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SVENSKAR SEMLOR -

men vid marsipani av ristadum mandlum (eg svimi!)
—o0g um at eg eisini dugl at gera mat sum smakkar
ordiliga ordiliga illa (semlurnar eru t6 ordiliga gddar!)

TIGBHILD PATURSSON

triggjar vikur haviegroynt at

gera gllebrgd. Eg havi roynt

vid maltgl, vid kelling, vid

lj6lagl og vid portgl. Eg hevdi
so gédar vonir. Eg hevoiji sett meer
fyri at skriva um breydrestir allan
januar - og um alt tad, vit kunnu
brika teer til, istadin fyri at koyra
teer burtur. Istadin endadi eg
vid at koyra ALT ov négv kiksad
gllebrgd burtur - hugsa um alt tad
gbda raspid, eg hevdi kunnad gjert
ar breydinum istadin? Og hugsa
um tad gédu kenningina, glirnar
kundu givid meer. Tad var baedi
spill og spell!

Eg var so vis i, at tad fér at
gangast vel. Eg las so négvar
uppskriftir & netinum. Eg var vid
so gbda von, at eg skrivadi alla
greinina fyri tveimum vikum
sidani - vid eini fittari sggu um, ta
id eg seks ara gomul datt vid einum
fullum posa av maltgl, fekk hol &
kneid, og kom heim til mammu vid
einum fullum posa av glasplintum
og ¢l. NU siti eg so aftur her,

mikukveld, og skrivi tad greinina
eg altid eetli meer skal vera lidug
vikuna frammanundan. Eg havi
vidurkent, at eg dugi ikki at gera
gllebrgd. Tad smakkadi reeduligt.
Allar fimm ferdirnar eg royndi.
Puhaa. So hesa vikuna mugu
breydrestirnar verda breydrestir
(rista turru breydflisarnar a
pannuni, so eru teer lekkrari) - hesa
vikuna gera vit istadin SEMLUR!
Okkurt gott skal man unna seer,
héast tad er januar (her hugsi eg
um, at pengarnir ikki altid eru so
négvirijanuar, ikkitad at félk fara
& slankikur i januar - tit sum eru &
slankikuri: Droppid tad! Bida til i
summar. Veturin er so myrkur og
kaldur - man MA unna seer at sita
inni og eta kgkur. { summar kunnu
vit fara Gt at gera eina eplaveltu,
so arbeida vit roman av aftur ta).

SEMLUR

Eg veit veel, at eg fyrr havi havt
eina uppskrift uppa semlur, men
tidliga seinasta var var eg a eini
fantastikari kafé i Stockholm
(Rosendals Tradgardscafé - um

onkur tykkara hevur hug at bj6da
meer 4 kafé onkuntid skjoétt ;) ).
Har fekk eg serverada eina semlu
sum sjalvt nybyrjara-semlu-atarar
dama (eg plagi altid at siga at man
skal eta sjey semlur, 4drenn man
damar teer. Men soleidis er ikki
vid hesum semlunum. Eg havi
roynt at servera teer fyri semlu-
jomfram, og tad var keerleiki vid
fyrsta bit). Tey vildu ikki lata maer
uppskriftina, men okkurt klaradi
eg at lura av, og eg eri reettuliga vael
nggd vid Urslitid - prikkurin yvir
iid er heimagjgrda marsipanid vid
ristadum mandlum.

Til aleid 10 semlur
Bollarnir

15 dl av mjélk

25 gram av ger

1spsk av kardemummu
75 gram av smeri

1nips av salti

1dl av sukuri

legg
Umleid 350 gram av hveitimjgli

Hitamjélkinatilhon erlunkad-ikki
meira - blanda ger, kardamummu,
smgr, salt, sukur og egg nidur i
mjoélkina. Rgr sidani mjgl i, eitt
sindur i senn. Lat deiggid ganga i1
tima. Forma sidani til 4 leid tiggju
bollar og lat aftur ganga i1 tima.

Pensla bollarnar vid einum eggi,
og baka sidani bollarnar mitt i
ovninum (hita ovnin til 200 hitastig
fyrst) i 4 leid 6-7 minuttir.

Marsipanid
Tad ber veel til at brika keypt
marsipan, men hetta verdur so
NOGV betur!

T skalt bruka 200 gram av
mandlum og 200 gram av sukuri
(tad er nokk at bruka 150 gram
av hvgrjum, men tad smakkar so
veel at folk (les: eg) eta eitt sindur
burturav, og ta er gott at hava eitt
sindur eyka).

Skolda mandlurnar vid kékandi
vatni, og flys skalid omanav.
Rista mandlurnar i ovninum i
15-20 minuttir. Men fylg vid, teer
mugu ikki gerast OV myrkar. Lat
mandlurnar kélna.

Hvirla mandlurnar i eini hvirlu.
Koyr sidani sukuriioglat hvirluna
koyra i & leid 5 minuttir - skava
nidur av sidunum nakrar ferdir.
N er marsipanid klart.

Preid: Smakkar eyka vael um ta
koyrir eitt nips av salti i og eitt
sindur av muskovado sukuri.

Samla semlurnar

Piska ein pakka av réma. Sker
toppin av bollunum (sum er
kglnadir nakad). Pilka matin innan
ur bollunum. Blanda innanmatin
ar bollanum vid marsipanid og
eitt 1itid sindur av mjoélk. Fyll
marsipan-bolla-mjélk-blandingina
ibollarnar, koyr eina stéra skeid av
piskadum réma Gtyvir. Set toppin
4 bollanum & aftur og pynta vid
flormelis.

Ger eina stéra kannu av kaffi
og bjoda vinfélkunum framvid -
ella ger sum sviar og halt FEITAN
TYSDAG = et so ndgvar semlur sum
ta klarar.




