Olavsgkan ¥~

Onki stress i kakinum & élavsgku

Marineradur svinakambur v/ eplum, sos og salati
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Kokkurin Maud Matras dugir kynstrid at taka tad pura réliga, hoast nogvir degurdar skulu

a bordid um faar minuttir

Ger baedi dggurdan og
salatina dagin fyri, so

t0 kanst slappa av, té
gestirnir koma & élavsaku
eru rddini fré Maud
Matras, kokki i FK i
Hoyvik, sum her avdikar
nekur leskilig tips

Fleiri kassar av degurdum eru & veg (Gt
ar hasinum, og um eina lgtu byrjar ein
javnur streymur av flki at koma inn

& matstovuna her { Keypssamtagkuni i
Hoyvik.

Nokk til at f4a sveittan 4 pannuna hja
teimum flestu. Men ikki hja kokkinum,
Maud Matras, sum baedi gevur saer
stundir at prata og geva sinum fasta
gesti, Likkuni & altanuni, ein bita eisini.

Tad man vera dreymurin hja teimum
flestu at hava tad so avslappad heima
kgkinum hja seer sjalvum a dlavsgku, so
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vit spyrja roynda kokkin, hvat hennara
loyndamal er

- Finn uppé okkurt, har t0 kanst
gera meginpartin dagin fyri, og fa tad
yvirstadid. So sleppur td undan at renna
stressad runt { royki og osi 1 kekinum,
medan baedi gestir og 6lavsgkan annars
mugu passa seg sjalvan, sigur Maud
Matras.

Tips til dogurda og
natturda
At gera tad praktiskt og leett merkir
ikki tad sama sum, at maturin verdur
kediligur. | Keypssamtgkuni i Hoyvik
er Maud Matras nevniliga kend fyri at
bordreida vid sunnudagsdagurdum til
gerandisprisir vid tveimum slggum av
salat og frukt afturvid. Og hon avdikar
fegin ngkur tips, sum td kanst royna teg
vid til 6lavsgkudagurdan.

Tak til demis ein svinakamb ar
boksini og lat hann tidna veel og
virdiliga. Dagin fyri ta skalt brika hann,

Dagin fyri:
Marinada: eitt sindur av matolju, krydda vid
basilikum og hvitleyki

Smyr svinakambin vid marinadu, lata hann
standa { kaliskapi  nakrar timar og steik
hann i 17 til tveir
timar vid 150°

Pastasalat:
Pastaskrivir e
cherrytomatir e
babymajse grgnar
ertrar ® grgnar
oliven ® majskorn
o ikertrar e reydar
banir e

Dressing: 2/3 olju,
1/3 streplaedikk, 1
tsk dijon sinnop, eitt
sindur av basilikum
ella grenari pesto,
eina ragvu av hvit-
leyki, smakkad til vid
salt og pipari.

Koyr i glaskrukku
vid lok og set
kaliskapid.

Koka pastaskriv-
urnar, set kikertrar
0g banir 4 blot og
set frystu granu
ertrarnar og restina
av granmetinum {
keliskapid i hvar sini
skal. T4 kikertrar og
banir eru bloyttar,
verda teer kokadar i
dsaltadum vatni, til

steikir ti svinakambin vid lagum hita
i Gt vid tveir timar. Dagin eftir sker td
kambin f flisar, hitar teer igjggnum i
mikrobylgjuovninum og bordreidir vid
heimagjgrdari agurkusalat, eplum,
s6s og salati, sum tf eisini hevur gjart
avegis.

—Men minst til at tidna svinakambin
veel, tf g6di smakkurin situr f veetuni, og
veetan ger steikina saftigari og sésina
lekrari. Annars kanst ta sjalvandi eisini
brika kjgtid sum vidskera, um td heldur
vilt bjéda gestunum natturda, minnir
kokkurin 4.

ongar pakkasoésir
Vit badar, myndakvinnan og
bladkvinnan, kunnu bara vissa um,
at hesin 6lavsgkudagurdin smakkar
6fart. Og vit sum hildu, at skjétur matur
merkir tad sama sum ting, sum koma Ur
pakkum og glgsum.

- Eg havi aldrin keypt eitt glas av
stltadum agurkum og ongantid brikt

Marineradur svinakambur v/ eplum,

s0s og salat — ein sera vaelsmakkandi
olavsekudegurdi, id ell kunnu bordreida
vid uttan hovastak

teer kennast moyrar.

Um td vilt hava salatblgd heldur enn skravir
—vaska og karva blgdini, koyr f flat vid
vatni, legg latt press 4 og set { kaliskapid
ella ut f hjall.

Olavsekudagin:
Hita flisar av

svinakambinum f
mikrobylgjuovni,
kéka epli og ger
s6s dr sodnum.
(Smakkurin fra
marinaduni ger
sésina serliga
lekra). Hav reydkal
ella heimagjgrda
agurkusalat.
Blanda pasta-
salatina, vend {
dressingini og
6lavsgkudagurin er
klarur.

Heimagjgrd
agurkusalat:
Sker agurk { tunnar

flisar.

Koka ein laka vid
helvt um helvt av
sukuri og eddiki. Lat
lakan bliva kaldan,
0g stoyt oman yvir
agurkuflisarnar.

Lat standa i kaliskapi
{ tveir dagar, og
akurkusalatid er klart
at eta.

eina pakkasos her  kgkinum. Tad er
snggt sagt ov dyrt og rakkur ov stutt.
Til s6sina skalt td bara gera tad til

ein vana, at goyma sodid — eisini, um
t0 ikki skalt brika tad sama dag, tf

tad goymist veel kalt til seinni, sigur
Maud Matras, sum umsidir avdukar,
hvadan fantastiski smakkurin { sdsini til
svinakambin kemur.

- Har havi eg bakad granar og reydar
piparfruktir, blendad teer og blandad
teer i sésina, sigur Maud Matras, sum
damar veel at eksperimentera vid
ymsum gdrvisi mati heima hjé saer
sjalvum.

- Men ikki & 6lavsgku. T4 vil eg hava
stundir at hugna maer saman vid minum
gestum og fara til ymisk tiltgk uttan at
ganga og hugsa, um ni nakad kdkar
yvir ella stendur og brennir, sigur Maud
Matras.
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