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ITALIA: PASTA, HVITLEYKUR, - w3
SPINAT, TOMATSOS 0G OSTUR ", ~L/
Pasta héskar til alt ifeisini til fisk! Italienarar hava 4{?
eina ragvu av ymiskum formum av pasta - ja, enn
fleiri enn tey 10-15 slggini, id tad ber til at faa fatur a i Fgroyum.
Cannelloni er ein pastarattur, sum ikki er so kendur i Fgroyum.
Hetta eru___egehtliga bara fyltar lasagnuplatur - ta kanst rulla tini
egnu canneloni vid feskum lasagnuplatum, ella keypa turkadar
cannellonirullur. Hakka toskin smatt. Blanda hann vid hakkadum
hvitleyki, saltifspinati 0g ricottaosti. Rar eitt egg upp i. Fyll
cannellonirullurnar ella fesku lasagnuplaturnar vid toska-ricotta-
spinat fylluni. Stoyt tomatsos Gt yvir. Riv ost omanyvir og baka i
ovninum a 200 hitastigum 7 a leid 20 minuttir.

INDIA: KARRY, KOKOS, KANEL 0G KARDAMUMMA
[ Indarar mugu vera nakad troyttir av at vit evropearar
9 minka teirra matmentan nidur i karry og kokos. Oh
,' . well, adrenn eg fai rad til ein veruligan matiblasturstar “5= = :

i til India, ja, so fari eg at nj6ta kokos og karry - og so v
# sjalvsagt eisini kardamummu og kanel - ja, i mat! Kardamumma og kanel
riggar ikki bara i sgta kgkinum, men eisini i ti salta. Hita karry, kanel
og kardamummu i smgri ella kokosolju i eini grytu - ta kemur angin
veruliga fram - stoyt kokosmijélk it yvir og lat kdka eina lotu (td kanst
koyra eina ragvu av grgnmeti i - allar restirnar fra kgliskapinum - og lata
teer koka eina lgtu i kokossasini). Stoyt kokossosina dt yvir fiskin og
baka 7 ovninum & 200 hitastigum i a leid 20 minuttir. Servera vid risi og
mg@guliga mango? Jogurt er eisini lekkurt afturvid, somuleidis hakkad
feskt korriander.

MAROKKO: SITRUSFRUKTIR,
SAFFRAN, TURKABAR ABRIKOSUR,
ZUCCHINI, MYNTA OG MANDLUR 3 T

Um eg kundi sloppid & matferd i einum av hesum londunum, so
hevdi eg valt Marokko (og Italia <3 PASTA!). Eqg eigi bara imyndir
av hvussu Marokko smakkar, men ongar veruligar royndir. Tad

ger kanska ikki so négy, ti min imynd av Marokko smakkar vael.
Eg imyndi maer at toskur i Marokko hevai verid serveradur vid
safftan-appelsinsés. Hita saffranid i eitt sindur av olju. Riv skalid
av sitrusfruktunum og sker sitruskjgtid i smaar bitar (alt tad hvita
skal skerast av). Legg sitrusfrukt, sitrusskal, zucchini, hakkada
myntu, salt og abrikosur i grytuna til saffranid. Lat smaputlaia
leid 10 minuttir. Stoyt sidani hetta Gt yvir toskaflakid i fatinum.
Hakka mandlur og stroy tzer Gt yvir fiskafatid. Baka i ovninum a
200 hitastigum 7 a leid 20 minuttir. Borreidid couscous og eina
- skeid av kgldum neutralum jogurti afturvid.
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