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SMATTUOSTI

Um serlig ord og um at hava ‘lubb

TIGBHILD PATURSSON

6lsoyingar hava négv
serlig nélsoyarord. Ord
sum ikki, meer vitandi,
eru adrastadni i land-
inum, men eru sprottin Gr gerand-
isliga bygdarlivinum.

‘Gnist’ er eitt. ‘Gnist’ er nélsoy-
arordid fyri ‘hitt hvita isolerandi,
sum frystur fiskur ofta er pakkad-
ur i. Ella, t4 i6 flgskur fyrr komu
til Nélsoyar vid Rituni - hetta vari
tidini, ta id man enn matti bileggja
—véru teer pakkadar nidur i flam-
ingokassar. Av gllum rullinum um-
bord, gniggjadu kassarnir seg upp
at hvgr gdrum og ‘gnistu’. Ti eitur
hetta gnist i Nélsoy.

Men, tibetur, er tad ikki serliga
ofta, at eg havi tad ordid fyri
neydini (flamingo er o6gvuliga
dalkandi, og verdur tibetur ikki
brakt serliga négv longur), so tad
ordid er ikki vordid partur av mini
vanligu talu - enn.

Men eitt annad nélsoyar-ord er,
id eg n1 havi trupult at klara meg
uttan: Lubb. Eg veit ikki heilt um
hetta er serligt nélsoyarord, ella
um tad bara er hin eina familjan,
id brukar ordid - i gllum fgrum er
6semja um tydningin av ordinum,
héast négv brukt.

At havalubb er at hava dilerium
- at vera ovfarakat, at vera sinn-
isrgrd, at vera fra seer sjalvari... og
tad eri eg ofta. Serliga verdur ordid
brukt til at lysa tad stgduna, félk
farai, taid tey vera100% bergtikin
av onkrum og bruka alla tid og
orku uppa hetta eina tingid - eitt
sindur sum at hava eina dillu.

Beint nt havi eg pastalubb.

i seinastu viku prentadi eg upp-
skrift upp & heimagjgrda pasta -
eg gledist so négv yvir endiliga
at hava funnid fram til eina leetta
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uppskrift, sum kann gerast i eini
handavend.

N geri eg pasta i langar banar,
og tit kunnu vaenta tykkum pasta
i nakrar vikur afturat her 4 mat-
sidunum. Fyrr ella seinni fer
lubbid aftur (summi siga at lubb
er kallkynsord, men eg haldi tad
vera hvgrkikyn - hetta mé eg fara
at kanna - umframt upprunan til
ordid), men adrenn lubbid hvervur,
fari eg at njéta ragvur av pasta -
eru tit vid?

I HON-bladnum sum vard bordid
i gll his mikudagin, hevdi eg seks
ymisk hugskot til, hvussu vit
kunnu gera toskaflak i ovninum
4 ¢Orvisi matar - Cannelloni vid
toski var eitt av hugskotunum.
Onkur spurdi eftir eini beinleidis
uppskrift (i HON bladnum var bara
prenta tilfarslistin og ‘hugskotid’),
so hon kemur her.

Cannelloni vid toski,
smattuosti og spinati
Uppskriftin kann broytast Git i ses-
ir. Eigur ta ikki smattuost, braka
so surréma ella ricotta. Eigur tu
ikki spinat, briika so grgnkal. Vilt
tl hava tad minni feitt, brika so
tomatsoés, heldur enn réma, sum
veetu i fatinum.

Hesaferd gjgrdi eg minar cannel-
loni vid heimagjgrdum pasta, men
tad ber veel til at keypa ein pakka
av feskum lassagnuplatum i stadin
—lidnar turkadar cannellonirullur
rigga eisini veel.

Til cannelloni vid toski og spinat
skalt ta bruka (til tvey svong félk):

1 portién av pastadeiggi

ella

1 pakka av feskum lassagnuplatum
ella

1 pakka av lidnum cannelloni

200 gr av toski
100 gr av spinati

2 hvitleyksfet

2rokadar matskeidir av smattuosti
1nips av salti

1 mozzerellaost

1,5dl avroma

Set ovnin & 200 hitastig. Hakka
toskin i bitar — bitarnir mugu vera
a stpdd vid vanligar terningar. Flys
og hakka hvitleyk. Blanda tosk,
hvitleyk, spinat, stirréma og salt
i einum bolla. Fyll lasagnuplat-
urnar/cannellonirullurnar vid
fylluni, og legg rullurnar i eitt fat.
Stoyt réma Utyvir (tad ber eisini til
at buka bechemelsés ella tomatsos,
um ta vilt hava tad minni feitt).
Bara 4 leid 1/3 av rullunum skal
stinga upp undan rémanum. Petta
mozzarellaostin ut yvir. Baka i
ovninum i 20 minuttir. Bordreid
vid salati.

Meer damar eisini veel at nyta
ristadar hasselngtir/mandlur
i hunangi til hesar rullurnar -
ein litil stripa av hesum omana
rullurnar ger undurverk.

Doguradi
eftir
30 min.
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