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— Um kleenar, gladar italienarar og um at
pasta eisini kann vera ‘fgroyskur’ matur

TIGBHILD PATURSSON

ta tit négv pasta?’ spurdi

eg tey beaedi italsku

ferdafdlkini sum véru og

vitjadu & Kunningar-
stovuni i Nélsoy seinasta viku-
skiftid. Vit hava ikki opid enn, men
taka iméti ferdafélki upp a
bilegging, og tey vera fleiri og fleiri
sum koma longu nt, &drenn
summarid er byrja - ferdavinnan i
Fgroyum veksur vid risa fetum.
Hesir badir italienarirnir véru i
Fgroyum og gjgrdu youtube-video;
eisini tad kann man liva av - sigur
hon, id vinnur sinar mjélkapengar
vid at eta seg gjpgnum livid (eg
man hava vunnid meaer ngkur eyka
g60 karma-points i minum fyrra
livi).

‘Nei, einki serligt, bara eina ferd
um dagin’ svaradi madurin og tey
baedi flentu. Tey munnu hava saed
reaktiénina hja atlendingum fyrr.
Vidopin undrandi eygu - men eisini
gvundandi.

Her hja okkum er tad vordid so

modernad at halda at gluten er
6ndskapurin sjalvur, og at pasta
er tad versta tU kanst eta - baedi
fyri Gitsjénd og sinnalag. Men hesi
badir italienarirnir véru beedi
glad og klgn, héast tey 6tu pasta
hvgnn dag - kanska TT at tey 6tu
pasta hvgnn dag? Italska vinkona
min (sum eisini er klgn og glad)
plagar at siga, at orsgkin til at so
négv félk vera gluten-vidkvom er
ti at gluten na er i YLLUM, og at
vit faa eina rtgvu av gluten inn
gjggnum tilgjprdan mat. Mgguliga
er ein sannleiki i ti. Tad fragasta
man vera at eta ‘ordiligan’ mat - og
gert tu pastadi sjalv, so venur tq,
vid allari rullingini, samstundis
armmusklarnar (minir hava brik
fyri einum sindri av venjing eftir
heldur passiva veturin). Tad er ikki
biligari at gera pasta sjalv - men
stuttligari er tad.

Eg elski pasta! Og tad hevur
leingi irriterad meg at eg ikki kann
servera pasta 8 Kunningarstovuni-
tad er ja ein Kunningarstova, og eg
haldiat tad héskar soilla at servera

pasta, maturin ma onkusvegna
hava eitt fgroyskt grundarlag. Na
t4 10 eg endiliga dugi (veel) at gera
pasta, havi eg funnid loysnina:
var faa vit okkum hgnur - og ta
kann eg gera pasta vid fgroyskum
eggum - tad er reettuliga fgroyskt,
ha? { gllum fgrum nég feroyskt - eg
kann arbeida uppa eina pasta sés
vid skerpikjgti, so verdur tad ikki
meira fgroyskt!

Pasta - til 1 svangan
foroying, ella 2 italienarar
At gera pasta heima er négv
skjétari enn eg hevdi imyndad meer
- og nogv leettari. Nei, nd var eg i
so skjot; fyrstu ferd eg gjordi pasta
kiksadi tad reeduliga illa. Tad sum
kom upp ar grytuni liktist meira...
nei, lat meg ikki siga annad enn at
tad var langt og tjukt og slimut - og
eg var forkglad.

Tad er meira enn eitt ar sidani
eg keypti ‘Mastering Pasta’ - békina
sum skuldi gera meg til eina
sanna italienu. Men eftir fyrstu
misseydnadu royndina gav eg upp,

og havi ikki roynt meg aftur fyrr
enn nu. Tad likist ikki meer soleidis
at geva upp, men eg var allar helst
bangin fyri at ongantid faa tad
heilt reett.

Kunsturin er at rulla pasta-
deiggid nég tunt — hevur td eina
pastamaskinu, so er hetta eingin
trupuleiki. Rullar t1 vid hond, so
skalt ta bara syrgja fyri at deiggid
ikki er ov fast. Er deiggid leyst
og mjukt (koyr eina eyka skeid
av vatni i), so er leett at rulla tad
pappirstunt.

4 eggjablommur

1tsk av olivenolju

100 gram av hveitimjgli

- Hugsa um at keypa gott mjgl,
tad ger mun! Mer damar veel
hveitimjglid fra Anglemark.

1-3 msk av vatni

Regr eggjablommur, olju og mjgl
saman - um deiggid er ov fast, kanst
ta koyra eitt sindur av vatni i eisini
(hetta er serliga tydningarmikid
um tu rullar deiggid vid kgkurullu).

Alt eftir hvussu négv veska er i
mjglinum (og riminum), mast ta
koyra meira ella minni av vatni i.
Elt deiggid i uml 5 minuttir, ta eigur
tad at vera mjukt og elastiskt. Vid
pastamaskinu ella vid kgkurullu
rullar t deiggid ut - deiggid skal
vera pappirstunt og ljés skal
siggjast igjggnum tad. Koyr négv
mjgl 4 bordid um t rullar vid hond
- so kleprar tad ikki. Sker i tunnar
(ella tjukkar) strimlar. Kéka eina
ragvu av leettsaltadum vatni, og
kéka i bara halvan minutt. Lidugt.

Eg at mina fyrstu portién vid
bara olivenolju og parmesanosti
- so slapp gédi smakkurin av
pastadinum igjggnum. Tad naestu
gjordi eg til cannelloni (fylt vid
toski og eplum), men tad venda
vit aftur til eina adruferd - eg havi
kenslu av at eg fari at hava négvir
pastadreymir komandi tidina, og
tad er gott, ti pasta er gott.

Pasta sum verdur rullad og skordi vid eini pastamaskinu verdur meira javnt og eins enn tad sum verdur
skordid vid hond. Tad kann vera ein fyrimunur ta id tii kékar pastadi, ti javna tjiiktin ger at alt pastadi
verdur kékad tilpass leingi. Tad hondrullada og hondskorna hevur té sina egnu sjarmu - 6javnt og rustikt.

Tad er ordxhga stuttllgt at gera pasta - beedi fyrl
stor og sma - og okkum mitt imillum.



