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PANZANELLA |

— Aftur a sporinum vid breydrestunum!

TIGBHILD PATURSSON

Panzanella. Panzanella.

Tad ljédar sum sél og

summar, ha? I seinastu

viku fekk eg nyggjastu
utgavuna av matbladnum Donna
Hay inn um hurdina. Bladid er
Australskt, so tad er altid eyka
stuttligt at sita i hyggja i (teirra
arstidir eru umvendar av okkara,
so hesaferd er alt bladid fylt vid
leskiligum isum og gédum radum
na BBQ-arstidin er um at byrja.
Sum um! Her hja okkum vylir
stormurin enn, og regni bankar
uppa vindeyguni). Stuttligt sum
ordid ‘'vindeyga' passar veel nt um
veturin, ti er nakad id eg siggi négv
t4i0 eg hyggi Gt, ja so er tad vind :)
I Donna Hay-bladnum var,
millum alt hitt summarliga,
ein uppskrift uppa Panzanella.
Panzanella er italsk salat av
breydrestum og tomatum.

Dagsgamalt ljést breyd verdur,
saman vid gbdum tomatum, vent
i olivenolju og mgguliga pynta vid
ngkrum basilikumblgdum. Tad er
ikki so ofta at eg eigi lj6st breyd. Eg
eri ikki stérur breydatari. Men ta
id vit hava havt dggurdar 4 kaféini
i Kunningarstovuni i Nélsoy (her
eg arbeidi) fai eg ofta breydrestir
heimvid - og tad kann vera torfgrt
at eta alt 4drenn tad verdur halv
kediligt.. T4 er tad smart, at tad jlst
er halv kediligt og halv turt ljost
breyd id skal briikast til Panzanella
- minni smart er at tomatin er hin
hgvudssangarin i salatinum. Titad
kann ikki sigast at tomatir syngja
nakad serliga veel i Fgroyum, i
gllum fgrum ikkiijanuar. Hvat so?
JU, hvi ikki bara byta tomatirnar
um vid okkurt annad grenmetid,
hvgrs rgdd tolir betur kgldu
og stormriku vetrarkveldini?
Nogv i baedi kal-familjuni og i
réta-familjuni trivast vel her

i Nordurlendska kuldanum. I
italsku versiénini er tad saftin av
tomatunum, sum saman vid oljuni,
umskapa héalvturra breydid til
okkurt td hevur hug at eta; flestu
rgtur eru ikki so saftigar - kalid
heldur ikki, so istadin fyri at saftin
er tad id ger turra breydid atuligt,
so grilla vit tad i ovninum saman
vid gularétunum - hetta merkir
eisisni at ein partur av salatinum
er heitt, sum er gott nt i fgroyska
vetrarkuldanum.

Panzanella i vetrarhami
Panzanella, ella breydsalat — sum
tad kundi itid i feroyum - hverki
ljédar ella ser ut av négvum;
men tad smakkar 6truliga veel.
Tad riggar vanliga best vid [jésum
breydi, men hendan ttgavan vid
gularétum og reydkalid er ikki lika
vidkvom fyri slagi av breydid - tad
ber sagtans til at bruka myrkari
breyd.

Til ein person

1-2 breydflisar

1gularét

1 hvitleyksfet

reydkal ella annad kal ti eigur inni
Olivenolju og sitrén/edik

Set ovnin & 200 hitastig. Toga
breydflisarnar sundur i munnbitar.
Flys gularétina - ta id skalid er
farid av heldur t4 fram vid at
flysa soleidis at gularétin vid
flyraranum, verdur skordin i tunnar
strimlar. Legg breydbitaranar og
gularétastrimlarnar i eitt ovnfast
fat. Stoyt eitt sindur av olivenolju
ut yvir gulrgtur og breyd, og
sidani eitt stért nips av salti. Flys
hvitleyksfetid og pressa atyvir,
blanda veel. Bakad i ovninum i &
leid 15 minuttir. imedan gert ta
kalid og dressingin klarar. Sker
kalid so tunt sum gjgrligt. Blanda
olju vid sitrénsaft (umleid 1 part
sitrénsaft til 3 partar av olju).

Massera dressingin inn i kalid.
Ta i0 breydi og gulargtunar eru
lidnar i ovninum er klart at eta.
Legg breyd og gulargtur omana
kalid (tt kanst koyra eittsindru
meira dressing Gtyvir, um t hevur
hug, men tad er ikki neydugt). Et
salatid framanfyri vindeyganum,
imedan ta gledist um allan tann
vakra vindin.

P.s. [ dag kom eitt annad gott
matblad inn um dyrnar - Vego-
gourmet —eitt svenskt vegetarblad.
Tad er fantastiskt. Minnist til tad
naestuferd tit mangla eitt gavu-
hugskot. Eitt arshald til eitt gott
blad (Vegogourmet og Donna Hay
eru gbéd bod - n eg longu haldi tey
baedi, ynski eg meer feminisatiska
tidarritid BANG og fgroyska Vencil
- ja, hetta er eitt hint, eg havi
fgdingardag fyrsta dagin ;)




