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VIKUSKIFTI
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min, og eg eina sjokulatuharu i part.
Fyrsta paskadag plagdi papi at krogva
sjokulatuharuna, sum vit hevdu fingid,
nekur hardkokad, litad egg og okkurt
sgtmeti. Var vedrid gott, krogvadi hann
alt uti i gardinum ella  skoginum, oftan
medan vit gingu sunnudagstir. Aldrin
sbu vit papa goyma tingini, hdast vit
royndu av gllum alvi. Altid lat hann
okkum vita, at tad var paskaharan, sum
hevdi goymt alt, og enn er tad meer ein
gata, hvussu hann bar seg at.

— Faktist eri eg eitt sindur kedd av,
at eg ikki havi tora at fort meira sidir
vidari hjid minum bernum, sum eg
sjalv eri uppvaksin vid, sum til demis
St.Nikolaus og so vidari. Men henda
sidin at goyma paskagddgeetio havi
eg fort vidari. A hverjum ari havi eg
goymt paskatingini fyri bernunum i
stovuni paskamorgun. Ta i¢ tey hevdu
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etid morgunmat, féru tey spent at leita.
Papi min plagdi altid at goyma tingini,
s0 bara eitt evarska litio petti sast av ti.
Soleidis havi eg eisini gjort. Gjordist tad
ov ringt at finna, fingu tey eitt sindur
av hjalp. Vard krogvad 4 lagum stadi,
segdi eg, lika sum papi plagdi at siga,
‘fiskur’; vard krogvad 4 hegum stadi,
segdi eg ‘fuglur’, og voru vit neer vid
tad krogvada, segdi eg ‘heitt’, og voru
vit langt fra, segdi eg ‘kalt’.

— Eisini hevdi omma min ein heilt
serligan mata at lita egg. T kekinum hja
ommu mini hekk ein toyposi, har hon
goymdi tey uttastu bledini av leyki,
sum hon brukti til matgerd. A paskum
brukti hon bledini til at lita egg 1.

Neestu ferd i hesi greinared »Ur
livinum« verdur tosad um veelveru
og ymiskar forvitnisligar vitaminir.
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— [ Sveis er alt veel lagt til reettis. Folk mata stundisliga og liva @ ein hatt eftir klokkuni. Fyrstu
tidina, eftir at eg flutti til Faroya, hevdi eg ikki lsett vid at venja meg vid ordid ‘kanska’. Tad var
okent fyri meer at standa @ kaiini til asettu tid og bida eftir skipinum og fda at vita, at ‘kanska
fara vit'. Men so vid og vid skilti eg betur, hvi sagt verdur ‘the land of maybe’, og at tad er vedur-
lagid, id ger, at so er. Mangan havi eg verid hugtikin av fgroyingum, hvussu teir uttan hévastak
laga seg eftir gllum um-
stgdum og vidurskiftum.

— Hesa uppskriftina fekk eg
ein dagin, ta id eg la vedur-
fost i Klaksvik. Td seert, at
okkurt gott spyrst burtur ar
mest sum gllum kortini.

Kokusbotnar

Tt skalt brika

4 eggjahvitar

2 koppar av sukri

1 kopp av kokusmjgli

3 (ella 4) koppar av kndstum
kornfleksi
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Soleidis gert ti:

* Piska eggjahvitarnar so stivar, at td kanst koppa bollanum &, uttan at tad dettur tr

¢ Piska helvtina av sukrinum saman vid hvitunum og vend sidan restina av sukrinum i

* Lat kokusmijsl og kornfleks i eggjablandid og vend varliga

* Legg bakipappir i tveir springformar, stoyt eggjablandingina i og baka i 160 stigum i 45 min.

Soleidis gert ti kakuna:
Tad eru négvir mgguleikar at gera eina lekra kaku vid hesum botninum; tad veldst um,
hvat td eigur inni ella hvussu ndgva tid, ta hevur. Her eru ngkur hugskot:

* Stoyt abrikosgreyt a botnarnar. Ger sidan risgreyt vid roma, smakka til vid sukri og vaniljusukri og stoyt omana
* Piska ein posa av paffkremi til hverja kaku. Sker perur dr blikki i bitar og legg taer sum ein krans rundan um
kakuna. Smelta kokisjokuldtu og dryppa a hana sum prydi yvir kakuna



