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Grannakaffi

NG kanst tG melda teg sum vert til
Grannakaffi og studla arbeidnum hja
Krabbameinsfelagnum

I ar feert tt uppskrift til eina leskiliga
kaku, sum ofta stendur & bordinum
heima hja hgvudskokkinum & KOKS. Ein
klassisk fronsk kaka - clafoutis - sum Poul
Andrias Ziska og unnusta hansara, Rakul
Ingolfsdéttir, hava sett sin egna dam a.
Upprunaliga stavar bulurin i uppskriftini
fra Instagram-vanganum hja Christel Pixi,
og so hava Rakul og Poul Andrias bygt
vidari upp 4 hana.

- Eg elski at gera dessertir, ta eg eri til
arbeidis, men vid his er tad mest Rakul,
sum stendur fyri bakingini, sigur Poul
Andrias.

Tad, honum serliga damar vid jast hesari
kegku, er tann gédi konsistensurin, og at hon
kann gerast i fleiri variantum vid at bruka
ymiska frukt, eitt n blommur, rabarbur og
kirsiber.

Um orsgkina til, at tey nl lata yndis-
uppskriftina til Grannakaffi, sigur Poul
Andrias:

- @l kenna onkran ella fleiri, id eru
ella hava verid rakt av krabba, og tad gera
vit eisini. Vit vilja fegin hjalpa Krabba-
meinsfelagnum, ti vit halda, at tey gera eitt
gott arbeidi, og ti at krabbi er ein sjuka, id
vit ¢ll onkursvegna koma at merkja, fyrr
ella seinni. So, um vit kunnu hjalpa bara
eitt 1itid sindur vid at lata eina uppskrift
til Grannakaffi, so eru vit 6gvuliga fegin um
tad, sigur hann.

Vikuskiftid 15.-17. mars skipar Krabba-
meinsfelagid fyri Grannakaffi, sum er lid-
uriarbeidnum at hjalpa krabbameinssjukl-
ingum og avvardandi.

Tu kanst melda teg sum vert til Granna-
kaffi og bjéda grannum, vinum, starvs-
felagum, familju og gdrum & gatt til ein
drekkamunn. Gestirnir rinda so eftir fgri-
muni og i trinadi eitt oyra, sum fer dskert
til arbeidid hja Krabbameinsfelagnum.

Freistin at melda seg sum vert til
Grannakaffi er friggjadagin 1. mars 2019.

Clafoutis a la Poul

Andrias og Rakul

Ein klassisk fronsk kaka, sum kann gerast
a négvar ymiskar matar. Henda Gtgavan
er gjgrd vid romm-stltadum blommum,
men kann eins veel gerast vid berum ella
rabarbum. Ta kanst saktans eisini briaka
tey frisk - og ikki stiltad - sum i hesi upp-
skriftini.

Kakan (til 8 kakustykki)

100 g. sukur

3 heil egg

115 g. smer

130 g. hveitimjgl

2,5 dL. mjolk

Y tsk. vaniljuekstrakt (vit brika eina
heimagjgrda, men tG kanst saktans
brika eina keypta)

Umleid 300 g. blommur

- Hita ovnin til 190 stig. Smyr ein springform
ella tertuform vid leysum botni vié smeri.

- Koyr mjélkina og smgrid i eina grytu
og set hana yvir lagan hita, til smegrid er
smeltad.

- Piska eggini og sukrid saman, til tad
gerst ljost og leett.

- Ta sukrid og eggid eru piskad veel
saman, silar ti mjglid i og blandar, til eingir
mjglklumpar eru i

- Blandingin skal vera einshattad. Rer
nt mjélkina/smerid og vaniljuekstraktina
spakuliga i, og rgr til blandingin aftur gerst
einshéattad deiggj.

- Deil blommurnar javnt i formin og
stoyt deiggid yvir teer. Baka i ovninum i 30
til 40 min, til kakan er leett gylt og naestan
heilt fgst i midjuni.

- Lat kakuna kgla.

Av ti at hendan kakan likist meira eini
pannukgku i konsistensi, ddmar maer vael
at koyra karvadar mandlur ella annad slag
av ngtum yvir hana fyri at faa biti hana, og
so servera hana saman vid strréma.

