1. Steik skornan leyk og
smdtt skorna gularét heilt
stutt @ pannuni vid hggum
hita, ella slepp ti i kékandi
vatn i eini 20 sekund. Legg
sidani helvtina av gronmet-
inum i eitt ovnfast fat.

2. Vend toskastykkjunum {
einum blandi av hveitimjgli
og karry (forholdis 1-7), og
legg tey omand leykin og
gulargturnar. Koyr rest-
ina av gularétunum og
leykinum omanyvir fiskin.
Rdur leykur héskar eisini
vael omanyyvir.

Ciderglaseradar
blommur vié isi av

1. Gereinsukurlakaavikg
av sukri, 3 dl av cider og 2
dlav portvini. Lat kéka eina
gééa lotu, inntil sukurlakin
ervordin tjukkur, og blgar-
urnar verda seigar og ikki
bresta so skjott.

2. Tdlakinervordin nég
seigur, letur tu einar 15
blommur i og vendir
teimum nakrar fergir

i lakanum. Set at ;

kolna. ]

3. Ger ein sukur-
laka av cider og

3. Riv ein supputerning
vid hpsnasmakki omanyvir
fiskin. Koyr eina riviliga
sipuskeid av mango-chut-
ney omanyvir og stoyt so
mikid av cider 1, at fiskurin
er undir.

4. Stroy eitt sindur
av saltioman-

yvir. Ikki ov

noégv, ti

supputerningurin er eisini
saltur.

5. Set ovnin & 170 stig vid
luft, ella 190 uttan luft og

lat fiskin standa i ovninum
i 30-45 minuttir.
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peru, cider og jogurti

sukri og lat 3 perur i, td
lakin kékar. Mosa perurnar
saman vid eitt sindur av
lakanum, og blanda hetta
vid Y, litri av jogurtinum.
Smakka til soleisis, at
tad hvorki er ov surt
ella ov sptt. Til ber at

i smakka til visg sitrén-

saft fyri at fda frukt-
smakkin fram.

4. Tsurin skal frystast
sum ein tunn pldta,

sum er lgtt at bréta,
og rgrast skal T
honum umleid

hvonn hdlva tima, medan
hann frystir.

5. Piskazeggjahvitarstivar
saman vid 3 teskeidum av
sukri.

6. Td isurin er frystur skal
hann takast upp og brétast
i petti, sum passa i eina
hvirlu. Hann skal blendast,
inntil hann er mjuakur vis
ongum klumpum, og skal
sidani vendast vid stivu
eggjahvitunum. Tak umleis
3/5 av isi og 2/5 av eggja-
hvita. Fryst f{sin aftur f
einar tveir timar.
So er klart at bors-
reida. Hav blomm-
urnar afturvis.
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Cider (»sajder« ella »sider«) er leski-
drykkur, sum er geradur vid surepla-
mosi - onkunti3 peru- ella gdrum frukt-
mosi. Drykkurin verdur ofta ngttur sum
alternativ til gl ella vin, alkoholstyrkin
minnir um gl - millum 2 og 8,5%, medan
framleigsluhdtturin minnir um vinfram-
leigsluhattin. Vanligur cider er kendur ur
Onglandi, Fraklandi og Spaniu.

Cider héskar val at drekka saman vis
lettari reettum, og hoskar serliga val at
njéta istadin fyri hvitvin. Harumframt
verdur cider ofta ngttur at seta smakk
til mat.

Hvadani stavar cider?

Summi vilja vera vig, at cider upprunaliga
stavar ur Normandinum i Fraklandi,
medan onnur meina, at grikkar longu
eini soo ar fyri Krist drukku henda sur-
epladrykk, sum teir ta kallasu sikera.
Aftur onnur halda, at hebrearar um
somu tid drukku ein liknandi drykk, sum
teir kalladu shekar. Drykkurin sigst sis-
ani at vera komin til restina av Evropa,
har hann hevur verid ngttur istadin fyri
vdnaliga vatnid, sum var i négvum bgum
um tad mundi.

