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‘Meer damar ikki glggg’ segdi vinkonan,
‘tad er onkursvegna so insisterandji’.
HEY EG EITI GL@GG! Soleidis répar tad.
‘Nei, so hevur ti ikki roynt mitt glggg!
sigi eg og fai samstundis sma-angist vid
tankanum um at skula liva upp til tad.
Tad fai eg ofta, og irriterist inn & min

ov stéra munn. Men sagt var sagt. Hon
for upp 4 loft og eg ték gryturna, vinid
og kryddini fram, fekk meer ein sipp av
vininum og fér igongd vid at gera mitt
‘eg-havi-alt-ov-stéran-munn-eg-veit-ikki-
um-eg-klari-at-liva-upp-til-tad-glpgg.

HEIMAGJ@RT GLAGG EKSTRAKT

Eigur tu tilfarid inni, so er 6gvuliga
skjott at gera ekstraktid, og ta id
ekstraktid er gjgrt, so er enn skjétari

at gera glgggid. Meer damar best at ikki
krydda gleggid ov négv, bara soleidis at
tad merkist. Vinid verdur j6laligari, men
t6 ikki ‘insisterandi’ sum vinkonan kallar
tad. Eg veit ikki, men eg haldi, at tad er
nelikari, sum ofta verdur latid i glpgg,
sum er tad id hon kallar ‘insisterandji’ -
‘Eitt sindur av nelikar er gott, ov négv

er oydileggjandi’ soleidis segdi einaferd
ein nélsoyingur (smaakeerandi) vid meg
eftir at hava roynt min jélasnaps - fyrstu
og einastu ferd eg havi gjgrt jélasnaps
(nei, eg hevdi ikki bryggjad sjalv, ikki allir
nélsoyarbigvar bryggja - hvat sker vid
tinum fordémum!? ;) Tvaetl, hevdi tad
bara verid so veel at eg dugdi).

Taid glgggid ikki verdur kryddad so négv,
so ber til at drekka meira enn eitt glas - uttan
at faa vaml, og tad gjgrdu vit, eg og vinkonan,
hetta kalda vetrarkvegldid.

Men tad ber saktans til at krydda tad
meira. Kardamumma, appelsinskal, nelikar
og allehande eru krydd eg onkuntid bruaki,
og so rabarbur - Ja, Rabarbuglggg. Tad er
gott, men tad verdur ein onnur uppskrift i
einum gdrum bladi.

; Preio:
/ Glogg eksraktid smakkar e
ogvuliga velomana is, og su
siroppur a eina vafflu vid roma.
Eigur td eina so
i kuldaskapinum, so/er ein
dessert altid lgtt at sm
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Til glegg ekstrakt skalt ti brika

(rokkur til 4 leid 20-25 glgs av glogg):

1 flgsku av vini (spyr i Rasini eftir vini
id héskar seg veel til glpgg, tey duga
veel at vegleida. Maer damar veel at
braka eitt smakkrikt vin, id smakkar
noégv av frukt)

4dl av sukuri

2 anisstjgrnur

1 kanelstong

Koyr alt i eina grytu. Rgr i medan tad
kemur uppa koék. Lat so smakdka i 4 leid
15-30 minuttir. Tad skal minka nidur i
naestan eina helvt. - Eg veit at alkoholid
dampar burtur, men tad koyrir tu i aftur,
t4 10 tu gert sjalvt glpggid, hetta er bara
ekstrakt, sum skal briikast til smakk. Ta
id neestan helvtin av ti, id er i grytuni er
minkad burtur tekur t anisstjgrnur og
kanelstongina uppur, og stoytir veskuna
gjpgnum eina trakt nidur i eina flpsku.
N er ekstraktid klart at bruka. Tad ber
veel til at gera tad klart négvar dagar
frammaundan, ti tad heldur szer veel.
Minnst eina viku i kuldaskapi.
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rona flgs

OBS: Minnst til, glegg smakkar best um t ikki stressar um tad. So um tankin
um heimagjort glegg stressar teg, ja, keyp so heldur eina lidna flgsku, drekk
eitt glas av ti, og far so i gongd vid tad heimagjgrda ;) Nei. Roks. Eg eetli ikki
at meela til at drekka fyri at faa stressid nidur. Men heimagjert er altso bara
betur!

Soleidis gert tu glagg vid heimagjorda

glogg-ekstraktinum:

Til 5 folk (ella tvey tyst) skalt tt briika

1 flgsku av vini (Eg plagi at bruka
sama slag sum eg gjgrdi ekstraktid
burturdr - hetta so at ikki ov négvir
smakkir verda blandadir saman)

1dl av glpggekstrakt

Mpgguliga rosinur og mandlur

Koyr vin og glpgg-ekstrakt i eina grytu
og set 4 lagan hita. Um t{ vilt hava
rosinur og mandlur i, so kanst t1 koyra
teer i beinanvegin, ella bida til sidst - alt
eftir um t0 vilt, at rosinurnar skulu
vera bleytar ella ikki. Maer damar best
glggg uttan ov négv roks, so eg koyri
ikki rosinur og annad roks i. Statt
uppiyvir grytuni medan tad hitnar. Tad
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skal ikki kéka, uttan so at ta vilt hava

alt alkoholid at hvgrva;) T4 id glpggid

er lidugt drekkur ta fyrst eitt glas sjalv
fyri at sissa nervarnar, sidani répar t
uppa loft til vinkonuna, og sigur (uttan
presentatiéns angist) at nu er titt geniala
glegg klart. Og so vonar tu tad besta.

Ps. Hon DYRKADI tad!




