanederne.

| mange hundrede ar har solaeg vaeret en fast del af den sgnderjyske madkultur, ofte serveret som
en snack, forret eller let maltid til @l og snaps.
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