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PIPARKOKUH

TIGBHILD PATURSSON

‘Um ikki annad er eitt ruddiligt
has INNIiminum éruddiliga hasi’
segdieg vid Barbaru Holm, t4i6 hon
ringdi fyri at kanna hvussu gekk
vid greinini. T4id vit lgdu 4, tok eg
meg saman og ruddadi eitt sindur.
Tad skuldi ikki so négv til. N1 sa
heilt hampuligt ut. Piparkgkuhiisid
kom heilt vist betur til sin reett inni
ieinum ruddiligum husi. NG matti
eg skunda meer at faa (piparkgku)
hiisid lidugt, adrenn eg skuldi til
Havnar. Eg rg¢rdi meer flormelis-
glasur og fér at pynta husid vid
bommum og flormelis-kava'
Lidug. Taka nakrar skjétar myndir.
Pakka meer taskuna og sidani spela
oman & Ternuna. Eg naddi tad
okkurat. Somuleidis teir 8 fyrarnir
fra Nordsetri, sum, just sum eg,
hgvdu brikt dagin uppa at seta eitt
hiis saman - eg mitt piparkgkuhts
- og teir nyggjasta htisid i Nolsoy.
Til lukku vid htsinum!

Skabilénin til mitt piparkgkuhuas
er adrastadni i bladnum. Ta/tit

kunnu klippa tad Ur og lima tad
& okkurt hardari pappir. So leggja
tit tad oman & Gtrullada deiggid

og skera rundanum. I ar eru
vindeyguni i minum husi hjgrtu,
flestu ar hava tad verid vanlig
fyrakantad vindeygu. Tit kunnu
brika eina hjartaskabilén sum
eg, ella finna uppa tykkara egnu
vindeygu.

Men tad ber eisini til at snidgeva
sitt heilt egna piparkgkuhus. Eitt
tjikt pappir, ein blyant, ein saks og
eitt sindur av hugflogi - tad er alt
i0 skal til!

Piparkekuhis deiggj

— Hetta er sama deiggid sum eg
bruki til piparngtir. So leypur
av (og tad ger tad! Tu klarar at
gera husid vid helvtini av hesum
deigginum), ber altid til at rulla
nakrar piparngtur aftang - ella
imedan. So hevur t okkurt at eta
medan ta pyntar piparkgkuhusid.

1 pk av smgri (rimhitad)
500 gr av sukuri

Ror sukur og smer veel saman, sié-
ani rgrir t restina av tilfarinum i
(alt uttan mjglid):

1pk avroma

1-2 tsk av pipari

4 tsk av kaneli

4 tsk av kardamummu

2 spsk av kakopulvuri

2 spsk av bakipulvuri
Umleid 1 kg av hveitimjglid

Prei

Setur tu eitt fyrfatljos inn i
piparkekuhisid, so hitnar tad
eitt sindur og lukturin av
jolakryddi breidir seg.

Taid alt er rgrt veel saman, letur ta
spakuliga eitt sindur av hveitimjgli
i. Mjgl er ymiskt, so tad ber ikki til
at siga just hvussu négv mjgl skal
i. Koyr mjgl i til deiggid hongur
saman - hetta plagar at vera 4 leid
1kg av mjgli.

Set i kuldaskapid og lat standa
minst eina natt - deiggid verdur
fastari ta, ogleettari at arbeida vid.

Bj6da ngkrum fittum nissum at
hjalpa teer. Rulla eitt petti av deiggi
at - syrg fyri at hava nokk av mjgli
4 bordinum (ella & gélvnum, um
tad er har tit rulla). Deiggid skal
rullast ut til tad er 3-4 mm - altso
ikki ALT ov tunt, ti so brotnar tad
ov leettliga. Legg skabilénirnar &,
og sker Uit. Baka 4 200 hitastigum
i4leid 5-8 minuttir. Ansa veel eftir
at teer ikki brennast.

Savna hiisid og pynta tad
Tad fer til at briika flormelisglasur
at seta husid saman vid, og tad er
ivaleyst best, um bgrn hjalpa teer
at seta husid saman. Men hevur
ti meguleikan, so vil eg rdda til at
brika smeltad sukur istadin. Tad
er 6gvuliga heitt, og vandi er fyri
at brenna seg illa. So ver varin, og
savna meguliga hisid um kveldid
medan (mgguligu) bgrnini sova, so
kunnu tey hjalpa til vid at pynta
hisid morgunin eftir. OBS. Tad ber
altso veel til og er fult lov at gera
piparkgkuhus uttan bgrn!:)

Ror flormelis - tjukt, ella

smelta sukur & eini pannu. Dyppa
endan 4 husavegginum niduri,
og tryst hann sidani saman vid
retta moétpartinum. Ta mast
halda stykkjunum saman i eina
lptu medan tey torna. Brikar ti
smeltad sukur, so gongur skjott,
nokk er at bida i 5-10 sekund.
Brukar ti flormelis-glasur, so mast
t1 bida veel longur.

Pynt:

Eg plagi at brika flormelisglasur
og bomm at pynta hisid vid -
minnst til at keypa eyka bomm, ti
ngkur hvgrva imedan t0 pyntar.
I ar brukti eg eisini eitt sindur av
lidnum glasuri - litadum glasuri
id verdur keyptur i tubum (eg
lanti frA mammu, id hevdi keypt
i Keypsamtgkuni). Eg bruki flor-
melisglasurin at klistra bommini
fpst. Googla: gingerbread house, so
feert th eina ragvu av hugskotum!




