16 IIOEG]

SO0SIALURIN 100

FRIGGJADAGUR 2. SEPTEMBER 2016

OPIN LASSAGNA \

CADPDDPIIAA A AAARAAMT

TIGBHILD PATURSSON

ar fér summarid. Tad
fleyg fram vid. Heilt
fram til endaspurtin
klaradi eg at halda livi
i strdeigginum og plantunum.
Strdeigginum og plantunum sum
altid virka sum minir allar bestu
livsmatarar - liva tey, so livi eg,
trivast tey, so trivist eg.

Men i endaspurtinum av
summarinum, nu beint undan
heystinum, gloymdi eg stirdeiggid,
gloymdi eg planturnar og gloymdi

eg meg sjalva. Sturdeiggid doydi,
mitt vakra 3 ara gamla sitréntrae
stendur bara mgguliga til at bjarga,
og eg... ja, tad verdur eitt upptak.

Men tad er nokk ikki annad at
gera enn at byrja Ur einum enda
—geva sitrontraenum vatn og keer-
leika, byrja eitt nytt stirdeiggj og
annars njéta heystfridin id nt er
fyri framman.

Eg fari at lesa négvar kokibgkur
i heyst, einki ger meg so roéliga
og samstundis inspirerada sum
koékibgkur. Nakrar kann eg lesa
umaftur og umaftur.

Hin besta koékibékin eg
kenni, ein eg lesi
aftur og aftur er
»Tio lektioner i
matlagning« eftir
Lottu Lundgren.
Ein kékibdk uttan
eina ti einastu
mynd - imynda
teer! Vanliga eru tad

myndirnar heldur
enn ordini, id eftir
mini meting gera
eina g6da kokibok,

.....

sleppa ordini at standa sjalvi, og
sleppa at fylla alt tad teimum
tgrvar. Fantastisk ord. Tey gera
meer altid so veel. Eru frigerandi
onkusvegna.

Maturin er leettur og spaelandi,
gerandisligur og samstundis ele-
gantur og sofistikeradur - alt
sovordi sum eg onkusvegna altid
so klossut royni at vera.

Hugskotid um opnar lassagnur
havi eg fingid fra Lottu Lund-
gren, sum so négv annad - ja, eg
eri absolutt fan! Opnar lassagnur
gera livid leettari, stuttligari og
elegantari.

At gera og eta vanliga lassagnu
er lekkurt, men tungt - ja, tungt
baedi at gera og at eta. Opnar
lassagnur harafturiméti, eru
fantastiska leettar at gera, og so
eru teer eisini négv leettari’ at eta.

Opin lassagna
Opin lassagna er meira eitt
hugskot enn ein uppskrift. Tad
ber til at skriva tad so stutt sum
hetta: Kéka eina lassagnuplatu,
legg okkurt leggur i hana. Et.

Jeps, eg at badar lassagnurnar sj;

, jalv. Veganskur
m.atu_r h.eV!.ll‘ oftast ikki eins négva orku og matur
vid kjeti, ti mast ti eta meira ennvanligt.

.. Men, tad hevdi ikki fylt eina
heila grein i Sosialinum, so her faa
tit mina »go to« - ttgavu i lgtuni.

Opin lassagna vid grenkali,
soppum og mandlupesto
Uppskriftin er til tvey folk, ti man
veit ongantid um onkur kemur at
vitja — ella um eg eri svangari enn
eg upprunaliga helt.

Ta skal braka

2 lassagnuplatur

6 storar champignon

2 grgnkalsblgd

2 hvitleyksfet

1leyk

100 gram av mandlum

1sitrén

olivenolju

Salt

Pipar (Lotta Lundgren sigur at
pipar gevur mat meira elegansu
og ger hann meira vaksin. Eg vil
fegin vera vaksin og elegant — ti
bruaki eg pipar)

Tad eru try ymisk

ting ti skal gera.

o Gera pesto
. Gera fyllu
. Koka lassagnuplatur
Ger alt i senn, ella eitt i senn.

Pesto
Morta mandlur i einum
mortara (ella vid einum

stavmiksara — mortarin er té
betur, gevur pestonum jast
rgttu munnkenslu), saman vid
olivenolju, einum hvitleiksfeti,
skalinum av eini sitrén, umframt
saftini av eini héalvari - ella
kvartari, alt eftir stgddini &
sitrénini. Smakka til vid salti.

Fylla

Hita olju & eini pannu. Hakka
eitt hvitleyksfet og leykin fint.
Steik & pannuni til leykurin feer
eitt sindur av liti. Sker sopparnar
sundur { munnbitar og hita eisini
teir 4 pannuni. At enda skreedir
ta grenkalid av stelkinum, deilir
sundur i munnbitar og leggur a
pannuna. Steik i 2-3 min. Smakka
til vid salti.

Savnan av lassagnu
Koka lassagnuplaturnar i rikilig
av leettsaltadum vatni. Tak teer
upp ar vatninum, legg teer & ein
tallerk, koyr fylluna & adru siduna,
og boygg so hina siduna omanyvir.
Koyr eina spisikskeid av pesto
oman 4 lassagnuna.



