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TIGBHILD PATURSSON

ghavi hoyrt summar néls-
oyingar kalla meg gula-
rétin, og friggjakveldid
véru ngkur, id mundu
skraednad av gllum gularétunum
vit hgvdu fylt i okkara tviflisar
- tey lotu t6 veel at smakkinum
(vid VIT meini eg ‘vit & Kunn-
ingarstovuni i Nélsoy' - ja, vit eru
ein Kunningarstova , id ger mat,
einaferd finna vit kanska uppa
eitt navn til caféina;) ). Tad er, sum
um at nélsoyingar (og 6ivad négv
onnur vid teimum) hava eina fatan
av, at tad at eta gulargtur er kedi-
ligt, og bert nakad fyri tey id vilja
kleenka seg. Eg haldi, at gular6tin
ofta er misskilt, vit eru gll von vid
yvirkékadar gulargtur, ella enn
verri, gularétastavar vid onkrum
kediligum dippi afturvid.. men
gulargtur kunnu vera so négv
annad! Gulargtur kunnu virka
sum bodberar fyri eina rigvu av
smakki, og teer eru leettar at lata
i ein ham av gllum gédum. Og
DRESSINGURIN er lykilin til hetta
hamskiftid.

Ja, tad reedur bara um at klaeda
hana reett. ‘Dress it up’ stendur ofta
at lesa 4 ensku matbloggunum. I
sidstu viku skrivadi eg eina grein
um, hvussu ta kanst eta salat til
dggurda, i teirri vegleidingini leggi
eg dent 4 tydningin av einum
gbédum dressingi, og heitti & f6lk
at googla seg fram til nakrar
gbdar dressingar , tey kunnu
gera ser nidurfyri. Tad skal ikki
négv googling til at siggja, at allar
flestu dressingar eru samansettir
av hesum byggisteinum: feitt, salt,
sart og sgtt. Skilir t1 hetta, so syftir
ta leettliga dressingar saman, og
flytir gularétina fra svgltikosti til
luksus lunsh.

GULA
| HAMSKIFTI

Dressingur av olivenolju, balsamico edikki og hunangi. 10 spsk
av olju, 3 spsk av balsamico edikki, 1 tsk av hunangi og 1 nips av
salt. Dressingurin héskar égvuliga veel til simpul grgn salat.

Cashew-Basilikum dressingur. Hevur tii ein gédan blendara, so
ber til at gera kremuttan dressing iir ngtum. Minnst bara til at

lata ngtirnar standa é blot ddrenn - hetta ger teer lcettari at sodna,

umframt at dressingurin verdur kremutari. Til hendan dressingin
havi eg briikt, 100 gr av cashewngtum (stédu a blotter i 30 min,

4 timar ella meira er betur), 1 neva av basilikum, 1 nips av salti, 3
spsk av sitrén, eitt sindur av sitrénskali og eitt sindur av vatni -
so nogv at dressingurin verdur so flétandi,sum ti vilt hava hann
(eg plagi at koyra vatn i til cashewngtirnar eru undir i vatni).
Blenda veel i blendara ella vid stavblendara. Dressingurin héskar
veel ut yvir dégurdasalatid (les seinasta vikuskiftis-sosial ;) )

A .

Ein basilikum-planta i vindeygakarminum er gull verd! Veruliga. Hendan
hevur yvirlivad veturin, og veksur saman vid einum abrikostrced. Hevur
tii onga basilikumplantu, men eigur eitt tomt vindeyga, so er bara at

fara i gongd. Basilikum er nakad av td leettasta at sda - og at eta ;)
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