Sistltulaka og vaniljuekstrakt nidanfyri.

Romm-siltulaki til blommur
300 g. sukur

3dL vatn

2dl. romm

1 stk. vaniljustong

1stk. stjprnu-anis

Skal fra halvari appilsin

Koyr sukrid og1dl. av vatni i eina grytu og
karamelisera sukrid, til tad gerst gylt.

Stoyt restina av vatninum og rommid
yvir heita karamellid og lat kdka vid loki, til
karamellid er upployst. Koyr sidan vanilju,
anis og appelsinskal i og lat smakdka i 5
min.

K¢l lakan og stoyt yvir blommurnar.
Blommurnar skula stltast i minst 4 vikur,
adrenn teer kunnu nytast.

Umradandi er, at grytan er heilt rein,
og at tu ikki rgrir i grytuni, ta ta gert
karamell, ti annars kann tad skjétt koma
fyri, at karamellid krystalliserast. Eisini er
umradandi, at sulti-glasid er reinsad vid
atamon, 4drenn blommurnar koma i.

Vaniljuekstrakt
8 vaniljustengur
5dl. vodka

- Kloyv vaniljustengurnar i helvt og koyr
teer i eitt héskandi litid glas, soleidis at
ta feert allar 5 dl. av vodka i glasid, og tad
toppar vaniljuna.

- Lat tad trekkja i 4 til 6 vikur, &drenn tu
briukar av ti. Ekstrakid gerst bara sterkari
og sterkari i smakki, ju longri tad stendur.

- Um ta hevur brukt négv av ti, kanst
ta altid toppa glasid upp vid meira vodka.
Minst bara til eisini at koyra vanilju i.
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» Hjanabandié
» Madur og kvinna

MIDFLOKKURIN SJALVANDI

Hesar Foroyar ynskir Mioflokkurin
Grundvgllurin - skal byggja &

Kristin virdir - ta eiga vit einar

Tryggar Fgroyar - sum eru veel vardar

Hesar Foroyar ynskir Mioflokkurin
Hjunabandid - er einans og onki annad enn

Madur og kvinna - ti soleidis skapti Gud okkum.

Ofadda barnid - hevur sama virdi og reett sum fedda barnid

Raettur barnsins - skal i allari vidkomandi l6ggévu tryggjast fram
um reettin hja vaksnum

Hesar Foroyar ynskir Mioflokkurin

Tak yvir hgvdid - er ein mannaraettur hja ellum. Ti skulu almenn
tilbod tryggja, at tey, sum ikki finna nadi hja privatu
peningastovnunum at figgja egnan bustad, kunnu faa figging vid
almennari hjalp.

Fraelsir skular — Foreldur eiga fritt at kunna velja, hvar og hvussu
teirra born faa holla skulaundirvising

Menningarhjalp — Tad er skylda okkara sum kristin tjod at veita
menningarhjalp til tilafturskomin f6lk og lond

Greonar Fogroyar — Skal verda lurtad eftir okkum, té vit krevja, at
okkara havumhvervi verdur vart méti dalking, eiga vit at ganga a
gronu koésini fyri at verda tikin i alvara.

Hesar Foroyar ynskir Mioflokkurin

Hjartad i politikkin — Einar samhaldsfastar Fgroyar skulu altid
tryggja, at tey, sum ikki megna sjalvi, faa hjalp og studul fra
felagsskapinum.

Vardveita Fgroyar — Ongantid sum nu er neydugt, at vit sum
land og félk finna aftur a sl6dina og reetta skeivar politiskar
avgerdir, sum eru tiknar i hesum samgonguskei®dnum.

Somu raettindi - Oll eru fodd lika og hava somu reettindi til virdi
landsins og somu skyldur at verja virdi landsins.

Landid alt - Foroyar gerast fataekari, um oll buseta seg i
midstadargkinum. Ti eigur almenni myndugleikin stedugt at betra
karmarnar fyri trivnadi og livilikindum uttanfyri midstadargkid.

www.midflokkurin.fo




