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SPAGETTI

CARBONARA

— Og Mission Eggjablomma

TIGBHILD PATURSSON

ndiliga, endiliga, endiliga
havi eg funnid ein mata
at bruka eggjablommur.
Fyri meira enn einum
halvum &ri sidani lovadi eg meer
sjalvari, at gera alt fyri at duga
at eta eggjablommu té id eg verdi
30 - eg havi roynt négvar ferdir
hetta seinasta halva &rid, men
smakkurin av eggjablommu fzer
meg enn at kliggja. Tad er reettuliga
kediligt, ti tad er baedi pinligt
at lata blommuna liggja eftir &
tallerkinum, og so er tad eisini
kediligt matoysl.

Manadag eta vit spejlegg. Eg
havi gjgrt eina viku matarskra.
Eina matarskra fyri allan no-
vembur, soleidis at eg sleppi fra at
hvgnn dag avgera hvat vit skulu
hava til dpgurda i kveld.

Matarskrain fyri novembur:
Manadag er breyd og spejlegg - ti
t4 koma vit so seint heim.

Tysdag er pasta - ti pastal

Mikudag eru nudlur vid grgn-
meti, bgnum og jaréngtusoés - ti
grgnmeti skal til.

Hésdag eru fiskafrikadellur - ti
té feer handlin fars.

Friggjadag er pitsakveld - ti
tad er traditén. Tad er hetta sum
markerar at nu er vikuskiftid. Fyrst
rudda og vaska, og sidani pitsa.
Og so er vikuskiftid. Stuktururin
verdur slepptur, og vit gera just
sum okkum lystir. Ongin matskra
fyri vikuskifti, eingin matskra og
eingin skra.

T4 tad er manadagur gera
vit sum sagt spejlegg, eg spejli
bara hvitan. Hverki eg ella Vr eta
blommu. Eg goymi eggjablomm-
urnar til at bruka seinni. Eg koyri
eggjabommurnar i eitt luftteett
ilat og stilli teer inn i kuldaskapid
- har standa teer so til friggjadag.
Ta vaska vit - millum annad kglu-
skapid. Og so fara blomurnar i

Maturin verdur sjalvdan betur enn tilfarid tii koyrir i. Sjalvsagt eru summir kokkar id duga gand, men

fyri okkum vanligur er i gllum forum er leettari at faa matin at smakka veel, um tilfarid vit briika er gott.
Brell selur gédar parmesanostar. Teir sveiggja eitt sindur i smakki, men eru altid gédir. Beint vidsidunarav
splubtidini hja brell er Keypsamtgkan i Midbynum - har ber til at keypa eina gédan bita av gkologiskum
bacon. Og minnst til at pipar beint fra hvgrnini smakkar av meira enn sovordi id longu er malid

rusk.. Soleidis hevur tad i gllum
ferum verid...

Men soleidis verdur ikki long-
ur.. Ti eftir manadag kemur
tysdagur, og ta er pastadagur!
Og til pasta mast ti hava eina
pastasos. Og til carbonara briakar
th eggjablommur. Og tG smakkar
ikki eggjablommurnar i carbonara.
Carbonara smakkar vel. Tad er
gjert ur eggjablommum, men
smakkar vel! Fantastiskt! Nu
kann eg eta spejlegg uttan blommu
vid goédari samvitsku. Ti pasta
tysdagur er jlst vordin spagetti
carbonara tysdagur! - { novembur
i gllum fgrum. Tad er kanska ikki
gbédur gerandiskostur, men hver
sigur at allir tysdagar skulu vera
so gerandissligir?

Eg havi roynt at gera spagetti
carbonara négvar ferdir - men ofta

er tad misseydna. Serliga hevur tad
verid trupult at faa s6sina mjuka
uttan klumpar - um tu ikki ansar
eftur verdur sésin, id eigur at vera
so mjuk, skjott til eggjakgku. Pasta
vid eggjakgku = puhal

Men eftir négvar royndir, og
noégv pasta vid eggjakeku, eri eg
na komin fram 4 ein méata at gera
spagetti carbonara perfekt hvgrja
ferd.

Tilfar (pr persén):

© 75 gram av spagetti

+ 50 gram av bacon

« 1eggjablomma (tG kanst briaka
eitt heilt egg, men eg haldi at tad
erlettariat bruka eggjablommur
+ 50 briki eg teer id eg ikki brukti
til spejlegg dagin fyri)

15 gram av parmesanosti (Har &
leid. Bara tad er nokk)

o Frikst hvgrna pipar
o (hvitleyk ella leyk um tu vil)

Soleidis gert tu:

Set leett saltad vatn Uté at kdka. Ta
i0 vatnid er komid uppa kék koyrir
ta spagettiid i. Hita 4 leid eina
matskeid av olju i eini pannu. Sker
bacon i bitar og steik tad & pannuni
vid midal hita. Vil t hava hvitleyk og
leyk i, so koyrir ti1tad ita id baconid
hevur stokt i einar 4 minuttir. Riv
parmesanostin. Rgr blommuna og
parmesanostin saman ieinum glasi.
T4ai0 spagettiid er lidugt kokad - lat
tad vera al dente, tvs vid eitt sidnur
av biti - tekur ti tad upp Ur grytini
vid einum gaffli (ella tveimum) og
koyrir tad beint yvir 4 pannuna til
baconid. Tad er super um eittsindur
av pastavatninum kemur vid. Rer
nu 2-3 spsk av pastavatninum uppi

eggjablommu/ost-blandingina.
Anda na djapt inn einaferd, ti nd
skal tad ganga skjoétt. Ta koyrir
pasta/baconid i skalina ti1 eetlar at
eta av- ella hana ti serverar av - og
stoytir eggjablandingina Gtyvir. Rgr
ni veel runt i skalini. Urslitid er at

blomman/osturin verdur til eina
kremutta ss runt spagettiid. NG er
klart. Serverad vid pipari og meira
rivnum parmesanosti afturvid.

OBS: Tad er 6gvuliga ymiskt hvat
vegleidingar siga um nggdina
av spagetti pr persén - og tad er
6gvuliga ymiskt hvat bakarnir siga;
og ikki at tala um eyguni. T4id sésin
er so tung sum carbonara, er 75 gram
mgguliga nokk - men ert t1 svong,
so klarar t1 sagtans at eta 150 gram.
Carbonara goymist té ikki so veel, so
ger ikki meira enn tt klarar at eta.




