ROLIGT MED

Aggmalning ar en gammal tradition. Redan p& medeltiden
malade man &gg for att markera deras betydelse. Dessa &gg
tog man med till kyrkan for att 1ata prasten vélsigna dem.
Sedan gav man de malade &ggen som gava till vdnner och
familj. Med tiden bytte man till konstgjorda agg, och idag &r
det vanligast att ge bort godisfyllda pappagg. Traditionen att
smycka &gg lever kvar och &r ett roligt paskpyssel for stora
och smal

SA SMART OCH ROLIGT o

Nyttja aggskalen for att pa ett kul
satt odla exempelvis krasse eller
gras. Férutom att det &r kul att mala
och pyssla, innehaller aggskal
kalcium som manga vaxter mar bra
av. Tips till varen &r att mixa &ggskal

i blomjorden eller i blomvattnet for en
extra kalcium-boost.

OCH LYXIGA

fiGG PA PASKBUFFEN!

Det finns oandligt ménga sétt att anvanda
agget pa. Har har vi gjort nagra lyxigare

varianter till paskbuffén.

OMELETTRULLE

Satt ugnen pa 175°C. Vispa ihop

2 dl mjolk och 6 &gg i en bunke och tillsatt
salt och peppar. Hall i &ggsmeten i en
ugnsform med bakplatspapper pa botten.
Gréadda i ca 10-15 minuter, ta ut och Iat
svalna pa pappret. Nar den har svalnat,
vand omeletten och dra forsiktigt bort
pappret. Lagg pa valfritt palagg, t.ex.
farskost, fetaost, spenat och soltorkad
tomat. Rulla ihop och skér upp vid servering!

AGGTODDY

Vispa ihop 4 &ggulor och 0,75 dI stré-
socker till en ljus och fluffig smet i en
bunke. Skrapa ut fréna fran en vaniljstang
i en kastrull 6ver véarme och hall pa 4 dI
mjélk, 2 dl vispgradde och 0,5 krm riven
muskotnot. Ta kastrullen fran varmen
precis innan det boérjar koka och hall fér-
siktigt 6ver i &ggsmeten under omrérning.
Tillsatt finrivet apelsinskal som smakséatt-
ning och njut!



