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Um tydningin
av godum
raverum

Og hvussu vit
kunnu snyta
eitt sindur,
um taer ikki
eru so godar

SKRIVAD HEVUR TJOBHILD PATURSSON

g byrjadi ikki at gera mat, fyrr
enn eg var um 20 ar (undantikid
teer négvu havragrynskgkurnar
eg bakadadi saman vid eini
skulavinkonu i 4. flokki - vit attu at havt
havragrynskgkuhatidarhald onkuntid
skjott, ha, na skjott 20 ar eru lidin, sidani
vit bakadu teer sidstu havragrynskgkurnar
saman. Ta veist, hvgr ta ert -lat okkum avtala
ein dag!). Av ti at eg ikki gjgrdi mat sjalv,
annad enn pasta vid osti, so dugdi eg ta ikki
at gjpgnumskoda, hvat tad var fyri (ganda)
kynstur, italska mamman laet 4 salatblgdini
- gandabryggj er kanska heldur reetta
ordid. Gandabryggid, fann eg seinni ttav,
eitur vinaigrette - ella oljuedikasalatlaki &
feroyskum - og er avgjort einki loyniligt
gandabryggj. Oljuedikasalatlaki sigur alt
- ein laki av olju og edikki. Einkult, men
fantastiskt.

Vinaigrette

Matgerd er fyri meg mest um javnvagina
millum tad feita, tad sura, tad sgta - og so
saltid sjalvsagt. Naestan alt smakkar veel, um
bert hendan javnvagin er i lagi. Vinaigrette
er flétandi javnvag - feitt, strt, salt og um t1
ynksir tad, eisini sgtt - ein dressingur, sum
ger alt betur - eisini ravgrur sum ikki eru
heilt so gédar, sum vit kundu hugsad okkum.
Fyri at gera vinaigrette, skalt t(1 bara blanda
saman olju og syru - triggjar partar av olju og
ein part av syru - og so okkurt krydd, um ta
hevur hug. Tad goymist veel i kuldaskapinum
- 5o ein g0 vinaigrette er neyditgerd, sum
¢ll attu at havt standandi.

OLJA

Vanligast er at brika eina olju uttan ov
négvan smakk, men tad ber sagtans til at
bruaka olivenolju. Onkuntid, ta i egjolli meer,
bruki eg hasselngtuolju. Tad ber eisini til at

SALAT VID
HUNANGS

Eg var eini 19 ar, ta id eg saman vid familjuni var og ferdast i Italia - vit voru og
vitjadu hina familjuna hja systur mini; AFS-foreldrini og badar systrarnar. Eg hevdi
fyrr upplivad, at ndgv grenmeti adrastadni smakkadi betur, ella av meira, enn tad
vit kundu keypa i handunum her heima. (Preid: Keyp fgroyskt - tad smakkar ofta
noégv betur og meira enn tad innflutta), men at salatblgdini skuldu smakka so négv
betur, tad skilti eg ikki. Eg meini so vid, salatblpd smakka (mestsum) av ongum...

blanda oljur. T.d. haldi eg at ristad sesamolja
smakka vel i smdum nggdum. Um ta
skalt brika tin vinaigrette til at lyfta upp
salatblgd, sum orsaka av langa farvegnum
ikki eru heilt i topp, so er gott at brilka eina
olju sum, um ikki annag, er av betri dygd enn
salatblgdini. Og um salatblgdini eru av super
dygd - beint ar gardinum - ja, so er synd at
bruka eina olju, sum ikki er av somu dygd.
So.. briaka heldur altid eina gdda olju.

SYRA

N verdur tad stuttligt, ti syra kann vera so

négv. Tt kanst bruka okkurt slag av edikki:
surepla- edikk, hvitvinsedikk, balsamiko,
sherryedikk, risedikk... Ella tG kanst bruka
adrar syrur: T.d. sitréon ella saft av gdrum
surum sitrusfruktum. Vin kann eisini
brukast. Ja, einhvegr sir veska - sum er
etandi...

KRYDD

Tad er ikki neydugt at briika nakad krydd,
men eitt sindur av salti er oftast gott. Aftrat
saltinum damar mer veel at briuka eitt
sindur av hunangi; onkuntid eisini sinnop.

Annad krydd kann vera: Kryddaraurtir,
smattskordin (hvit)leykur, chili, fint rivin
parmesan...og alt hitt, sum t kemuri tankar
um.



