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KOKA

— Heilt vist ikki vakrast! Men rik
er hon, rik 1 sjokolatul

TIGBHILD PATURSSON

6gvar kvinnur minnast
vid kroppskjalvtum
og reedslu aftur a laks,
banan, brokkoli, mjélk,
ella okkurt heilt fimta, sum vard tad
id barnsburdurin absolutt ikki loyvdi
teer at eta. Ikki ti at tad var 6logligt,
men heldur ti, at so skjétt tin ngs,
tin mudur ella bara onkur partur av
tinum kroppi neerkadis matinum,
so skriggjadi hann NEI - og flestu
kvinnur skilja eitt nei.. Kroppurin
ger tad i pllum fgrum. Tad var eingin
mgguleiki 1 pllum heiminum fyri at
kléra at eta just hatta, sum beint ni
(og onkuntid i allar tidir eftir) kend-
ist sum hitt mest andstyggiliga i
heiminum.
Mitt var:
1. Laksur og reekjur
2. Mjélk og ostur
3. Kjgt
4. Egg
Altso alt animalskt. Tad var nokk
i stéran mun i tonkunum: Reekjur
minntu meg ov négv um fostur. Vid
laksinum var tad sjalvur smakkurin.
Eggini minntu meg eisini & tad id vaks
i minum buki - sum ju var sprottid
ur einum eggi; og kjgt, ja eg veit ikki,
tad kendist bara so deytt i mun til tad
livandi sprellid sum rgrdist innan {
meer.

Tahini er ikki bara tahini. Tahini
er 6gvuliga ymiskt, sumt er
smabeikst og annad er ncerum
sott. Hetta @ myndini er tad
slagid meer damar best. Td id eg
var vid barn dt eg tad vid skeid
upp lr glasinum. Tad geri eg
ikki longur, men eg kundi. Hetta
slagid feerst i Keypsamtgkuni

i Midbynum. Damar tcer tad
ikki, ja, so er mgguliga okkurt
av hinum merkjunum sum
fellur betur i tin smakk

Nr 2, nr. 3 og nr. 4 kann eg eta
eittsindur av nu, og onkra raekju
havi eg eisini klara at etid (hdast
handan fostur-samanberingin er
torfer at sleppa av vid), men tankin
um at eta laks feer enn alt at vendast
i meer. Lggid, ti laksur var annars
nakad av ti id meer damdi allar best
sum barn... I minum hgvdi imyndi eg
meer, at nakrir smakksleidarar eru
blivnir umbyttir imedan eg var vid
barn (eg veit veel at tad riggar ikki
soleidis i veruleikanum, men tad er
altso imyndina i minum hgvdi eg
skrivi um) - ti samstundis sum eg ikki
kundi (og mgguliga ongantid aftur
fari at kunna) eta laks, so eru adrir
smakkir, sum vuksu og vuksu og
vuksu - skjétari enn barnid — upp til
toppin a méatistokkinum, og sum enn
teljast millum minar yndissmakkir.
Hesir eru serliga:

1. Tahini

2. Surkal

Neij, ikki saman (..ella ju, mgguliga.
Gott hugskot Tj6dhild! Tad ma
roynast). Surkal smakkar ikki SO veel,
sum tad gjgrdi taid Yr enn var innani
meer —og Yr hevur ikki sama tokka til
surkal sum eg hevdi t& men tahini,
TAD elska vit badar enn.

Ti var tad meer ein rein opinber-
ing, ta id eg herfyri lees eina sjoko-
latakgku-uppskrift vid tahini (si,
Erica Palmcrantz Aziz, Mitt nya Raw

TAHINI-
SJOKOLATA-

Food Ko&k). Nu tad stundar til min
fpdingardag so var reetta lgtan at
royna. Min variatién er broytt eitt
sindur, men ikki so négv.

Tahini-sjokolata
fodingardagskeka
Ja, nu eri eg lidug at skriva um f@d-
ingardagar - eg veit, triggjar seinastu
matgreinarnar hava i onkran mun
verid um fgdingardagar. Men nu er
altso eitt heilt ar eftir til neestu ferd.
Hetta er absolutt ikki vakrasta
fpdingardagskpkan eg havi gjort,
og tad er gott, ti annars hevdi stadid
illa til. Hinvegin havi eg leingi leita
eftir eini kgku sum var so rik i sjoko-
latasmakkid, at ennta ein sum eg fekk
nokk vid einum stykki. Lat meg siga
tad soleidis, eg klari ikki at eta meira
enn eitt litid stykki av hesari, so er
allur min sjokolatatgrvur ngktadur.
Pynta kgkuna so sum tu vil. Eg fari at
koyra eitt sindur av réma vid frystum
berum 4 mina.

Til botnin:

+ 100 gr av valngtum

« 100 gr av bleytum dadlum (teer
fra anglemark er gbdar)

Koyr tilfarid i ein sterkan blendara,
ella i eina hvirlu, og blanda saman
til tad verdur eitt javnt deiggj. Tryst
sidani deiggid ur i ein form - eg havi

Mecer damar veel kgkur sum ikki skulu bakast. Tad er ikki so négv
sum kann ganga galid. Og so halda teer seg eisini gédar veel
longri enn tcer bakadu. Summi vilja esini vera vid at sokalladar
Raw Food-kgkur eru sunnari enn hinar - men skulu vit ikki lata
okkara eftirtid avgera tad? Hvat id er sunt og ikki broytist jii sum
vindurin vendir, og tad orki eg ikki at minir matvanar skulu

Botnurin skal bara pressast nidur i okkurt ilat. Eg eigi ongan
springform her i Sveriki, so ein gryta vid bakipappiri passar veel

roynt badi vid einum litlum og
einum midal formi og baedi riggar
veel. Millum 15 og 20 cm { diametur
er passandi - kgkan verdur sjalvsagt

Hvat er TAHINI?

Eg veit ikki i hvgnn mun fgroyingar kenna tahini. Eg hitti fyrstu ferd eg skuldi gera hummus.

Tahini er sesamfrae sum eru malin til eitt smgr/pasta. Altso sesamfrae sum eru knist so fint

at tey eru vordin mjuk bleyt og klar at smyrja uppa breyd, koyra i hummus, ella i hesa lekkru

kgkuna. Ta kanst leettliga gera titt egna tahini vid at rista sesamfrae og sidani meela tey so

leingi i eini hvirlu at tey gerast bleyt og mjuk sum smgr. Ella tt kanst keypa tad { handlunum.
Men tahini er absolutt ymiskt. So damar teer ikki tad fyrsta t roynit, royn so eitt annad

slag.

veel haegri um tu brukar ein form &
15 cm enn 20 cm, men hon smakkar
tad sama.

Til fylluna:



