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HVUSSU =M A" FOROYAR?

Vit & Kunningarstovuni i Nélsoy voru so heppin at sleppa uppi part, ta id
umhvgrvisstudulin hja Térshavnar Kommunu var latin fyrri ar. Spurningurin
*Hvussu kunnu Fgroyar smakka?* kann sigast at vera grundin i arbeidinum

TIGBHILD PATURSSON

nna Malan Jégvansdottir

fer komandi ménadan,

saman vid ommuni Disu
hristiansen, at heinta,

smakkad, turka, kéka, sulta og eta
Fgroyar og sumt av ti her veksur.

/Etlanin er at nidurskriva ein part av
teirri vitanini omman eigur og vén-
andi eisinj, at finna nyggjar heettir at
gagnnyta tad vit eiga her hja okkum.
Négvar av plantunum og urtunum
fara at siggjast aftur { matgerdini a
Kunningarstovuni { Nélsoy - tit eru
veelkomin ein tur framvid.

Notir vaksa vilt négvastadni i Feroyum, eisini her hja
okkum i Nolsoy. Tad er ikki vanligt at dyrka notir, ti
notirnar kunnu skjétt taka yvir allan gardin. Notir
smakka eittsindur av hoyggi, eittsindur av havid og
‘6gvuliga sunt’- sum ein vinkona segdi tad. Og tad

er eisini veel rakt, ti notir eru gédar fyri heilsuna.
Summi heinta notir um veturin, turka og pulvurisera
i eini hvirlu, og briika turkadu og pulvuriseradu
notuna sum kostiskoyti i vetrarmédnadunum.

TEKNING: CONNIE BERTHOLDSEN BROCKIE

Notuterta

Notuterta smakkar fantastisk, og er négv biligari at gera

enn t.d. spinattertu - notirnar eru ji 6keypis. Bruka tin yndis
tertubotn, ella finn fram tann eg bloggadi um é kvinnu.fo - vid
olivenolju, heldur enn smgr. Hann er égvuliga lcettur at gera.

MYNDIR: TJODHILD PATURSSON

AVARING! Notir stinga, so ver altid i handskum t4 id t{ heintar
notir. Um notirnar verda turkadar ella hitavidgjgrdar, stinga
teer ikki meira. Heinta ikki notir sum vaksa teett vid vegir,

bilar og annad dalkandi - ti notir siigva alt til sin; og heinta
altid tey nyggju skotini, heldur enn gomlu notirnar. Spyr altid
um loyvi adrenn ti heintar plantur, fra tiid eigur jordina.

Fylla:

200 gram av notu

200 gram av feta (Eg elski at briika geitaostin frd Kirks
— Hann minnir um feta, men er négv lekkrari).

100 gram av leyki

1 hvitleyksfet

3egg

Stoyt heitt vatn tityvir noturnar. Sker leykin sundur og hita
d eini pannu vid eitt sindur av olju. Sker fetaostin i terningar.
Pressa hvitleykin. Pressa vatnid tir notunum og sker i smeerri
bitar. Rgr alt tilfarid saman. Koyr fylluna i tertuskalid og
bakad i ovinum (200 hitastig) i d leid 25 min. Smakkar veel vid
sgtum salati afturvid.

Notur te og krydd

Um t1 heintar négvar notur ber til at turka ein part. Turkadu
noturnar kunnu briikast til te. Og i knekkbreyd og annan
bakstur. Drekkur tii négv notu-te verdur ti sunnari og sterkari
enn Skipper Skreek, so siga summi.

PS. Anna Malan ger fantastiskt notu-
pesto! Men ta uppskriftina goyma
vit til seinni i &r, ta id (vonandi) eitt
samlad savn vid hugskotum og upp-
skriftum verdur gjgrt.




