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Véru tad italiumenn, arabar
ella asiatar sum uppfunnu
pasta?

Tad klandrast teir enn um. Hei-
mildir eru i hvussu so er 1.000
ar aftur f sgguna um pasta.
Medan Sigmund og Trondur
bardust her & okkara leidum
otu tey vid midalhavinum Ma-
caroni Siciliani, sambaert “hoff-
kokkinum™ hja Patriarkinum av
Aquileia.

Pasta kenna vit t6 best fra
italskari matmentan, men
asiatisku nudlurnar eru eisini
at siggja | kaksskapunum & ok-
kara leidum.

Sidurin at koka hesa mjgl-blan-

Farmarss Loce

Ty’ (A0 P

Jgsisg [aagued Fligutas

Fannh [hojpjes depdrra

Sarwmiiv Rigele

A"

Forme Wigais

Farmury Limsi

dingina i ymisk skap er sera
vael damdur um allan heim. |
Nordanlondum har vit annars
eru so von at eta epli er pasta
ennta vid at taka plassid a
dggurda-tallerkinum. Og tad
er kanska ikki so gott, av ti at
eplini innihalda betri f@dsluevni
i mun til ljost mjel-pasta. Fleiri
mjal-sleg kunna té brukast til
pasta. Vanligt hveitimjal og
sokallad Durum-hveiti verdur
brukt til italskt pasta medan ris-
mjel verdur nytt til risnudlur og
soyabgnir til glasnudlir. Seinnu
arini hevur fullkorns-pasta ar
fullkorns-migli eisini vundid
meira uppa seg. Tad er eisini

Coop Formidabile
(FK)

kr. 17,95/500 g (kr. 35,90/kg)
Sera godur strukturur og
framdr smakkur.

Anglamark
(FK)

kr. 14,95/500 g (kr. 29,90/kg)
Bleytur strukturur og mjglutur
smakkur.
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trad vid nyggjastu heilsurad at
eta minni av “hvitum” mjgli og
meira av fullkorns-vgrum.
Vidhvgrt lata framleidarar egg
i pasta-uppskriftini. Serliga um
tad er Ur vanligum hveitimjgli.
So hongur betur saman. Men
egg hoéskar sum heild veel i
pasta og saest tidum eisini |
durum-pasta. Tad gevur betri
konsistens og smakk.

Pasta kann kékast ur friskari
ella turkada veru. Tad er
sjaldan at friskt pasta hepnast
vael. Serliga um tad er keypt.
Er kleiggjut, smakkar mjglut og
heldur seer illani. Turkad pasta
er naestan altid betri. Vidhvert

Campioni
(Miklagardur)

kr. 21,95/kg
Godur strukturur og reettiliga
gddur smakkur.

silli ella pastaskruvur

saest litad pasta. Tomat litar
reytt, saffran appilsingult,
spinat gregnt og hggguslokka-
blekk svart.

Og so eru tad all skapini. Tey
hava flestu av okkum hava yn-
dis-skap: spaghetti, makaroni,
penne, sloyfur, rar ella fusilli
sum eg ummeeli i dag. Fusilli
kenna vit eisini sum pasta-skru-
vur. Pasta kann eisini hava skap
sum platur, eitt nd lasanju-
platur. At enda mugu vit ikki
gloyma fyltu pasta-slggini:
tortellini, ravioli og canneloni.
Go6dskan av turkadum pasta
veldst négv um hvussu varliga
hon er turkad og sidur er eisini
fyri at bruka serligar bronsu-
formar i framleidsluni. Tad ge-
vur serliga gott urslit. Tann hja
Coop er framleidd eftir hesum
dygdar-forskriftum.

Bellaroma
(Miklagardur)

kr. 14,95/500 g (kr. 29,90/kg)
Hampuligur smakkur og byg-
nadur.

Green Valley Vistfrodilig
(Miklagardur)

kr. 14,95/400 g (kr. 37,38/kg)
Mijglutur smakkur og vanaligur
bygnadur.

Hvussu leingi skal pasta kéka?
Tad veldst um slagid og stedd
og skap a pasta-bitunum. Hyg-
gid & pakkanum. Fusilli skal
kokast 10-12 min til pasta er
"al dente”. Tad merkir ikki sun-
durkokad, men til at innasta
kjarnin enn hevur eitt bit. Koka
i rikiliga n@gdum av vatni
starstu grytuni. So klistrar pasta
ikki. Og minst til salt. T4 id pa-
sta er kdkad og vatnid er stoytt
frd er skilagott at lata gdda
olju (olivin) i. So er rest upp til
tin! Men smaar friskar tomatir,
eitt sindur av friskum basilikum
0g ny-rivin parmesan-ostur, so
hevur tu eina maltid.
Skodsmalini eru latin i mun til
konsistens og smakk.
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Food-Line
(Miklagardur)

kr. 9,95/500 g (kr. 19,90/kg)
Vanaligur smakkur og byg-
nadur.

SuperGros
(Miklagardur)

kr. 7,00/454 g (kr. 15,42/kg)

Ut av lagi vanaligur smakkur.
Ur ringastu skuffu. Bleytur og
kleiggjutur strukturur.



