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Summi leggja ikki i
muskatnet, so royn fyrst
eittsindur og koyr meira
muskatngt i seinni

um ta leggur i.
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Tu kanst sjalvsagt mala tini egnu
krydd, ella bruka ein mortara til at
knusa tey — og gert tu tad, so gvundi
eg teer, og gledi meg at bliva bj6da til
gylta mjolk heima hja teer. Til okkum
onnur menniskjaligu, so riggar tad
eisini heilt fint at brika kanel og
kardamummu sum er mald framm-
anundan - lat bara vera vid at royna
hitt nymalda, so veist t ikki hvat ta
saknar.

Fersk krydd smakka og lukta
av négva meira enn gomul
krydd. So hygg 4 pakkan adr-
enn ti keypur. Onkuntid hava

Raetting til
seinasta blad:

Av eini ella adrari orsgk er
nggdin av mjgli ikki komin vid
i uppskriftina til pitsadeiggj. I
uppskriftini skulu brukast 300
gram av mjgli, og eigur hon at
siggja soleidis ut:

Pitsadeiggj

- Til tveer pitsa

Pitsadeigg er ein sgga fyri seg.
Eg havi roynt négvar ymiskar
Utgavur, men hendan er tann
meer higartil ddmar best - ein
g6d samanrenning av at vera
lptt at gera og lekkur at eta.

e 4gram av ger

« 2dlavvatni

« 1msk av olivenolju

o 1tskavsalti

o 1tskavsukuri

« 300 gram av hveitimjgli (tad
ber veel til at blanda ein part
av fullkornsmjgli uppf)

Ror fyrst gerid Gt i vatnid, og
rgr sidani restina i. Deiggid skal
bara rgrast veel saman, tad er
ikki neydugt at elta (eg veit,

Til gyltu n]jélkina kryddini stadid alt ov leingi i ein hadan av teirri ‘veruligu
skalt ta nyta: handilshyllunum. italsku pitsuni—men tad er nd
Pr persén bara ein realitetur at eg aloftast

« 1(ella fleiri) tendradi stearinljés
« 1/2tsk av krydd blandingini

« 1/2tsk av hunangi

« 1dlavmjélk

— Meer ddmar best at brika mandlu-
mjolk ella havramjo6lk. Men bruka tad
mjélkina teer ddmar best, og royn so
ymiskar adrar eisini, ti teer gera mun
fyri smakkin og kensluna av gyltu
mjélkini. Mandlumjélk leggur ein
gbédan mildan marsipan smakk aft-
urat.

Tendra stearinljésid. Blanda
mjoélk, krydd oghugnangieini grytu
og hita vardisliga. Servera afturvid
stearinljési { myrkrinum, gédum
folki og gédari samrgdu og/ella ein-
um heitum fétabad. Og so beint i

song ella undir dynuna at verma
seg, og gledast um, at tad um vetur-
in er sosialt heilt i lagi at fara at sova
adrenn klokkan hevur natt at bliva

nyggju.

PREID

Um t vilt hava mjélkina eyka vermandi,
so kanst t0 koyra eitt litid knips av
cayennu pipari ella chili i.

Ymisku Luktirnir T kryddinum hvgrva so
hvart sum kryddid verdur gamalt. So eigur
t0 bara gamla kardemummu fra i fjgrd,
so kanst t0 gleda teg til at keypa nyggja.
Ikki keypa meira enn td klarar at brika.

Goym kryddblandingina i einum lufttgttum ilati.

ikki havi meira enn eina hond
at gera mat vid — Uh! Matur tu
kanst gera vid einari hond - tad
ma eg eisini fara at skriva um
onkuntid!). Lat ganga i 45 min.
Koyr sidani deiggid ut & eitt
bord vid mjgli og forma tveir
boéltar. Legg teir i plastfolie
at ganga 1 15 minuttir afturat.
Sidani er klart. Rulla tt. So tunt
sum gjgrligt. Fyll innihald &, og
bakad vid so hggum hita sum
til ber, gjarna nidast { ovninum
og & eini bakiplatu sum er
brennandi heit (bakipappir
undir — sjalvsagt). Tad gongur
vid rukandi ferd, so ansa eftir
ikki at bakad ov leingi. Fylg vid.