[ Normandinum er cider grundarlagis
fyri sureplabrennivininum Calvados,
sum er uppkallag eftir franska lands-
lutinum vid sama navni i Bayeux i Nor-
mandinum. Hesin cider dr Calvados
feest i fleiri slogum, pasteuriseradur
og Spasteuriseradur vid einum litlum
alkoholprosenti.

Solan av cider er négv vaksin seinastu ar-
ini og verdur hesin drykkur betri og betri
kendur millum brukarar okkara. Vaks-
andi sglan hevur vig ser, at bryggjarfini
eru farin at satsa uppd marknadin, sum
keypir henda surepladrykk.

Hvussu kann cider nj6tast?

Umframt at vera ein ‘long drink’, kann cider
velegnas sum alternativ til hvitvf
cider er framurskarandi alternativ
kompleksitet og er ikki so surt -

$ama sum av sjampanju.

Cider er vaelegnasur
giordir. Minnist til at ko
desertina versur gjord.

Vit hava her fingié kokkin Leif Sgrensen at gera okkum

verdur ngttur sum tilfar

eisini njStast sum ein aperitif. Turt cider er
n og sptt cider sum desertvin. Tas dyra turra Vintage
til siampanju, og i mun til gédskuna hevur cider meira
0g sum eitt bonus fyri ngkur, er hovuépinan ikki tann

til mz{tggré,fta’ rettir vis svinakjsti, flogfenasi ella pasta verda
yra rikiligt 7 grgtuna td sésin veraur kékas ella ta fruktsdsin til

nakrar uppskriftir, har cider

- héskar vel afturvis osti, og kann eisini vid§ smadum broytingum gerast til stdltutoy.

1. Lat 8 mandarinir i eina
grytu vid koldum vatni, og
hita just so leingi, at tas
kemur uppa kék. Stoyt
kékandi vatnid ur grgtuni,
og set hana undir rennandi,
kalt vatn i tveir minuttir.
Endurtak hetta 4 fersir.

2. Sker nu tunnar foyrur
i skalid & mandarinunum,
har td vildi skoris, um tu
skuldi skorié hana i batar.
Lat mandarinirnar i aftur
grgtuna vid koldum vatni
og hita aftur just so leingi,
at tad kemur uppd kok.

3. Endurtak hetta inntil
mandarinirnar eru komnar
uppad kok 4 fersir afturat.

4. Ger ein tjukkan sukur-
laka av 1 kg av sukri, 5 dl av
cider og 3 nelikum. Sukur-
lakin skal kéka eina géda
lgtu, inntil blg&rurnar
verda seigar og ikki bresta
so skjott.

5. Nu skulu royndir takast
av sukurlakanum, sum
skal gerast stivur, td hann
kélnar. Dryppa eitt sindur
a ein kaldan tallerk, og td
sukurlakin stivnar eftir
tveimum minuttum i kulda,
er hann gééur.

6. Koéka eina Igtu afturat
eftirat sukurlakin er géaur.
Sker sidani mandarinirnar {
bataroglat terisukurlakan.
Nu tynnist sukurlakin helst
aftur av vetuni frd mand-
arinunum, og ma ti kanska
kékast nakas afturat.

7. Set lakan at kélna. Hann
er klarur at bordreida, td
hann er kélnadur. €r hann
ov hardur ella seigur, ber
til at taka hann ut ur kulda-
skdpinum, eina lgtu ddrenn
hann skal etast.

Hetta sama kann gerast
vid appilsinskali. Td skal so
négv sum gjorligt av ti hvita
bitra 4 appilsinini skerast

vekk, eftir at ter eru
kaltvatns-blancheradar
eini 8-12 ferdir. Sidani
kann skalis skerast 7
tunnar strimlar og
kokast T sukur-

lakanum.



