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fré Oddver Skarohamar

lesarar hja Rakinum
ta her fyra leskiligar
uppskriftir Or nyggju
kokibokini »Oddversa
krds 1 kekinum«.
Vidagitna kékikonan
biodar okkum spenn-
andi speltbollar, heil-
stoktan hasnarunga
vid bulgursalati og
syndafulla sjoku-
Gtukeku

20 Rakid — november '09

Oddver SkarBhamar; i8 er kend fyri
at gera leskiligan og spennandi mat
til tiltlek av allahanda slag, letur
hesum degum dr hondum
kokibokina »Oddversa krés or
kekinume. [ bokini eru 83 uppskriftir
til alskyns sleg av veelsmakkandi
mati — allar skrivadar baedi &
faroyskum og donskum.

Hetta er adru ferd vidagitna
kékikonan gevur ot kkibok. | fior
kom »Oddversa keku- og
dessertdreymar«. Bokin »Oddversa
kras or kekinume er legd fil rseffis og
stilad av Ingibjerg Jacobsen.
Benjamin Rasmussen hevur fikid
myndirnar. Békin kostar 299 krénur
og feest kring alf landid.

Speltbollar

(12 stk)

1 dlav A38

4 dl av flogvum vani

25 g av ger

1 spsk. av salii

2 spsk. av putursukri

1 spsk. av olivenolju

100 g av herfreei

250 g av grovum spelimigli
450 g av hveitimigli

1 egg at pensla vid

Koyr A38 og vain i eina skdl og blanda gerina uppi. Rer sidan fyrst
putursukur, salt, olju, herfrae og spelmial uppi, og sidan eift sindur av
hveitimjeli T senn. Lat uml. 50 g av mjeli vera eftir. Elt deiggid, il 1ad
er javnt og sleett. Lat restina av mjglinum 1, um deiggid er ov
Kleiggjut. Koyr deiggid i 12 stykkir. Rulla hvert stykki i 20 cm langar
rullur og forma teer fil ringar. Set & tvaer bakiplatur vid bakipappiri og
lat ganga 1 2 timar. Pensla egg @, sef 1 200 sfig heitan ovn og baka
i uml. 20 minuttir.



