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Breyd grunduppskrift

Hetta er veruliga heimsins leettasta
breyd, og tad ngktar allan min tgrv.
Tad skal bara rgrast saman og gongur
yvir nattina, so sjalvt ein stormfullan
troyttan tysmorgun ber til at unna
seer luktin av nydbakadum. Tad kann
varierast Uit { sesir og er leett at speela
seer vid.

Til eitt breyd:

e 3gramav ger

« 3dlavvatni

e 9gram av salti

e 400 gram av hveitimjgli

Rgr vatn, ger og salt saman til alt er
upployst. Rgr sidani hveitimjglid i. Eg
plagi at bruka ein gaffil, so sleppi eg
fra at deiggid klistrar seg fast i hend-
urnar. Lat deiggi standa yvir nattina
& kpksbordinum.

Morgunin eftir koyrir td mjgl
& eitt bord og vendir deigginum i

mjgli. Sidani tendrar tU ovnin 4 200
hitastig. Lat deiggid liggja og hvila seg
til ovnurin er heitur. Sidani bakar ta
breydid a & leid 15-20 min.

Graeskarbreyd

Hetta er ein myrkari itgava av grund-
uppskriftini. Eg koyri eittsindur
minni av mjgli i, ti at hgrfraeid eisini
sygur vesku til sin. Tad er lekkurt at
venda breydnum i eyka graeskar-
kjarnum adrenn tad fer i ovnin. T
stroytur bara eitt sindur av graeskar-
kjarnum & bordid og vendir breyd-
num { hesum heldur enn { mjgli.

e 3gramav ger

o 3dlavvatni

e 9gram av salti

e 50 gram av hgrfree

« 50 gram av graskarkjarnum (sum
meira at venda breydinum i
4drenn tad fer i ovnin)

» 150 gram av hveitimjgli
« 150 gram av fullkornshveiti

Rgr vatn, ger og salt saman til alt er
upployst. Rgr sidani graeskarkjarnur
og hgrfree i, og at enda hveitimjglid
og fullkornsmjglid. Eg plagi at bruka
ein gaffil, so sleppi eg fra at deiggid
klistrar seg fast i hendurnar. Lat
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Min hveiti-

The Art and Practice of ..
HANDMADE PASTA, GNOCCHI,
and RISOTTO A

keerleiksvattan:

Eg elski teg hveiti. Ja sannleikin er at eg

ELSKI nybakad breyd, eg ELSKI eina géda

pitsa og mest av gllum, so ELSKI eg pasta!

Lukturin av nydbakadum breydi, lj6di av

eini nybakadari pitsa og silkikenslan av

(bara mgguliga) hevur tii onkra negativa

pasta, ja, tad er livid! HVEITI mgguliga

avirkan @ meg, men tu gert meer eisini so

deiggi standa yvir nattina 4 keks-
bordinum.

Morgunin eftir koyrir ti mjgl
& eitt bord og vendir deigginum f{
mjgli. Sidani tendrar td ovnin & 200
hitastig. Lat deiggid liggja og hvila seg
til ovnurin er heitur. Sidani bakar tt
breydid 4 & leid 15-20 min.

Sett russinu-sireplabreyd
Onkuntid, kanska ein serligan sunnu-
morgun, er lekkurt vid einum sgtari
breydi. Hetta breydid verdur eyka
saftugt av rossinum og sureplum
og smakkar stekt og vetrarligt av
kardemummu.

e 3gram av ger

« 3dlavvatni

e 9gram av salti

« 1spskav hunangi

« 1spsks av kardemummu
e 50 gram av rosinum

e 100 gram av surepli, skordid i
smaar terningar
» 350 gram av hveitimjgli

Rgr vatn, ger, hunang og salt saman
til alt er upployst. Rgr sidani rosinur
og surepli i, og at enda hveitimjglid.
Eg plagi at brika ein gaffil, so sleppi
eg fra at deiggid klistrar seg fast i
hendurnar. Lat deiggi standa yvir
nattina a4 kgksbordinum.

Morgunin eftir koyrir ti mjgl
4 eitt bord og vendir deigginum i
mjgli. Sidani tendrar tu ovnin & 200
hitastig. Lat deiggid liggja og hvila seg
til ovnurin er heitur. Sidani bakar ta
breydid 4 & leid 15-20 min.



