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Pasta kann etast vid skeid,
gaffli ella fingrunum. Spagetti
er t6 eitt sindur ringt at faast
Vid, og ti er best at eta tad

vid baedi skeid, knivi, gaffli,
oyravernd og bringkluti

-og helst i einsemi ella vid
rygginum vendum maoti
hinum

P

Studentamatur . Zgse,
. .9
I Wl

aASToe
til lesaihdp™
folkio=

|

Tad ganga négvar segur um, at pasta eigur livid i lesandi félkinum. Og gert t0 eina Eydna Skaale
anning, so er sannlikt, at flestu Esondi veruliga eta i rigvuvis av pasta 1 lestartidini. eydnaskaale@homatl.com

Tad er%ilig’r, lsett og skjott og smakkar heilt dkey i mun ’rﬁ arbeidstidina. | Danmark sigur

ein sgga, at um tey lesandi ﬁ’(ki liva av pasta, so kléra tey ikki sinar provtgkur

At kéka perfekt pasta

Ein soga um upprunan

Ein kinversk kona gloymdi at lata sirdeiggj i * Fyll eina stéra grytu vid vatni. J0 meiri @ Rer, rer og rer! Pasta klistrar saman, ¢ Tegm grytuna i eina silu, og ryst vael,
breyddeiggid, og ti vildi tad ikki ganga. vatn —j0 betri. Er ov [itid av vatni, um ikki verdur rert i fyrstu latuna. fyri at féa vamid at renna burturfré.
Konan gjerdi nytt deiggj, men lat klistrar pasta’i® saman ® Flestu pastasleg skulu kéka i umleid 8- o Skal pasta’id nytast til salat, skola tad
surdeiggjleysa deiggid standa i fleiri dagar, * Lat salt i. Salt gevur ein betri smakk. 12 minuttir (hygg & pakkan, um 10 so undir keldum vatni, so tad ikki

og tad stéd ti bara og tornadi. Ein dagin Eisini ber til at keypa bétamolar, i3 ivast). Hevur vamnid mist kékid, byrja klistrar saman.

komu tjévar, og raendu alt fra konuni. Hon atti eru serliga etladir pasta. so ikki at taka 1id fyrr enn vatnid

einki eftir. Men so mintist hon tornada deiggid * Lat vatnid spruttkdka. Tad skal ikki kékar aftur.

og royndi at kéka tad, fyri at gera tad bleytt stedga at koka, héast 10 rerir i . e Skriva hitan nidur, so grytan hverki

og etandi aftur. Hetta var eitt fralikt hugskot, * Mata hvussu négv pasta to hevur terv missur kokid ella kokar yvir.

og uppskriftin til pasta fér sum rétasipan um 4. Hugsa um, at pasta gerst umleid ® Einasti hatturin at vita um pasta er

alt Kina —og seinni eisini um allan heim. dupult so stért, ta tad er kokad. Nytir kékad, er at smakka tad. Tad skal
t0 uppskrift, er ofta vidmerkt hvussu vera al dente, id merkir at tad skal
négv pasta, t0 skalt nyta. standa iméti tonnunum. Moyrt, men
Studentermad.dk * Lat varliga pasta’id i kékandi vatnid. vid biti i.

Er ein heimasida, id er & tremur vid gédum
uppskriftum, id eru egnadar til lesandi, i® ikki
hava teer stéru kulnarisku royndirnar og sum
ikki hava stéra figgjaraetlan. Tad er biligur
matur, id er baedi skjotur og leettur at gera.

Til ber at leita & siduni, og t0 kanst leita
baedi eftir prislegu, hvussu leingi tad skal taka
at tilgera, hvat slag av mati tad skal vera ella
tilfari til uppskriftina. Og hevur 10 eina
fantastiska uppskrift, ber til hjé teer at leggja
hana inn & siduna, so onnur eisini kunnu faa
gledi av henni.

Sogan um pasta

Sogufredingar kunnu vid vissu siga, at pasta hevur i minsta lagid 1000 éar a baki. Fyrsta upprunaliga
uppskriftin, id menn vita um, stavar fra fyrsta aratsiundskiftinum. Upprkriftin finst i bokini De arte
Coquinaria per vermicelli e macaroni siciliani (kynstrid at kéka sisilianskt makaroni og vermicelli).

Men sanlikt er 16, at pasta er eldri enn 1000 ar. Umleid Kristi foding hevur kokkurin Picus greitt fra
eini uppskrift, id minnir sera négv um lasanju.

1 1763 fekk Stefano Lucciardi einarattindni at framleida turkad pasta i bynum Parma, og hetta vard
so flutt um allan heim vid skipum.

Bzedi italienar, grikkar, asiatar og arabar vilja kanna szer heitid sum uppfinnarar av pasta, men
ovist er hver hevur uppiborid tad.




