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ra eitt litid sindur av hunangi,
)gurt ella rivnum sdrepli i at
byrja vid. Tad lzttir um.

og gera dryl vid strdeiggi (nei, eg
havi enn ikki verid 4 matstovuni.
Men tad verdur skjott! Eg havi bara
hoyrt um drylin) — og so kunnu tit
herma eftir meer.. og mgguliga,
megguliga, verdur tad hetta, id
kveikir neistan til eitt genialt
hugskot?

Sardeiggjdrylur

Jéan Pauli Joensen skrivar i békini
‘Bét og biti’ at hvat id drylur var,
upprunaliga var meira definerad av
formi, heldur enn av smakki; so eg
veit ikki um drylurin eg her berdi
fram, kann kallast drylur — hann
likist ikki einum vanligum dryli,
men smakkar sum ein (hvussu
mundu drylar smakka 11842?).

Eg elski dryl, men tad kediliga
er, at hann verdur so skjott turrur.
Hetta loysir stirdeiggid. Stirdeiggid
ger drylin so deiliga saftigan — og
hann heldur ser i fleiri dagar.
Genialt! Hetta er négv leettari
enn at baka rugbreyd - hey bida,
hetta er eitt slag av rugbreydid.
Heimabakad go home! Drylurine
er komin fyri at vera!

Minnst til at geva strdeigginum
at eta og drekka nakrar timar und-
an ta eetlar teer at baka.

Rer fyrst saman:

e 4dlavvatni

» 200 gram av rugmjgli

« 2 tsk av natron (eg havi
hugsad um, hvegrt tad man
vera betur at koyra hetta
i beint 4drenn tad verdur
bakad - sum salti. Men eg
haviikki roynt tad enn. Tad
verdur naestu ferd)

« 2 msk av strdeiggi

Ta i0 hetta er veel rort, rorir ta
eisini 200 gram av hveitimjgli uppi.
Koyr lok a bollan/grytuna og lat
standa til morgunin eftir (8 — 16

ur ti trupuleikar vid at fanga
ttu bakteriurnar? Royn so at

Er nakad betur enn nybakad breyd?

timar), ella imedan ta ert til ar-
beidis. Eg eigi so faar bollar, so eg
bruaki ofta eina grytu).

Ta id 4 leid 8 timar eru farnir
rerir tu 2 tsk av salti at i deiggi.
Baka sidani drylin i ovninum i &
leid 20-30 min vid 200 hitastig.

Tad ber til at baka drylin beint
4 bakipappiri, men hann verdur
eitt sindur flatur, ti deiggid er eitt
sindur vatt. Eg baki i einum fati.
Ta verdur drylurin eisini so deiliga
fyrkantadur, at eg sleppi fra at
bekymra meg um at smyrjibreydini
til Ovastevnu eru 6jgvn i stedd
- siggjast til smyrjibreyd & Ova-
stevnu;)

Yr hevur nii givid
stirdeigginum navn -
Hon eitur Paulina. Tad er
eitt undir at siirdeiggid
hevur yvirliva mitt
hektiska summar. So
man standurin ikki

vera so galin, sum eg
onkuntid haldi. Lggid at
hetta summarid er vid

at fara framvid. Lggid.
Ogvuliga legid. Men tad
ger eini, eg leingist eftir
myrku vetrarkvgldunum

Soleidis gert

4 g . .
ta surdeiggj:
Blanda 1 supiskeid av rug-
mjgli vid tveer supiskeidir av
vatni - gjarna lunkad. Lat
standa i tveir dagar & kgks-
bordinum - uttan lok. Ella
onkra adrastadni. Okkurt
stad, har tad er eitt sindur
heitt. Ikki 4 vesinum. Okkurt
stad, har bakteriufloran i
luftini er eitt sindur leettari
at hugsa um, enn hon a
vesinum. Eftir tveir dagar
koyrir tu eina stipiskeid
av rugmjeli i blandingina
og rgrir runt. Nu kanst ti
koyra lok &. Lat standa yvir
natt. Morgunin eftir eigur
tl at siggja smaar blgdrur i
surdeigginum, og tad luktar
(m@guliga) sgtt, eitt sindur
av edikki og eitt sindur av
@l. Tad er ymiskt, hvussu tad
luktar, alt eftir just hvat fyri
bakteriur og soppasporar
radaijust tinum sardeggi.
Um teer ikki ddmar luktin,
byrja so av nyggjum, og véna
at okkurt annad setur bagv
i sirdeigginum naestu ferd.
Déamar teer luktin, so hevur
tu fingid eitt nytt kelidjor.
Gev ti mat og drekka hvert
kvgld - tveer stipiskeidir av
rugmjgli, og tveer av vatni.
Fimta dagin stoytir tu
naestan alt sirdeggid burtur
—lat umleid 1-2 cm upp eftir
flatinum vera eftir. Gev ti
n mat og drekka, og lat tad
standa til um kvgldid. NG er
klart at bruka.

Orsgkin til at ta stoyt-
ir so négv burtur, er fyri at
faa javnvag millum hvussu
stort sirdeiggid er, og hvussu
négvan mat tad feer.

Surdeiggid kann goym-
ast & kgksbordinum, og
hetta er best, um tu bakar
ofta. Ta skal tad hava mat
og drekka hvgnn ella annan
hvgnn dag. Hin mgguleikin
er at goyma tad i kulda-
skapinum. T4 kann tad
standa i minst tveer vikur
uttan mat og drekka. Minst
t6 til at taka tad fram nakad
veel adrenn tu bakar, so tad
neer at koma i gongd aftur ar
kuldaskapsdvalanum.



