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PERUR | REY

— OMANA, AFTURVID ELLA | SALATID. ALT VERBUR LUKSUS VID EINI REYBVINSPERU!

Tad var sgtt, tad var bleytt, tad var broyskid, tad var frikst, tad
var mjukt OG tad var hitt besta salatid, eg nakrantid havi etid

Tad var neestan spell at briika
hesar vgkru reydu perurnar eg
fekk i Keypsamtgkuni, ti vakra
reyda skalid matti flysast av. At
enda fingu teer t6 sin vakra reyda
lit aftur, og ta var einki mist
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Kenna tit kensluna av at ganga
og mala i einum meira ella minni
fremmandum byi, svong og troytt
i beininum, desperat leitandi
eftir einum gédum stadid at seta
seg.. MEN at byurin kennist sum
gandadur, allar teer hugnaligu
matstovurnar td gekst framvid fyrr
um dagin eru horvnar og istadin er
byurin fullur av hasum kediligu
ferdafélkamatstovunum - hinar
sum hava félk standandi uttanfyri
og royna at lokka ferdafélk inn vid
lagum prisum og »special price
for you«-sloganum. Fyri meg enda
slikir dagar oftast vid, at eg gerist
ov svong og mad til at leita eftir
einum gédum hugnaligum stad,
og ti endi eg vid at detta i felluna,
og ganga beint inn i eitt av hesum
ferdafélka-skrimslunum.

Tad var hetta eg tradi hendi
ta i0 eg fyrstu ferd - ja, eg skrivi
fyrstu ferd, ti eg fér ofta aftur -

Angin av perunum, reydvininum
og kryddinum ferdadist um

alla Kunningarstovuna - gott

at eingin félk véru inni tq, ti
annars hgvdu tey éiva fari at
barst um teer 4 perurnar

fér inn 4 litlu café'ina 4 horninum
beint vid Fontana-statiénina &
Gracia-gkinum i Barcelona. Eg var
m60 og svong, og vildi eisini pissa
- tad plagar at faa meg BEINT i
ferdafdlkafelluna. Eg setti meg
vid bordid og legdi merki til ngkur
norsk ferdafélk vid bordid yvirav
meer — hetta plagar at faa mina
avaringarlampu at lysa. Men
eg orkadi ikki meira, so eg bleiv
sitandi. Eg bilegdi meer salat. Waw!
Gron blgd, valngtir, geitaostur og
ein pera i reydvinslaka. Hetta var
besta salatid eg nakrantid havi etid,
og hetta var fyrstuferd eg royndi
perur i reydvinslaka. Sidani ta havi
eg fingid slikar reydvinsperur baedi
afturvid kjgti, sum dessert og aftur
i salati. Eg havi ikki fyrr enn na
heettad meer at gera slikar perur
sjalv, men na tad er roynt fyrstu
ferd, so eri eg VIS i at eg geri tad
aftur. Vit hava longu lagt aetlanir
um at royna at gera rabarbur i
reydvinslaka til part av dessertini
til jélabordhaldini i vetur. Ti jq,

Vit blivu badar samdar um, at
hesar vera partur av dessertini
til jolabordhaldini i desembur

reydvinsperur eru vetrarkendar...
men tad er vedrid i Fgroyum eisini
beint n1, so vit kunnu tad sama
fylga vid.

Perur i reydvinslaka
4 Perur

0,5 L av reydvini

2dl av sukuri
1anisstjgrnu
1kanelstong

1nips av vaniljupulvuri

Koyr reydvin, sukur og kryddur i
eina grytu, og fa hana upp & kok.
Flys perurnar. T4 id sukurid er
upployst leggur tt flustu perurnar
i grytuna og letur teer koka i
lakanum vid midallagum hita i &
leid 30 min. Tad er best um tu velur
eina litla grytu, har perurnar eru
undir i lakanum, men hevur tq,
sum eg, ikki so stért grytuarval,
so riggar tad eisini vid eini stgrri
grytu - syrg ta bara fyri at venda
perunum av og 4, so at allar sidur
verda koékadar. Hvussu leingi

Perurnar eru so fantastiska
vakrar, og héska seg veel
beedi i salat og sum dessert

perurnar skulu kéka er ymiskt,
alt eftir hvussu blinar perurnar
eru. Fyri at kanna um perurnar
eru lidnar kanst ta prika i ter vid
einum knivi ella stokki. Kennast
teer bleytar innani, so eru teer
lidnar.

Koyr endiliga ikki lakan burtur!
T& id perurnar eru lidnar tekur
th teer burturtr lakanum, og
letur sidani lakan koéka eina lgtu
afturat. Lakin tjuknar og verdur
til fantastiska gbédan siropp.

Siroppurin riggar veel at stoyta
at yvir perurnar, men kann
saktans eisini brukast sjalvur, t.d.
oman a vanliju is. Mmmbhbh!

P.s. Badi lakin og perurnar eru
so at siga alkoholfriar, ti at vinid
koékar so mikid leingi at alkoholid
neer at fordampa. So perurnar
eru eisni barnavinarligar - serliga
afturvid vanliju-isi.
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