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—100 folk? Tit vilja at vit skulu

gera notupitsa til 100 f6lk? Ehmm...

Ja.. nel..ja.. tad er einki problem.
Leygardagin? Ja, tad er i lagi.

Eg leggi hornid 4 og angri i somu
lptu. Hvi skal eg altid ataka meer
sovordid svakt? Barbara hyggur
at meer vid akeerandi eygum.
—100 f6lk? Ta hevur just lovad
okkum til at gera notupitsa

til 100 folk, ikki so? Tu ert gr,

tad klara vit ikki, Tj6dhild!

.. Soleidis hgvdu flestu reettsiktadi
starvsfolk sagt. Men tibetur eru
ikki so négv sovordin reettsiktadi
folk i Nolsoy, og teer eg arbeidi
saman Vvid eru nélsoyingar,

so istadin segdi Barbara:

— Skulu vit gera teer vid feta

ella vid hinum ostinum, id

vit braktu hin dagin?

Anna Malan svaradi:

— Feta! Maer damar ikki ost.
Barbara:

— Eg haldi hon var betri

vid hinum ostinum!

Vit blivu samdar um at bruka
baedi feta og »hin ostin«

TIOPHILD PATURSSON

Eg elski tad, at félkini eg havi
rundan um meg altid hugsa
HVUSSU vit skulu gera, heldur
enn UM vit skulu gera eitt hvert.
Naestan altid i pllum fgrum.

Egeri eitt sindur grari enn hinar,
so tad hendir seg av og & at teer
renna seg beint inn i min grskap,
siggja hann, og stedga meer, adrenn
tad er ov seint. Men tad er sjaldan,
og ta id tad hendir, so veit eg at eg
eigi at lurta og stedga.

Men hetta var ikki ein av
teimum ferdunum. Anna Malan fér
beint at leita i onkrari gamlari bék
um notir og gamlar busetingar i
Noélsoy, og Barbara sendi ein stéran
ost-ordra til Keypsamtgkuna, og
for sidani yvir i »handilin« (her er
bara ein i Nélsoy, so hann eitur
bara »handilin« eftir eyka gass-
flgskum.

Eftir nakrar avlysingar vegna
vedur, so voru tey ¢ll har, tey 100
notuveidufélkini fra Umhvgrvis-
vikuni i Térshavnar Kommunu.
Tey blivu ikki heilt 100 f6lk, men
naestan. Og tad var stuttligt,
ordiliga stuttligt, at sleppa at visa
gllum hesum félkunum hvussu
notan eisini kann brukast. Men
stuttligast av gllum var kenslan
aftanj, ta id alt var farid framvig,
og vit triggjar sétu eftir, médar,
utlagvadar, men gladar yvir at alt
gekk veel (um vit hyggja burtur fra
6happinum vid kvinnuni id breyt
beinid...).

Eg lovadi notuveidu-félkunum,
at eg skuldi lata uppskriftina
uppa notupitsu koma 4 prent i
Vikuskiftis-Sosialinum seinasta
vikuskiftid, men tad bleiv ikki so.
Ein av okkum trimum var burturi
i@drum arbeidsgrindum i seinastu
viku, og tad er sum um, at ta id ein
av okkum tridmum arbeidsgrevum
er burtur, so skramblar korthusid.

Vit viga upp veikleikarnar hja
hvgrjari adrari, og skjéta styrkirnar
hja hvgrjari adrari upp i himmal-
haeddir - ta id ein manglar, so
manglar alt, og ta id vit allar eru

saman, so klara vit négv meira enn
tad vit megna hver szer. Nu eru vit
allar aftur, og tad er gott.

Skjoétt verda vit seks (nei,
vit eru ikki allar vid barn ) - ni
summarid kemur yvir okkum, faa
vit 3 starvsfoélk afturat okkum. Og
so eru vit LL savnadi aftur. Sum i
fjor, og sum arid fyri tad. Fyri meg
er hetta arbeidid so gevandi, at
samstundis vid at eg naestan hokni
undan arbeidsbyrduni, so gledi eg
meg longu til naesta summar - so
négv, at eg til tidir gloymi at njota
ta summarid id just er byrjad.

Orsaka tit gll gbdu notuveidu-
folk, um tit keyptu Vikuskiftis-
Sosialin i sidstu viku i vénini um
at faa uppskriftina. Og ger so veel
Sosialurin, fyri tey eyka blgdini. id
blivu keypt tad vikuna.

Her kemur hon so endiliga,
uppskriftin uppa notupitsu:

Notupitsa - tvaer

Botnurin

e 4 gramm av ger (eg var a
Hvitusunnuttferd i Skagvi ta
i0 alt deiggid skuldi gerast, og
av 6vart kom eg til at senda
Barbaru eitt sms, har tad st6d
42 gram. Orsaka Barbara fyri alt
tad eyka arbeidid. Ja, ALT deiggid
matti gerast umaftur. Og hitt for
irusk -1 Umhvgrvisvikuni. Ups!)

« 2dlavlunkadum vatni

 1tsk avsalti

« 1tsk av sukuri

« 1spsk av olju

« 300 gramm av mjgli (eg bruki
oftast hveitimjgl, men tad ber
til at byta ein part um vid annad
mjgl)

Rer fyrst gerid Gt i vatnid, og rer
sidani restina i. Deiggid skal bara
rgrast veel saman, tad er ikki
neydugt at elta. Lat ganga i 45
min. Sidani er klart. Eftir er bert at
gera fylluna. Hevur tu ikki heinta
noturnar enn? Einki problem, set
deiggid i kuldaskapid til fyllan er
klar. Tad heldur seer i tvey dggn —
so tu hevur géda tid til at heinta
notir;)

Fylla

« 2 nevar av notu (heinta ovasta
partin av notuni — og minst til
handskarnar. Notir stinga)

100 gramm av fetaosti

e 100 gramm av rivhum osti

(meer damar at briaka vanligan

morgunmatarost)

« Olja

« Heinta notir. Gakk heim. Reinsa
notirnar, og stoyt sidani heitt
vatn Gtyvir. Rulla nu pitsadeiggid
Ut so tunt sum gjorligt. Fyll
innihald 4. Fyrst eitt sindur av
olju. Sidani notir (kroyst heita
vatni ar teimum. Teer stinga
ikki meira. Heita vatnid brytur
nalirnar). At enda ostin. Baka
vid so hggum hita sum til ber,
gjarna nidast i ovninum og 4 eini
bakiplatu sum er brennandi heit
(bakipappir undir - sjalvsagt).
Tad gongur vid rukandi ferd, so
ansa eftir ikki at baka ov leingi.
Fylg vid.

PREID

Visti tu, at tad ber til at
grilla pitsa? Tad er tad allar
leettasta, um tu skalt gera
pitsa til n6gv félk. Rulla
deiggid Gt, baka a einari
sidu, vend og legg sidani
fylluna a. Lat grillina aftur
og grilla til osturin er

smeltadur (2-3 min).




