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Min besta uppskrift

LAGT TIL RATTIS: Inna Térnroos

UPPSKRIFT: Barbara Brattaberg

Sukurlatamousse

(10 verdar/portionir)

200 gr Myrk sukurlata Piska eggjablommurnar vzl og piska
(t.d.Cadbury, Anton Berg)’ smeltada honningin i.
verdur s'me.lta Smeltadad sukurlatan skal sidan vendast i
1/3 glas av honningi, verdur smelta eggjablommurnar og honningin,
6 past. eggjablommur
6dl avroma Piska réman lett, og vend varliga eggja-, honning-,

sukurlatamassan 1.

Pynta vid rivnari hvitari sukurlatu, og hav piskadan
réma afturvid.

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

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.

@Il slgg av uppskriftum eru vaelkomnar, badi
bakstur, matur og drekka, men tzer skulu ikki
hava verid almannakunngjgrdar adur.

Send tina bestu uppskrift til:

Sosialurin
Postboks 76 Vr
FO-110 Torshavn \ %ﬂw @m bll’fcvl[
mrk. uppskrift TORSHAVN SALTANGARA
Niels Finsensggta 18 Heidavegur 56
tel. 36 30 00 tel. 44 76 04

Ella til post@sosialurin.fo.

matiblastur
fra Oddver

Inna Tornroos
inna@sosialurin.fo

Nyggja bokin hja Oddver Skaro-
hamar »Oddversa kras ar kek-
inum« er onnur bokin hja henni
og Ingibjerg Jacobsen.

I fjor kom »Oddversa keku- og
dessertdreymar«, sum royndist
veel.

Hesufer0 eru tad ikki bara kek-
ur i bokini. Uppskriftir uppa breyd,
degverdareettir og salatir eru at
finna saman vid dessert- og kaku-
uppskriftum.

Bokin er sera snotulig og vekjur
hug at gera mat. G6d gboska er a
myndum og pappiri. Forsidumyndin
vid Oddver er beedi stuttlig og
frisklig.

Fyri at ummeela eina kokibok er
ikki nokk at lesa og hyggja igjegn-
um békina. Her ma farast inn i
kekin og royna uppskriftirnar. Sum
sagt so gjert. Eg valdi meer triggj-
ar uppskriftir — eina vi0 fiski, eina
muffins uppskrift og eina lekra
sjokulatakeku.

»Ovnbakad toskaflak vid gren-
meti { sinnopskremi« var ein einkul
uppskrift, sum eg gjordi til familjuna.
Madurin og eg damdu sera veel teir
ymisku smakkirnar av asparges og
dijonsinnopi, men bgrnini snerktu
og foéru fra bordinum. Kanska ikki

so yvirraskandi eftirsum smakkirnir
voru i so »vaksnir«. Eitt, sum eg
saknadi, var ris ella epli til. Tad var
ikki nokk vid bara gularetum og
asparges.

Neesta uppskrift, sum skuldi
roynast, var »Matmuffins vio tomat
og feta«. Her hevoi eg trupulleikar at
finna friskt basilikum { handlunum {
Havn, og brukti ti turkad basilikum.
Muffinar smakka sera veel, t4 teir
eru kelnadar eitt sindur. Hevoi té
viljad brakt eitt sunnari mjel enn
hveitimjgl — hvi ikki skifta helvtina
ut vid rugmjel?

Tridja uppskriftin — men t6 neyv-
an si0sta, eg geri ur hesi bok — var
»Sjokulatukeka vio osti«. Hendan
var eitt sindur skuffandi. Fyri tad
fyrsta kann hon ikki etast sama
dag, hon verdur gjord, og fyri tad
neesta helt eg ikki, at hon smakkadi
so veel. Her voru vit t6 eitt sindur
6samd, systurin sum fekk ein bita,
elskadi sgta smakkin av amaretto
og makrénum, medan eg helt, at tad
gjordist ov mikid av ti gdda.

Summar av uppskriftunum er i
so torferar, og tilfarid nokk ringt at
faa fatur 4 uti 4 bygd 1 Feroyum.
Av teimum 28 kokibékum, eg
havi standandi i kekinum, verdur
hendan 6ivad millum topp-5. Veenti
ikki, at hon fer at standa og samla
stev saman vid Jamie Oliver og
Nigellu.



