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Min besta uppskrift

LAGT TIL RATTIS: Inna Térnroos

UPPSKRIFT: Rannva Djurholm

Spihat pannukgkur vid laks

Tifar: (Forraettur til 6 pers.)

Dressing: Dressing:
8 tsk. rabarbuchutney* Blanda *rabarbuchutney og eggjahvita saman til
8 spsk. eggjahvita ein dressing.
Fylla: Fylla:

1 sdrepli
200 gr.  Av kékadum/bakadum laksi

Flys sirepli og sker smatt. Koyr strepli a eina pannu
og hita. Koyr kékada/bakada laksin & pannuna saman
vid streplunum, soleidis at gll fyllan er heit.

Pannukekur:
160 gr. tinadum spinat Pannukgkur:
100 gr. avmjali Blanda tinada spinatid, mjgl, mjélk og egg saman,
2dl.  avmjolk o0g piska tad til deiggj. Baka seks pannukgkur.
2 egg Pannukgkurnar skulu bert bakast a einu siduni,
Smer neydugt er at koyra eitt sindur av smegri & pannuna
adrenn hvgrja pannukeku.
*Rabarbuchutney:
90gr. avrabarbum Servering:
20gr. avleyki Smyr eitt lag av dressinginum a hvgrja pannukeku,

1tsk. avsmari
60gr. av sukri
1st.  kanel
1spsk. avvatni
Ya- Y2 tsk. sambal oelek

og koyra surepli og laks & pannukgkurnar, og rulla taer
saman. Tad egnar seg vl at servera pannukgkurnar
saman vid restini av dressinginum, grgnum salati og
tomat.

*Rabarbuchutney:

Sker rabarburnar i flisar. Flys leykin og hakka hann
grovt. Branka rabarburnar og leykin i smgrinum i
eini grytu. Tilset sukur, kanelstongina og vatn.

Lat tad kéka i 20-30 minuttir — til tad verdur tjakt.
Rer av og a. Smakka til vid sambal oelek.

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.

@Ll slgg av uppskriftum eru vaelkomnar, badi
bakstur, matur og drekka, men tzer skulu ikki
hava verid almannakunngjgrdar adur.
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Send tina bestu uppskrift til:

Sosialurin
Postboks 76 — 4 VR r
FO-110 Térshavn w aﬁmf O@(ﬂﬂ b”’?c‘vll
mrk. uppskrift TORSHAVN SALTANGARA
Niels Finsensggta 18 Heidavegur 56
tel. 36 30 00 tel. 44 76 04

Ella til post@sosialurin.fo.

LAGT TIL RATTIS: Rigmor Dam

10
Facebook-

typur

SUMMI DUGA BARA HATTA HAR VID
FACEBOOK. ONNUR ERU BARA MEGA
IRRITERANDI. MEN HVAT SLAG ERT TU?

1: Vinurin, sum dagferir steduna vid fullkomiliga onkisigandi
tingum fleiri ferdir um dagin. Huff.

2: Vinurin, sum deilir allar sinar midlaupplivingar vid onnur,
so sum leinkir til tidind, myndir og filmar. Kann vera dhugavert.

3: Vinurin, sum meldar seg inn i allar megguligar snedigar bélkar
og tekur testir. Klikkadur.

4: Vinurin, sum neestan bara brikar netverkid til at reypa av
bernunum. Ikki dhugavert hja gdrum enn naermastu familjuni.

6: Vinurin, sum feer ser kend folk sum vinir, héast tey ikki kennast
i veruleikanum. Virkar einsamalt — men tad er eisini i lagi.

7: Vinurin, sum bara brukar Facebook i sambandi vid arbeidid.
Kediligur vinur.

8: Vinurin, sum eisini er gédur vinur ella familja i veruleikanum.
Deiligt.

9: Vinurin, sum ikki hevur skilt, at Facebook er eitt sosialt forum.
Hann er har bara fyri at forvitnast og at snilta, men gevur
ongantid nakad av seer sjalvum. Deydademdur!

10: Vinurin, sum er ein ordiligur Facebookari. Letur eitt sindur av
spennandi upplysingum og dagferir steduna javnan. Heilsar eisini,
ta tit metast 1 veruleikanum. Leggur javnan myndir og undirhald
ut, og luttekur gjarna i einum gédum ordaskifti. Stovnar og
luttekur i vidkomandi bélkum. Soleidis skal tad vera!



