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Bollar

(til 4 ferdir - fryst restina, so hevur ti
til neestuferd tu hevur verid @ fjalli)

Eg veit ikki um tad var min stoltheit
ella mitt matforvitni, id fekk meg at
gera mjglbollarnar sjalv. Teir véru
ogvuliga gédir. Eg visti ikki av at
mjglbollar attu ella kundu smakka
soleidis, og i eini smakkiroynd hgvdu
teir ivaleyst vunnid & teimum keyptu.
Men hinvegin eri eg vis i, at just
hendan dagin hgvdu hinir keyptu i
vitapassarahtisunum a Borduni verid
minst lika so gbdir. Ja, alt til sina tid..

25 gram smer
100 dl vatn
100 gr mjgl
legg

salt og pipar

Favatn og smgr uppé kék. Rgr sidani
mjglid uti. Smakka til vid salti og
pipari. Elt at enda eggid i. Vid tveimum
teskeidum (ella fingrunum) gert ta
smaéar bollar & stgdd vid hasselngtir
og koékar teir 1 leettsaltadum vatni i
4 leid 5 min. Tak teir upp og dyppa
teir { isakalt vatn - annars gerast teir
leettliga kleiggjuttir. Lat sidani torna
4 einum tallerki. Tad ber veel til at
frysta bollarnar, um tad na skuldi
verid eina adruferd at trongdin
meldar seg. T.d eftir ein sunnudag i
kirkju - ja, eisini tad feer minar tankar
at leita til bollastipan.

Bollasiipan til eitt svangt
fjallfolk, ella onkran
annan, i av eini ella
adrari undarligar orsgk
mungar eftir bollastpan:
4 dl av bét (heimagjort ella vid
supputerningi)

2 smé epli

1 gularét

1/2dl av ertum

1/2 reydleyk

Set bétina a kék. Sker eplini 1 sméar
terningar og kéka i bétini. Ger
bollarnar (si uppskrift, ella keyp
lidnar ;)), sker gularét og reydleyk
og koyr sidani grgnmetid i suppuna.
Hita at enda bollarnar { sGpanini.

Tad ber sjalvsagt til at koyra
just tad grgnmetid i sum teer
damar best - ella tad tii eigur
inni. Tad mest vanliga er:
gulargtur, purrur og sellerirét




