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Og um alt tad, i0 vit cetla okkum

TIGBHILD PATURSSON

amilla Plum, ein av min-
um (mongu) hetjum. Hon
brukar 6forskammadar
mongdir av sukuri, smgri
og réma i sinum uppskriftum
- onkursvegna kennist tad fri-
gerandi! Eg minnist fyrstu ferd
eg rendi meg i Camillu Plum.
Eg var just flutt til Nélsoyar og
hevdi stérar dreymir um at gera
meer ein kpkshava. Eg visti einki
um kgkshavar, absolutt einki. Eg
minnist at papi hevdi eina eplaveltu
uttanfyri, ta id eg var barn, ngkur
jardber, nakrar radisur og so nakrar
gulargtur id aldrin komu upp. Tad
véru royndirnar, eg hevdi. Eg fér a
bdkasavnid at leita eftir békum um
kgkshavar - teer voru allar ok. Men
seinni hendan sama veturin fér eg
ein tar inn i békahandilin og har
hitti eg fyrstu feré Camillu Plum.
Hon hevur skrivad tver stérar
bgkur um havar (umframt nakrar
smeerri). Onnur er um havan
generelt (blémur, runnar, trg o.s.fr)
og hin um kgkshavan - eg havi lisid
teer ur enda i annan fleiri ferdir, og
kenni meg eftirhondini reettuliga
vel brynjada til at byrja uppa
handan urtagardin - men nt 3 ar
seinni, er hann enn ikki kominilag.
Tad hevur verid so négv annad, tad
hevur ikki verid tid.. tit kenna tad...
Men i AR verdur tad. Hvitleykurin
verdur settur nidur leygardagin -
tveir manadar ov seint.. try ar og
tveir manadar.
Mamma hevur att jélabdkina hja
Camillu i ngkur ar, og eg havi verid
eitt sindur gvundsjuk. Eg eri té

sloppin at leena hana - fra mammu
og fra Byarbdékasavninum. Enn
havi eg bert gjgrt piparngturnar
- minar yndispiparngtur! - og
holukgkurnar. Eg kundi hugsad
meer at gjgrt tad til traditién at
baka holukgkur & nyggjarinum
- eg gjordi tad eitt ar - hini baedi
arini havi eg bara atlad meer at
gjort tad. Kanska verdur tad min
nyggjarstraditién? — At setla meer
at baka holukgkur.

Holukgkurnar ur j6labékini hja
Camillu kunnu ikki samanberast
vid teer vit keypa lidnar i handlun-
um - nei, tad kann als ikki saman-
berast. Men eg haviikkiroynt nakra
adra uppskrift enn hennara, so eg
veit ikki um hennara eru serliga

gbdar, ella um teer vit keypalidnari
handlunum eru serliga vanaligar. I
gllum fgrum eri eg veel nggd vid ta
uppskriftina, og fari at halda meer
fast i oyrunum gamlaarskveld - i ar
FARI eg at baka holukgkur!

N4, so til tad id eg aetladi at
skriva um. Piparngturnar! Meer
damar veel pipargtur - serliga veel
dédmar meer teer, id tey servera
i barnagardinum og so hesar
hja Camillu Plum. Teer eru heilt
ymiskar. Teer id barnagardinum
smakka négv av ingifer og eitt-
sindur av appelsin, teer eru sterkar,
so sterkar at summi bgrn snerkja.
Teer hja Camillu hinvegin eru
mildar (serliga ti at eg onkuntid
loyvi meer at lata vera vid at koyra
ingifer i - eg veit ikki hvi, men eg
havi tad eitt sidnur ambivalent vid
ingifer. Smakkurin verdur skjott
ov dominerandi - eitt sindur sum
nelikar) - og so lukta/smakka teer
so himmalskt eitt vet av sjokolatu!

Piparngtir vid kakao
Ogvuliga likar teimum hja Camillu,
men lagadar til stgddirnar & okkara
roémapakkum + uttan ingifer (ti tad
smakkar alt ov... sunt?)

1 pk av smgri (rimhita)
= 500 gr av sukuri

» Regr sukur og smgr veel saman,
sidani regrir tu restina av
tilfarinum i (alt uttan mjglid):

» 1pk avréma

1-2 tsk av pipari

« 4tsk av kaneli

» 4tsk avkardamummu

« 2spsk av kakopulvuri
- 2 spsk av bakipulvuri

T4 10 alt er rgrt veel saman letur ti
spakuliga eitt sindur av hveitimjgli
i. Mjgl er ymiskt, so tad ber ikki til
at siga just hvussu négv mjgl skal i.
Koyr mjglitil deiggid hongur saman
- hetta plagar at vera & leid 1 kg av
mjpli.

Set 1 kuldaskali og lat standa
minst eina natt - deiggid verdur
fastari ta og leettari at arbeida vid.

Bj6da ngkrum fittum nissum at
hjalpa teer. Rulla til kalur, og hugsa
um at teer vaksa ta i0 teer koma i
ovnin. Baka & 180 hitastigum i &
leid 5 minuttir - alt eftir stgddini &
ktlunum. Ansa veel eftir at teer ikki
brennast - verda teer ov myrkar, so
smakka teer beiskt.

Fylg vid, piparngtirnar
brennast skjott!
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CAMILLA PLUM -
G PIPARNOTIR
VID KAKAO
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Békina JUL eftir Camillu
Plum fekk eg nidri i
Gamla békhandli - bert
ein var eftir, tid eg var
farin avstad vid hesari



