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Min besta uppskrift

LAGT TIL RATTIS: Inna Térnroos

I

UPPSKRIFT: Vinjard Magnussen, Sgrvagur

Thai-inspirera0 grindawok
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3 spsk
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2 spsk
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4
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1/2
2
2

1/4
2-3

1/2

3dl
5dl

TILFAR
av g6dum tvgsti, skorid i tunnar alar

MARINADA

av oystersos

av fishsés

av soyasos

av farin

av olivenolju

myrka gl t.d. classic

batar av rivnum hvitleyki

av sitréngrasi. Skal kroystast og
skerast i storar bitar.

(Skal burtur, ta reetturin er lidugur)
rivin ingiferrot

smatt skorin gren chillipipar
smatt skorin reyd chillipipar

GRONMETI

hevd av hvittkali, skorid i tunnar alir
gulargtur, skornar i alir

tyssi av varleyki, stort skorid

grena, gula og reyda piparfrukt

skornar 7 alir

litlan bakka av soppum, skornir i helvt
batar av hvitleyki, skornir i tunnar skivur

ANNAD

grgnmetis botarmolar
av edikki

av vatni

lime frukt

blikk av kokos mjélk
sesamolja

wok kryddari

salt

(til 5 pers.)
Tvestid verdur Gtvatnad 7 edikki og vatni i nakrar timar.

Skola tvegstid vel.

Blanda tilfarid til marinaduna vel, og legg
tvgstid i marinaduna. Lat liggja i nakrar timar.

Sker granmetid sundur.

Hita wokkin vzl og koyr sesamolju i. Byrja vid at steikja
gulargturnar T tveir minuttir. Sidani kalid i ein minutt

og restina av grenmetinum i ein til tveir minuttir. Morla
bétarmolar Gtyvir ta sidstu lgtuna. Tad er umradandi, at
gregnmetid ikki verdur stokt bleytt, men at bit er .

Tak grgnmetid ar wokkinum.

Tak tvgstid Gr marinaduni, og lat vatnid renna fra.

Steik tvgst alirnar vid négvum hita i umleid fimm til sjey
minuttir. Minst til at taka sitréngrasid ar reettinum, adrenn
hann er lidugur. Um ikki alt tvgstid ramast a pannuni i
senn, er betur at steikja tad i fleiri umfgrum. Ta tad sidsta
tvestid er stokt, verdur grgnmetid koyrt aftur i pannuna.

Kéka marinaduna i nakrar minuttir i eini litlari grytu
og koyr kokosmijélkina i. Stoyt hetta Gt yvir tvestid og
grgnmetid, saman vid limesaftini

Smakka til vid salti og wok kryddarii.

Bordreid beinanvegin, adrenn grgnmetid verdur bleytt.
Hav ris og flutes afturvid.

MIN BESTA UPPSKRIFT

er nyggjur teigur i Vikuskiftis Sosialinum, har
lesarin kann senda okkum sina bestu uppskrift,

saman vid mynd av rattinum og navni a
kokkinum.

@Ll slgg av uppskriftum eru vaelkomnar, badi
bakstur, matur og drekka, men tzer skulu ikki

hava verid almannakunngjgrdar adur.

Send tina bestu uppskrift til:
SLHETT]
Postboks 76
FO-110 Torshavn
mrk. uppskrift

Ella til post@sosialurin.fo.

Uppskriftin, sum verdur prentad
i bladnum, feer gavukort @ kr. 300, -
fra Thomas Dam binyti

D Chomasom bimti

TORSHAVN SALTANGARA
Niels Finsensggta 18 Heidavegur 56
tel. 36 30 00 tel. 44 76 04

ommpakkin
hja Armgarad

1.2 0.8
UMMEL

Inna Toérnroos
inna@sosialurin.fo

Lat meg bara siga tad fyrst — eg
havi ikki hoyrt klummurnar hja
Armgard Arge i »G60an morgun
Foroyar«. So tad er vid feskum
eygum eg kasti meg yvir bokina
Klumman. Eg elski klummur og
havi lisid 6teljandi klummur i bled-
um, békum, tidarritum, og eisini
skrivad nakrar sjalv.

Klummur er oftast leettlisnar
men hoast tad, eru teer ikki altid so
leettar at skriva. Tann reydi tradurin
kann flgkjast, og skemtingarsami
tonin kann vera torferur at raka.

Bokin Klumman seer ut sum
ein bommpakki vid sini ljésareyou
permu. Nestan so, at eg fai hug
at seta tennirnar i hana. Stuttliga
tekningin hja Ola P 4 permuni ger
meg ikki minni svanga.

Ma4lid i bokini er merkt av, at
klummurnar eru skrivadar til at
lesa upp. Har er négv talumal,
men hetta ger onki i eini klummu,
har formurin kann vera eitt sindur
friur.

Eg smilist, nikkid og flenni
hartil hart nakrar ferdir. Armgard
Arge fylgir veel vid i ti, sum hendir
i samfelagnum og fjelmidlunum, og
dugir sera veel at lysa, hvussu tad
er at vera kvinna i 2009.

Bokin er aktuell, og nogvar av
klummunum fara nokk ikki at vera
lika stuttligar at lesa um nekur ar.
Tekningarnar hja Ola P eru lokkandi
inngangir til klummurnar, vidhvert
eitt sindur torskiltar men oftast
rakar hann seymin 4 hevdio.

Um man ser békina
sum ein bommpakka,
so er tad nokk
betri at gera,
sum ratt
verdur

til vid bommum — man feer seer eitt
av og a. Ikki gera sum eg gjordi -
lesa alla bokina eftir einum kveldi.
Ta hevoi eg hug at vamlast eitt
sindur og helt, at okkurt gekk aftur
ov oftani. Nei, betri er at lesa nakrar
av klummunum i senn, ta t hevur
eina lgtu og frid til at taka teer av
lgttum.

Eg hevdi viljad, at nogvir feroy-
ingar fara at lesa bokina. Hon er
klék og beinrakin, og hevdu fleiri
hugsad sum Armgard, hevdu vit
avgjert haft eitt betri samfelag.

Einasta, eg havi at finnast at, er
at bokin er i so dyr — 249 krénur er
nogv fyri 129 sidur, sum négv hava
hoyrt fyrr 1 Gtvarpinum.

Lat meg enda vid einum sitatid fra
kjakinum 4 kvinna.fo. Har skrivadi
ein kvinna soleidis um klummurnar
hja Armgard Arge: »Klumman
er sum gott sex. Man veit ikki at
man hevur terv a ti, fyrr enn man
hevur fingid tad«.




