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Tapas nyggjarsaftan

- Blini og rogn

Hvat gott skula vit eta nyggjars-
aftan?

{ dag fari eg ikki at ummzela
matvgrur, men fari at koma vid
uppskoti um alternativari matskra
nyggjarsaftan, id hoskar til godu
fronsku sjampanjuna. Fyri at taka
sjampanjuna fyrst, so héskar best

slag vid storum innihaldi av Pinot.
Triggjar dravur verda bruktar i
Champagne: Tann grgna Chardon-
nay og teer bldu Pinot Meunier og
Pinot Noir. Blau drdvurnar geva
sjampanjuna betri bygnad og
"rygg” og ger hana betri hoskandi
afturvid mati sum heild. Klassiska

Gula Einkjan ella Rosé-utgavan in-
niheldur négv Pinot og héskar veel
at nj6ta til alt sjogaeti-tapas.
Matskrdin nyggjarsaftan kann
setast saman uppa négvar matar.
Sjalvur meer vael at at kunna sita
alt kvgldi® og hugna maer vid
prati, medan ein situr og sma-
etur gédar brellibitar, - tapas. Ta

er ikki vansi fyri at maturin gerst
kaldur og sera 6makaleyst er vid
matgerdini. Tad snyr seg bert um
at fyrireika frammanundan. Sméau
russisku mat-pannikgkurnar, Blini,
hoska seg veel sum eitt slag av palli
til sjogaeti-tapas. Blini-pannukgkur-
nar faast vidhvert lidnar til keyps

i handlunum. Annars er skjétt at
steikja sjalvur. Stori munurin er, at i
Blini-pannukgkum, verdur ger nytt
og mjgl Ur békhveiti. Her er ein
uppskrift til fyra folk, id eg havi fra
James Price, kendur fra 'Spise med
Price’ f sjonvarpinum:

o 2 dL bokhveitimjel

e 1 dL hveitimjol

e 20gger

o 7 tsk salt

o 7 tsk sukur

® 3 dL mjolk

e 1dL sarromi

e 2 eqq (skilt sundur i reydar og hvitar)
® 25gsmar

Hita mjoélkina til hon er flogv.
Upploys gerid. Lat surréma, mjal,
salt, sukur, eggjareydar i. Rar veel
saman. Lat deiggi® standa ein tima
vid stovuhita.

Piska eggjahvitarnar stivar og vend
so i deiggid. Smelta smgrid og lat
i. NU er at steikja smaar pannukg-
kur. Serligar Blini-pannur faast til
keyps, men tad ber eisini til at nyta
vanliga pannu og so steikja fleiri
senn. Okkurt um 10 sentrimetrar |
tvgrmati skula teer vera.

Klassiska tilhoyrid til Blini er 38%
surromi, fintskorin reydleykur og
so fiska-rogn av ymsum slagi.
Agurk-puntar og dild héska eisini
veel til.

Ert tU ein av teimum sum skjeyt
pappugoyuna i ar, so er ekta caviar
(Beluga, Sevruga ella Oscietre)
undan styrjuni, villasta marglaeti
oq lika stor uppliving. Caviar

frd Kaspiska Havinum er ikki til

at faa hendur & i hesum &rum
vegna ovfiskiskapi, og nogv falskt
caviar er eisini { umferd. Tryggast
er at keypa nyggja franska (Baerii
Caviar) og italska (Calvisius Caviar)
caviar'i@, id er undan aldum styr-
jum. Tad er ikki lika grandi dyrt og
smakkar so at siga lika vael sum
tad iranska og russiska ur Kaspiska
Havinum.

Hja okkum, id fingu altjéda
figgjarkreppuna at merkja i ar,
smaedast biligari sila- ella laksa-
rognini ikki burturar. Stéru appil-
singulu perlurnar héska sera veel til
Blini. Smakkurin er sera kraftmikil
og kenslan av brestandi eggum f{
gémanum framdar.

Sviar hava sitt egna kaviar, 'l6j-
rom’, teir kalla. Tad eru pinkalitil
korngul egg undan nebbalaksinum

o

(Coregonus lavaretus). Smakkurin
er finur og elegantur, men nakad
leettur.

So eru tad eggini undan rognkelsi,
tad id danir répa ‘stendbiderrogn’.
Her raedur um at vera varin. Tey
fesku, sum faast naturel i februar
manad kunna vera géd. Finur

og elegantur smakkur. Men tey
nidursjédadi ‘neon-littu’ f smaum
glgsum, id vit kenna fra handlu-
num, eru eftir minum tykki ikki
verd at eta. Tey smakka bara salt.
Russar plagdu at gera Blini, ta i®
veturin var komin at enda. Vit
kunna so eta Blini nyggjdrsaftan
og fagnast, at tad gongur iméti
lj6sari tidum og at eitt nytt — t6
sera avbjédandi — ar stendur fyri
framman.

Veel gagnist!



