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Rusksipan vid
restirsbollum

Rusksipan

Igjpgnum vikunasavnarttsaman
alttad avgrgnmetinum, t vanliga
hevdi koyrt i rusk: Leykskal,
gularétatoppar o.s.fr. Koyr tad
i eina eskju i kgliskdpinum
(ella i frystuskdpinum, um tu
ikki veist neer tu fert at gera
rusksupan). Sunnudag leggur tu
alt matarruskid i eina grytu, letur
kalt vatn i til tad er undir, og so
kékar tu 1 ca 30 min. Sidani silar
tl matarruskid fra, og eftir hevur
tu gylt veelsmakkandi sod, sum er
perfekt til suppu. So sleppst heilt
undan supputerningum, sum
oftast eru fyltir vid kunstigum
haldevnum og smakevnum.

Ur sodnum kanst tu gera
suppy, og koyra jist tad grgnmeti
i sum teer ddmar, ella mgguliga
bara tad tu nu eigur heima? Vid
epla-restirsbollunum nidanfyri,
verdur tad til eina heila maltid.

Preid

S0did og harvid suppan smakkar
ymiskt, alt eftir hvat fyri
matarrusk tu koyrir i. Rusk av
leyki, soppum og selleri smakar
serstakliga veel. Bitar av ingifer
og killi, ella endin & einum
parmesanosti er eisini gott. Limir
i Brassica-familjuni (kal, brokkoli
o.s.fr) er betur at halda seg fra.
Tad ger nemliga skjoétt suppuna
ov beiska.

Restirsbollar
Tilfar:

400 gr Epli/eplamos
legg

100 gram av mjgli
1spsk av oliven olju

Eigur tU restir av eplum fra
dggurdanum i gjar? Ja, so er
skjott at gera restirsbollar - og
tad er faktiskt enn leettari enn at
gera vanligar suppu-mjglbollar.
Hetta er egentliga ein Utgava
av Gnocchi (italskt epla-pasta),
men eg haldi eisini at tad riggar
ordiliga veel i suppu. Mosa fyrst
eplini ordiliga veel saman vid
egginum og olivenolju. Stroy
mjplid Gt & bordid og elt tad
saman vid eplamassanum til tad
verdur sum deiggj. Ansa eftir ikki
at elta ovnégv mjgli. Bara soleidis
at deiggid hongur saman. Sidani
rullar tU ein bita ut til eina langa
pylsu og skerur tad i smaar bitar.
Taid ruskstpanin annars er klar,
koyrur ti hesar restirsbollarnar
i. Lat kéka { sipanini{uml 3 min,

Ruskstipan vid restirbollu 0 er KI4rt.

fryst spinat, eplir, ertrar, pur

hvitar bgnir i mina stipan, og so .
sjalvsagt restirbollar. Vit 6tu tad ti -
morgunmat. Perfekt ta id man vaknar
og hevur briik fyri meira salti og meira
vesku enn adrar dagar - onkur tykkara
kennir mgguliga hesar dagarnar

Ljédar hetta sum eitt gott
hugskot? So er reetta lgtan at
royna tad kanska beint nu.
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