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TIGBHILD PATURSSON

vat vilt tQ heldur hetta

vikuskiftid? Renna runt

sum eitt grt Ur handli

i handil, kenna jéla-
stressid og j6lapressid snykja seg inn
yvir teg; ella mgguliga heldur vera
heima og skera og pressa sitrénir
til hesa skjotu lgttu heimagjgrdu
jolagavuna? Ja, hverja sitrén vilt td
pressa?

Eg haldi meg vera reettuliga
hepna, ti tey allar flestu, eg eri g6d
vid, vilja heldur hava »jélagévur id
vera uppi« enn ting. Hetta merkir,
at eg neestan sleppi undan at ganga

Pastarcetturin hja papa. Klarur
eftir 15 minuttum. Godur til eitt
av kvgldunum undan jélum.
Hevur ti ikki saltadar sitrénir,
so ber veel til at briika eina feska;
briika beedi saftina og skalid

ihandlar (annad enn ein turiein mat-
vgruhandil) um jélini, og heldur kann
hugna meer heima vid at gera tad id
meer ddmar allar best — gera mat.
Saltadar sitrénir er ein sovordin gava.
—Mgguliga ikki ovast & ynskilistanum
hja 3 dra gomlu déttrini, men perfekt
til matelskandi mostrina, id eigur alt
(nu er at véna, at matelskandi most-
urin ikki lesur hetta).

Saltadar sitronir

Hendan uppskriftin er til eitt ilat id
tekur ein litur. Men tU kanst sjalvsagt
gera meira ella minni - alt eftir hvgrji
ilgt t4 eigur. Eg havi gjgrt minar
sitrénir i ilgt vid patentlasi, men tad
ber veel til at vaska eina gamla sulti-
toyskrukku og bruka hana { stadin.
Minnst til at vaksa ilatid, veel &drenn
tua fert i gongd, og gjarna skolda vid
kékandi heitum vatni.

Til eitt eitt-liturs-ilat

skalt ta bruka

 6-10 vistfrgdiligar sitrénir (alt eftir
stgddini 4 sitrébnunum)

» Uml 5 matskeidir av grovum salti

» Vatn sum er kékad og sidani kglnad
aftur

Vaska sitrénirnar. Sker ein kross
nidurisitréninar, neestan heilt nidur
igjpgnum. Koyr eina tsk. av saltid i
hvgrja sitrén. Koyr eisini eina tsk av
salti i botnin & iflatinum. Koyr sidani
sitrénirnar nidur i ilatid vid kross-
inum nidureftir. Pakka teer teett og

kroyst teer eitt sindur, so eitt sindur
av saftini rennur Gr. Koyr sitréniri, til
ilatid er fult. Stoyt sidani vatnid Gt vir
sitrénirnar, soleidis at teer eru undir
i lakanum. Lat standa i rimshita i
uml. 3 dagar, vend og rist ilatid nakrar
ferdir um dagin. Hareftir verda teer
settar { kuldaskapid. Sitrénirnar eru
klarar at brika, t4 id teer hava stadid
iuml. 3 vikur. Teer halda seer 1 4 1leid
halvt ar.

— Hetta er fralikt, ti gert ta sitrén-
irnar { morgin, so kanst tu pakka
teer inn beinanvegin. Venda og rista
pakkan nakrar ferdir um dagin (hetta
verdur gjgrt fyri teg av forvitnum
jolagestum um t4 leggur pakkan
undir jélatraid). Tann, id feer jola-
gavuna, kann seta hana beint inn {

Ein jélagava i kgliskapinum sum bidar eftir at jélini koma

kuldaskapid, heima, og eftir nyggjar
eru teer klarar at brika - ein g6d mat-
byrjan uppa nyggja arid.

Pasta vid royktum laksi

og saltadum sitronum
Saltadar sitrénir kunnu brukast
til alt mgguligt. NG, imedan péapi
var og vitjadi meg i Sveriki, brikti
hann teer millum annad i einum
deiligum pastaraetti. Hesin raetturin
er so skjétut og so leettur at gera, men
smakkar so veel. T4 id eg var barn,
var hesin reetturin ofta & bordinum,
té 10 vit hgvdu dggurdagestir. - Ta
id maturin ikki tekur meira enn 15
minuttir at gera, ja, so er meira tid
og orka til at hugna seer saman vid
gestunum.

Til 4 f6lk skalt ta brika

» 400 gram av sloyfu-pasta (ja,
eg veit at man vanliga sigur 75
gram av pasta til hvgnn, men tad
passar altso ikki. f gllum fgrum
ikki heima hja meer)

* 200-400 gram av royktum laksi
(alt eftir hvussu veel teer ddmar
roykta smakkin)

* 4dlavréma

o 1saltada sitrén (ella tveer smaar)

» 1spsk av reydum piparkornum

e 200 gram av smadum tomatum

Koéka pasta eftir vegleidingini &
pakkanum. fmedan pasta kékar
gert tu sésina. Hita réman 1 eini
pannu saman vid helvtini av reydu
piparkornunum. Pressa saltadadu
sitrénina nidur i réman, sker hana
sidani i pettir (ja, vid skali og gllum)
og koyr eisini tad { romasésina. Lat
nu sitrénréman smakdéka til hann
tjuknar (uml 5-10 min). Sker roykta
laksin 1 bitar. Hita sidani laksin og
tomatirnar i rémasésini, i uml 5
minuttir. NU atti pastadin at verid
klar, og t& 10 ta hevur vent pastaini
irébmasosini, ja, so er eisini dggurdin
klarur.
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