FISKAFAT VID TOSKI

— SEKS YMISKIR SMAKKHEIMIR

VIT TFOROYUM ERU HEPPIN AT EIGA NOGVAN GOBAN TOSK — AT
ETA FISK FLEIRI FERBIR UM VIKUNA (SOLEIDIS SUM NOGV
KOSTRAD LJOBA), FELLUR OKKUM LATTARI ENN HJA
NOGVUM @BRUM, OG TAD ER GOTT. MEN TAB
KANN SKJOTT GERAST KEDILIGT AT ETA
TOSK, SERLIGA UM VIT IKKI HAVA
HUGFLOGID TIL AT FINNA UPPA
NYGGJAR RATTIR. VIT
HAVA LEITAB OKKUM
IBLASTUR UR HEIM

* NORRA: ROYKTUR
SVARTKALVI, ROMI,
HESLIN@TIR, KAL OG PURRUR

Fyri okkum er royktur fiskur imyndin
uppa matmentan i Norra. At eta royktan
fisk til deégurda kann bliva i so négv av ti
g6da — serliga fyri bgrnini. [stadin ber til at
brika roykta fiskin sum kryddari, og geva
vanligum toski ein mildan royktan smakk.
Sker kal, purrur og roykta svartkalvan i
bitar. Blanda kal, purrur, salt og roykta

USA: BACON OG BACON

Um tad er nakar matur sum eg knyti at USA, so er tad bacon (og

0G GEVA TAR McDonalds mat). Eg imyndi meer at amerikanarar koyra bacon i svartkalvan i réman, og stoyt sidani
HER SEKS alt, men tad er allar helst ikki reett, eins og italienarar ikki bara hetta Gt yvir toskaflakid i fatinum. Hakka
YMISK eta pasta (ja, right!). Sker toskin i bitar a stedd vid ein l6gva. heslingtir og stroy teer Gt yvir fiskafatid.

Pakka hvert petti av toski inn i eina flis av bacon. Legg I eitt fat og
stoyt roma atyvir. Baka i ovninum a 200 stigum i uml 20 minuttir.
Et salat afturvid, og gakk taer ein kvgldartir omana.

Baka 7 ovninum a 200 hitastigum i a leid
20 minuttir. Borreid vid eplum afturvid.

KUBA: LIME, KILI OG KORRIANDER
Eg havi faktiskt verid a Kuba, og mini
matminni hagani eru einki serlig. Flestu
g6du kryddariini blivu ta send av landinum,
so maturin vit fingu a kostskilanum (vit badu a einum
kubanskum kostskdla) smakkadi av so at siga ongum. Men

eg imyndi maer at ‘veruligi' kubanski maturin smakkar nakad
soleidis: Sterkur og friskur. Sker fiskin i smaerri bitar. Hakka kili

og korriander, riv skalid av limefruktini og pressa saftina dr. Vend
fiskin 1 limesaft og skali, kili, korriander og salti. Lat standa i

5 minuttir - nd ber til at eta fiskasalatid t.d. afturvid breydi og
hakkadum ngtum (nei, tad eru ikki bara japanar, id eta (halv)

raan fisk). Leggur ta ikki i raan fisk, kanst ti stoyta eitt sindur av
tomatsos (helst vid kili) i fatid, og baka i ovninum & 200 stigum i
a leid 20 minuttir. Fiskurin smakkar ta vael i eini tortilla saman vid
avokado (ja, vit foru vit ein umveg til Meksiko).

HUGSKOT
TIL FISK T
FATI. VIT HAVA
IKKI VERID NAKRA
VERULIGA FERD
KRING KN@TTIN (PPPSSST!
ATLANTIC! VIT FARA FEGNAR

EIN IBLASTURSTUR TIL LISSABON 0G
SKRIVA UM ALLAN TANN GOBA MATINI), SO
HETTA KORTIB, OG MATURIN, I HOYRIR TIL, ER
PARTUR AV DREYMUNUM 0G IMYNDUNUM HJA OKKUM
UM ST@BINI, HELDUR ENN SOLEIDIS, 1B MATURIN HAR VERULIGA
FR. MEN TAD GER TAD IKKI MINNI LEKKURT!

HVAR FERT TU A IMYNDAR iBLASTURSFERS KV@LD? NORRA, MAROKKO, KUBA, USA,
INDIA ELLA ITALIA?



