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TIL DOURDAN
50 gr. sukur
1 blikk av reydum pesto
20 gr. av friskum timian
0,5 stk. habanero
Kengura tjogv

AFTURVID

Yams
Reydratur

Kengura = S
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Nzestan allir fgroyingar eru vanir at eta kjgt. Um MARINADA SOLEIDIS GGERT TU:
D . . @ 50 qgr. sukur ® Leqgtjogvid arist. Set ovnin a luft 120°12,5 tima
ikki annéé, so h.a,va tewlr roynt tad. Men vit eta o 1 blikk reytt pesto (190 g7 ® Takdti20-25 min
oftast kjat av djorum, id ganga her um okkara @ 20 gr. timian (friskt) ® Setovnin & 225° 730 min. (Krydda vid salti og pipari)
leidir. Men hvi ikki royna okkurt heilt annad? ® 0,5 stk habanero ® Takati20-25 min.

i Miklagaroi hava tey nevnliga kjat, id ikki faest (um ein ynskir eina sterkari marinadu, so er bara at koyra ® Sker Yams og reydrét i stavar, vend i jerdngtuolju (2 spsk), stroy
il ket adrastadni. So vit hava valt at rovna meira habanero 1) vid grovum salti og legg i botnin 1 10 min a 150°

P N ' . o 4 ® Vaska petit eplini. Vend teimum i jgrdngtuolju (2-3 spsk) og stroy
okkurt adrvisi og spennandi, nevnliga eitt kenguru- Blenda alt saman. Koyr sidani baedi tj6gv og marinadu 7 ein grovt salt & Set ovnin T 25-30 min. Set f ovnin, td td setur yams
tjogv storan frystiposa. Royn og hav so litid av luft f posanum sum mgguligt. og reydrgtur inn
Smyr marinaduna veel runt T posanum, so hon kemur 4 alt tjogvio. ® Ger sauce av sodnum, smakka til vid salti og pipari (her kanst t(

eisini koyra roma )
Lat tjogvid liggja i marinaduni  minsta lagi eitt dggn, gjarna tvey,
adrenn dggurdin skal etast.



