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Hasselngtu-epla dryss

Meer ddmar veel suppu, men eg haldi
ofta at tad skjott kann gerast kedi-
ligt at eta, ti at tad alt kenst so eins
i munninum. Ti ddmar meer veel at
»dryssa« okkurt knasut Gtyvir mina
suppu. Og hviikki dryssa tina hassel-
ngtusupan vid enn meira hassel-
ngtum?

e 500 graveplum

« 50 gr av hasselngtum (td teer fra
hasselngtusmgrinum)

« 50 grav graskarkjarnum

« Olivenolju (uml 3 spsk)

« Salt

Sker eplini i sméar terningar. Hakka
hasselngtir. Blanda epli, hasselngtir,
graskarskjarnur, olivenolju og salt

saman & eini bakiplatu vidé baki-
pappiri 4. Bakad i ovninum i 4 leid 15
min vid 200 hitastigum. Ella til eplini
eru moyr.

Dryssa Utyvir suppuna.

Smer vid hasselngtum

Smgr vid hasselngtum og hassel-
ngtusmer er ikki tad sama. Absolutt
ikki. Hasselngtusmer er eitt av min-
um yndistingum { hesi verdini. Ja,
hasselngtusmer kann heilt vist gera
ein heilt vanligan tysdag til nakad
heilt serligt - men tad vendi eg aftur
til eina adruferd. Hesuferd verdur tad
smgr vid hasselngtum. Tad er smer
sum er smakka til vid hasselngtum.
Vanligt smgr, vid lukti og smakki av
hasselngtum.

« 50 gr av hasselngtum
« 100 grav smeri

Hakka hasselngtirnar grovt. Rista
teer i eini litlari grytu, til teer hava
fingid eitt sindur av litid og tu ordiliga
luktar hasselngtirnar. Koyr sidani
smorid 1. Lat tad koma uppa koék.
T4 id tad er komi uppé kék koyrir
ta hitan nidur og letur tad standa
og smastuttla i 4 leid 20 min. Sidani
silar tt hasselngtirnar fra smgrinum.
Lat smgrid kélna i kuldaskapinum. Et
uppa breyd afturvid suppuni.

Hasselngtirnar kunnu brukast
i hasselngtu-epladryssinum til
suppuna.




