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MYNDIR: PRIVAT

Tibetur kom konan, sum eg metti a
vegnum, at visa meer, hvussu pylsurnar
skuldu fyllast. Hon visti meer at talg,
rosinur og bl6d skuldu fyllast i skiftivis
og at plass skuldi vera til bl6di0 at vaksa
i. Hevoi hon ikki hjalpt meer, hevoi eg
fyrst koyrt talg i, sidani rosinurnar og
at enda hevoi eg fylt heilt upp vid bl6di
og seymad vombina saman. Tad hevdi
blivid ein verri ein, ta allar pylsurnar
hevdu brostid undir kékingini.

Tad er ikki bara sum at siga tad at
leera nyggjar matvanar at kenna.

— Onkur, sum hoyrdi hvussu neer eg
var vid at dumma meg, royndi at ugga
meg. Hon segdi meer frd um eina adra
utlendska konu, sum eisini gjerdi bl66-
pylsu fyri fyrstu ferd. Eingin hevoi sagt
henni, at vombin skuldi klippast i fimm
pettir. Hon hevdi vaskad vombina, alla
sum hon var, fylt og seymad hana pent
saman til eina stora pylsu.

Négv frukt

Monika Stauss Joensen hevur mangan
undrast, hvi mamma hennara gjerdi so
nogvar dessertir vid frukt, og hvi tey
hevdu ymisk sleg av fruktgreyti til mal-
tidirnar hesa arstidina.

- Nu skilji eg tad betri. Um heystid,
t4 10 nogvar fruktir eru bunadar, er
neydugt at gera nakad vid teer, so teer
ikki spillast. Perur, surepli, ferskur,
aprikosur og blommur rigga veel til
greyt. Summar fruktir eru veel egnadar
at goyma langt inn i veturin, adrar eru
veel egnadar til at stlta, og eisini ber til
at gera greyt, fruktsaft ella brika frukt-
ina 4 ymiskan hatt i matgerdini ella at
eta teer, sum teer eru, sigur Monika.

»Wahe« er ein streplaterta, sum
mamma Moniku ofta gjerdi, og upp-
skriftina til hesa tertu hava vit prentad
her 4 sidunum i dag.

Waihe

Tii skalt brika:

Keypt kekudeiggj (butterdeiggj)
4 ssk av malnum ngtum

(tt kanst eisini brdka rasp)

2 ssk av putursukri : =
5-6 strepli ' _

MYND: KRISTFRIB TYRIL, MOMO

Omana:

3 dl av mjolk ella réma
2eqg

Vaniljusukur

2-3 ssk av sukri

1/2 ssk av maizena
Flormelis til at sila dtyvir

Soleidis gert tu:

* Smyr ein kgkuform vid margarini og koyr kekudeiggid i.
Blanda natir (rasp) og putursukur og stoyt tad javnt yvir botnin

o Flys strepli, sker tey i helvt og tak steinarnar (t. Sker tey i batar og legg tey oman a botnin,
so tey liggja eitt sindur oman yvir hvgrt annad

* Blanda mjélk, egg, vaniljusukur, sukur og maizena vael saman og stoyt varisliga yvir sdreplini

* Hita ovnin til 220 stig

* Baka frukttertuna a nidastu hill i ovninum i 220 stigum i 30 min.

o Lat tertuna kélna a rist og stroy vid eini silu flormelis dtyvir

* Tad smakkar vel at hava piskadan réma afturvid

Prei: Tad ber val til at taka ymiskar fruktir eftir ti, ti eigur inni, ella sum ti fert hendur a.



