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P mennist dygdin 4 blogginum eisini -

og tad seest baedi aftur a telunum yvir
tey vitjandi, 4 talinum av f6lkum, sum
déma siduna og av folkum, sum fylgja
Cute Carbs 4 Instagram.

Tora ger neestan allar uppskriftirnar
sjalv. Hevur hon onkra hendinga upp-
skrift, sum ikki er hennara, so vidmerkir
hon tag altid.

- Onkuntid geri eg alt heilt fra
botninum sjalv. Onkuntid fai eg eitt
hugskot, og so briki eg langa tio uppa
research, har eg lesi einar 10 uppskriftir
uppa ta kekuna, eg kundi hugsad meer
at gjort, adrenn eg geri eg mina egnu
utgavu, sigur Tora og leggur flennandi
afturat, — Onkuntid riggar tad veel, og
onkuntio fer kekan beint i skrell. Men
soleidis er, t& man roynir seg fram og
speelir 1 kekinum.

Framvegis ein gledi

Tad er leett at imynda seer, at ta td hevur
70.000 vitjandi um manadin, so leggur
tad eitt avist tryst 4, og at bloggurin
ta skjott kann kennast sum ein skylda,
heldur enn ein gledi.

Men soleidis seer Tora ikki uppa
tad.

— Nei, tad haldi eg ikki. Men sjalv-
andi vil eg gera nogyv fyri, at bloggurin
verdur uppdateradur javnan. Ein goédur
bloggari er ein bloggari, sum ikki kann
lata vera vid at skriva og fortelja. Um
hugurin ikki drivur verkid, so er blogg-
urin hareftir.

Tora sigur, at hon fegin vil hava, at
tey, sum vitja Cute Carbs finna iblastur,
og ti er tad alneydugt, at tad er greitt, at
myndirnar og uppskriftirnar eru gjord-
ar, ti Tora veruliga hevur hug til tad.

Uppskrift fra Cute Carbs

Hvat kallar td eina dessert vid rabarbum,
hyllublomusaft, jerdberum, blaberum og crumble
omand? Eg hugsi »Summar crumble«. Meer démar so
sera veel dessertir vid crumble — samanrenningina av

ti friska og stira — og so ti broyskna toppinum.

Eitt gott prei, um td skalt hava eina eyka leskiliga
crumble dessert, er at nyta marcipan. Hevur ti ikki
longu roynt tad, er tad eitt madst.

Summar crumble

Og iblasturin til at halda fram og
finna uppa nytt kemur allastadni fra.

- Eg eigi négvar kokibgkur, sum eg
lesi ur enda { annan, umframt at eg lesi
fleiri amerikanskar bloggar. Eisini nyti
eg »Pinterest« og »Foodgawker« fyri at
finna iblastur — serliga til myndirnar.
Eg fai eisini ndgvan ibastur ur Feroy-
um og feroysku bindiklubbamentatn-
ini.

Men medan kekur, sukur og kaloriur
mestsum eru banniord i dagsins heilsu-
fokuserada samfelagi, so er Cute
Carbs ein yvirflod av ellum ti seta og
synduga. Men Téra hevur t6 ikki fingid
nakrar vidmerkingar fyri at ganga beint
imoti heilsustreyminum.

— Konseptid hja meer er pura klart -
navnid merkir ju »setar kolhydratir«.
Eg havi ongantid fingid nakra heilsu-
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fanatiska viomerking, ti folk vita, at tad
er tad sgta, sum er i sentrum.

— Tad merkir ikki, at eg haldi, at vit
skulu eta kekur hvenn dag, men ta vit
skulu hugna okkum vi0 einum gé6dum
kaffimunni og keku, so skal kvaliteturin
eisini vera i ordan, sleer Tora fast.

Toéra arbeidir enn bara 4 netinum,
men hon hevur ein dreym um at geva
eina bok ut vid setum syndum fra Cute
Carbs.

— Tad kostar nogv at geva eina bok
ut, men um reetta tilbodid kemur, so eri
eg avgjort klar.

Sidani marsipan-deiggio:

Fyrst fruktin: :
100 gr av jgraberum 50 grav smqu

50 gr av blaberum 20 grav sukn. .
100 gr av rabarbum 40 gr av marsipani

1/2 dl av hveitimjgli

1 spsk av koncentreradari hyllublomusaft o
3/4 dl av havragryni

1,5 teskeid av eplamijgli

Soleidis gert tii:
o Elt alt tilfarid, inntil deiggid
hongur lztt saman
* Legg crumble-deiggid omanyvir fruktina,
og baka i 15-20 minuttir afturat.
Veelgagnist!

Soleidis gert tu:

o Sker rabarbur og jgrdber i sma stykki

* Vent rabarbum, jgréberum og blaberum
i sukri, eplamjgli og hyllublomusaft

o Fyll frukt i fyra smaar tertuformar

o Baka fruktina 7 15 minuttir i 190 stigum
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