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SPAGETTI 0G

TOMATSOS

— Um at geva seer stundir og um at taka ein stedg

TIGBHILD PATURSSON

intann vakrasta ordingin i
fgroyska malinum, er eftir
minum tykki: at geva seer
stundir. Ordingin minnir
okkum 4, at tad at ‘hava tid' til at
gera tad sum man heldur hava
tydning, i stéran mun handlar um
at ‘geva seer tid - at geva seer stund-
ir. At geva seer stundir til at ganga
heim ar barnagardinum, og leggja
til merkis alt tad, id hugtekur barn-
id. At geva seer stundir at gera mat,
geva matinum stundir at btinast,
og at sidani geva seer stundur at
eta og njota. At geva ser stundir
at keda seg, soleidis at plass verdur,
ikki til at gera, men til at vera...

Hesum vakra fridinum trai eg
eftir. Ynski, men rgkki ov sjalvdan.
Tad er sum um, at eg royni at
skunda meer i ti eg geri, soleidis
at eg skal hava tid til at gera tad
naesta, men aftur ta skundi eg maer
og komi ongantid fram a lgtuna i
fridi; SUM livid hevdi kenst négv
longri um eg gjgrdi minni.

Tad er sum vid keyptu tomat-
sésini, sum stundum gevur meer
freelsid fra pottunum og pannun-
um; men alt ov ofta verda hesar
skundmaltidirnar og skjétu loysn-
irnar ikki bruktar til at faa stundiri
fridi, men heldur fyri at trysta enn
meira nidur i min framanundan so
fylta gerandisdag. Eg veit ikki. Tad
er kanska eisini fint. Ju, tad er fint,
taid eg trivist i ti. Men onkuntid fai
egkensluna av at livid er ov stutt til
at lata tad flagva framvid. Onkun-
tid fai eg kensluna av at livid er ov
stutt til at renna aftana framtidini,
sum ikki finnst, fyrr enn hon er
har. Ja, livid er ov stutt til at ikki
bruka 4 timar uppa at gera eina
tomatsos.

Taid eg byrjadi hesar matarsio-
urnar skrivadi eg um havragreyt,
og nu sidsta sidan er komin, ja, so
skrivi eg um nakad minst lika eink-
ult — tomatsés. Ein einkult byrjan
og nu ein einkultur endi & hesa
spennandi og stundum krevjandi
tidina vid matarsidunum. Takk fyri
tykkara forvirni og fyri tykkara
ahuga.

Einkul tomatsés sum
tekur og gevur tia:

2 désir av tomat

1leyk

2 hvitleyksfet

olivenolju

salt

sukur
mgguliga kryddaraurtir
tol

Hita olivenoljunaieini grytu. Kahha
leykin og pressa hvitleykin. Brinka
leyk og hvitleyk — lat hann ikki
faa ov négvan lit, bara soleidis at
hann verdur gyltur. Lat tomatirnar
i grytuna. Set & lagan hita og lat
kéka. Leingi. Einar 4 timar. Imedan
kanst ti keda teg, hyggja pinnunum
4 klokkuni, flenna ella bara sita. Av
og a kanst ti1smakka uppa sésina, og
smakka til vid salti og einum sinduri
av sukuri. Tomatso6sin smakkar veel
afturvid pasta-oghon er best endur
upphita dagin eftir.

Preid

Ynskir ti kremuttari sés kanst t
lata eitt sindur av réma i s6sina at
enda. Eitt sindur av vini fremur
eisini undirverk, men kedir ta teg
illa, og forvitni byrjar at prika til
tin, ja, so kanst td royna at koyra
eitt sindur av vodka i sésina (minst
til at gera hetta eitt sindur tidliga,
soleidis at alkoholid neaer at kdka
av) - summir smakkir i tomatum
eru alkoholupploysiligir, og triva
ti ikki veruliga fram fyrr enn t.d.
vodka verdur latid i. Vert at royna.

At hugsa um

Tomatir i d6s eru raar,
0g ti smakka tomatsésir
ikki av so négvum, um
teer ikki sleppa at kéka
leingi. Tad er sum vid
vanligum tomatum -
teer skulu vera 6gvuliga
godar, fyri at taer eru
leskiligar raar; men
bakar ti taer, ja, so
kemur altid ein ragva
av smakki fram, eisini
ar annars kediligum 0g
smakkleysum tomatum.
Koka ti tomatsosina
leingi leingi leingi.
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