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vera ein meira sentralur partur {
joladggurdanum. Ein mgguleiki sum
fer til spillis, eftir minum tykki. T4 i
eg einaferd sleppi at avgera hvussu
joladggurdin skal siggja ut, so fari eg
at brika hetta reydkalid istadin. Til
t4, so fari eg bara at eta tad til lunsj
(neestan) hvgnn dag { desembur.

Reydkalssalat
- Til 5 félk afturvid, ella til 2 sum
hgvudsreett

Sum hgvudsraett? Hver etur reyd-
kal til hgvudsreett? Bara reydkal?
spyr onkur tykkara nokk undrandi.
Tad ber altso veel til at eta reydkal til
dpgurda. Og tad nytist absolutt ikki
at merkja at man bara etur reydkal.
Eg meini, ta id folk siga at tey faa
hgsnarunga til dggurda, so faa tey
veelsaktans ikki bara hgsnarunga,
men alt megguligt annad lekkurt
afturvid. Ja, hugsa um tad uppa sama
maéta vid reydkalinum. Tad ber veel
til at eta reydkal til dggurda. T4 er
reydkalid hgvudsraettur, og ti hevur
ymiskt annad afturvid. T.d linsur og
ris og ein lekkran dressing.

T skalt bruka:
e 1/2 reydkalshgvd (av einum litlum
reydkéalshgvdid)

Reydkadl eru so fantastiska vekur. Kom i samband vid tin innara hippie og njét vakurleikan
i mynstinum i reydkdlinum. Hvi man jist hetta reydkalid hava jiist hetta mynstrid?

2 appelsinir

1dl hasselngtir

2 dl sélblémukjarnir

2 tsk malin kardamumma
1tsk salt

2 spsk sukur

Snitta reydkalid heilt fint. Vid einum
mandolinjarni gongur hetta vid
rukandi ferd. Um tu ikki eigur eitt
mandolinjarn, kanst tG bruka ein
kniv og gott tol. Tad skal veruliga vera
heilt fint. Elt sidani reydkalid vid eitt

litid sindur av salti. Bara soleidis at
ngkur av fibrunum i reydkalinum
brotna, og tad ikki longur er so hart
at tyggja. Sker adru appelsinina i
terningar, hina pressar tu utiyvir
reydkalid.

Tad ber veel til at eta reydkal
til lunsj. Kal mettar vael
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Hakka hasselngtirnar groft
og rista teer 4 eini pannu saman
vid sélblémukjarnunum. Ta id
hasselngtirnar hava fingid eittsindur
av liti, koyr so kardemummu, salt og
sukur & pannuna eisini, og rgr veel
runt. T4id sukurid er karamelliserag,
tekur tG pannuna av hitanum og
letur alt kélna.

Servera reydkalid vid appelsin-
bitum og hasselngt/sélblomukjarnu/
kardemummu-drussi Gtyvir.

TIPS: Tad ber saktans til at gera
drussid dagin fyri. Ella fleiri

dagar frammanundan. Tad skal
bara goymast luftteett. Portiénin
omanfyri er eisini reettuliga stér,
so ofta loypur eittsindur av. Og tad
er gott, ti drussid er ordiliga gott

at eta um tu mungar eftir onkum
lekkrum broysknum at nippa til.

TIPS: Til j6la fari eg heilt vist at
byta sélblémukjarnurnar um vid
pekanngtir. TAD er luksus sum vil
nakad!




