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Hetta hendir

Mikukvgldid var frumsyn-
ingin av dramakonsertini
Résa Maria. Hvgrt kvgld
fram til sunnukvgldid eru
konsertirnar utseldar, men
nu hevur

Nordurlandahtisid boda
fré eykasyning ménadagin
klokkan 19.30.

Dramakonsertin »Résa
Maria« byggir @ sggu hjé
feroyska rithgvundanum
Jens Paula Heinesen,
sdla, vid sama heiti. Fleiri
ymiskar lagnur i Havn
verdd fleettadar saman i
eitt nitimans drama um
svik, sorg, keerleika, keeti,
trdan og trongd.

Unga gentan Résa Maria
stendur i midjuni. Vit fylgja
stridi hennara at mennast
til eina buina kvinnu i

eini torfgrari tid. Bergur
Rasmussen hevur skrivad
tekstirnar, og Jonleif
Jensen hevur smidad og
lagt ¢ll Iggini til reettis i
dramakonsertini.

Gudrid Hansdottir i Spaniastovu
Ein av okkara best umtéktu songkvinnum — Gudrid Hansdéttir
— hevur konsert i Spaniastovu leygarkvgldid klokkan 22.00.
Hgvi verdur at hoyra nytt tilfar, sum Gudrid arbeidir vid,
og sum cetlandi skal vera @ komandi flggu.
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Regn, rétfruktir og rikiligt av grytircettum og suppum. Veturin er
myrka og kalda drstidin, og til hesa drsins tid héskar langtidar
kokadur matur vid eitt nu kali og rétfruktum seg sera veel

Rétfruktir so sum reydrgtur, persillurdt, selleri
og gulargtur eru fralikar ta taer eru skornar i bitar
og bakadar T ovninum vid eitt sindur av olju og
kryddurtum. Rétfruktirnar kunnu eisini nytast

i suppum ella kékast og morlast. Teer smakka
eisini veel raar, ta taer verda rivnar og nytast til
rakost vid einum gédum dressingi afturvid.

Avis slgg av grenmeti og fruktum eru at faa ario
runt, medan onnur sl@g eru treytadi av arstidini.

Tad fina og tad grova

Ein eykaagddi av at eta négvar rotfruktir ella kal
er, at tad inniheldur eina rigvu av kosttrevjum.
Hetta mettar vael og gevur eina géda kenslu 7
magan.

Hvat vidvikur grgnmeti,
skilur man millum finu og
grovu grgnmetini.

Finu grenmetini innihalda i haegsta lagi 1,5
gramm av kosttrevjum pr. 100 gramm, medan
grovu grgnmetini innihalda 1,5.6 gramm av
kosttrevjum pr. 100 gramm.

Novembur grenmeti og fruktir

Grov grgnmeti — Hvittkal, pastinakk, persillurét,
purra, résukal, reydrgtur, reyokal og sellerd.

Fin grenmeti — Kinakal og savojkal.

Fruktir — Klementinir og streplir.

Kremut Novembursuppa

—_ Nokk til tveir dagar. Ta
veturin visir seg fra sinari
vindhardastu sidu, er einki
betur enn ein star skal av
suppu. Til hesa uppskriftina
er rikiligt til eina pastasos
dagin eftir.

Tilfar:

1 kg rotselleri, pastinakk ella persillurgtur,

Y2 kg av eplum, 1 leyk, 1 sask. olivenolju,

1 pungur hvitleyki, 1 ¥a litur grgnmetisbouillion,
3 timiankvist, 1 dl mjolk, salt og pipar.

Tilhoyr:
Dag 1: 2 sureplir, 1 litid bundi av grasleyki
0g breyd.

Dag 2: Pasta, parmesanostur og frikst basilikum.

Mannagongd:

Flys selleri, pastinakk og persillurgtur og sker

i smaar bitar. Flys eplini og sker i smaar bitar.
Hakka leykin. Hita oljuna T einari grytu og branka
leykin og hvitleykin. Koyr grgnmeti og eplir i

og brdnka 7 nakrar minuttir. Koyr sidan 6 dl av
bouillion 7 grytuna saman vid timiankvistunum.
Lat suppuna smakoéka undir loki T & leid 15 min.
til granmeti er bleytt. Tak timiankvisturnar ar
grytuni og blenda suppuna. Tak & leid helvtina av
suppuni, og kayr  annad ilat til dagin eftir. Koyr
restina av bouillionini og mjélk T suppuna og fa
hana upp a kék. Smakka til vid salt og pipar.

Dag 1: Sker sdreplini T tunnar batar. Bordreid
suppuna vid streplum, grasleyki og breydi.

Dag 2: Hita restina av suppuni og koyr kéka pasta
i. Stroy parmesanost og frikst basilikum Gtyvir.

Vel gagnist!



