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Heima hja
Oluvu Skaale

Til ein g6dan og skjotan drekkamunn bjodar
Oluva skones vid rabarbusultuoy. Ti eigur

hon altid mjel, margarin, sukur og egg inni.

Skons

1/2 kg av mjgli

6 tesk. av bakipulvuri (1 pakka)

60 gr. av margarini

2 eqg

50 gr. av sukri

2 1/2 dl av mjélk

Elt alt tilfarid saman. Byt tad i 3 bollar. Rulla bollarnar at vid kakurullu
og sker hvgnn teirra i 4 trikantar. Baka skonsini a smurdari platu i eitt
korter (200 stig).

Oluva kékar eitt pund av rabarbum til
kompott i senn. Rabarbukompott verdur
baedi brukt afturvid degurda og til eina

skjota dessert.

Rabarbukompott
1 dl av sukri

1/2 dl vatni

1 pund av rabarbum

Vel moyrar, nyggjar rabarbuleggir. Skola teir og sker teir i bita. Set
sukur og vatn (ta. Ta tad er heitt, skulu rabarburnar stoytast i. Set
hitan nidur, og lat grytuna standa frammi undir kéki, til rabarburnar
eru bleytar. Legg teer uppdr i krukku ella skal og stoyt lggin niduryvir.
Rabarbukompott smakkar sera vzl afturvid kjgtdegurda, men tad er
eisini gottt sum tad er kalt vid réma afturvid.

Ein pakki av réma, sum skjétt gongur
at, verdur piskadur til is. So ber altid til
at bj6da eina skjota dessert vid isi og
rabarbukompott. Oluva ger eisini altid
nég nogv nougat i senn, so hon eigur
nag mikid inni, ta isur er a skranni.

Nougatisur (4 folk)
2 eqg

2 stpusk. av sukri

2 1/2dlavréma

Nougat:
1/2 dl av sukri
10 mandlur

Stoyt sukrid til nougat & pannuna og tendra undir henni. Flys
mandlurnar og sker taer sundur. Ta sukrid er smeltad, skulu mandlurnar
stroyast a pannuna, lat mandlur og sukur kéka, til sukrid er ljésabrint,
men rgr ikki i ti. Tem panuna nidur a eitt smurt pergamentpappir, og ta
sukrid er kalt og hart, skal tad stoytast - men ikki ov fint.

[surin skal gerast soleidis: Piska eggjahvitarnar fyri seg, til teir

eru heilt stivir. Piska so eggjablommurnar og sukrid til skim, og at
enda skal rémin piskast. Blanda nu varisliga eggjahvitarnar, réman,
eggjaskimid og nougat og stoyt tad i ein kakuform, sum er klaeddur vid
pergamentpappiri og set hann i frystikassan. Best er at leggja okkurt
at yvir formin, so isurin ikki skal taka vid lukti ella smakki av gdrum,
sum er i frystikassanum.

Vaniljuisur verdur gjgrdur & sama hatt og av sama tilfari, bert verdur
ein teskeid av vaniljusukri latin i istadin fyri nougat.




