Har du tips eller innspill til saker? Vi vil gjerne snakke med deg! Ta kontakt:

E-post: tips@nationen.no

Uteblitt avis,
eller spersmal om
abonnement?

Ring: 32 2770 92

eller send e-post; abonnement@nationen.no
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LESERBILDE SMAK

Aurland Arog dag sidan sist det vart hesla her pa @ygarden til VaIIedn
Gamle heltar ma tra til, med sa vanskelege hausteforhold som i ar. Tore
Dag i midten, dei andre er Olav, Age Trygve og Magnar, skriver bruke-

ren haraldskjerdal med #bygdagram pa Instagram.

Del dine bilder med oss. Vi vil gjerne vise dine bilder fra Instagram.

Velg «Tagg personer» i Instagram, klikk pa bildet og legg til nationen_as,

eller bruk emneknagg #bygdagram. Et utvalg kommer pa trykk.
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Talet pa selde billettar hos norske kinoar held fram med a vekse.
Nye tal viser ein vekst pé 4,5 prosent i farste halvar 2025 saman-

likna med same periode i fjor.
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Vi gar meir pa kino
Talet pa selde billettar hos norske
kinoar held fram med a vekse. Det
har vore ein vekst pa 4,5 prosent i
forste halvar 2025 samanlikna
med same periode i fjor.

Tala for dei seks ferste manade-
neiar viser totalt 3.624.583 selde
kino-billettar mot 3.470.880 selde
billettar i den same periodeni fjor.

I mai var den prosentvise auken
aleine pa 78,5 prosent samanlikna
med same manad i fjor. Isolert sett
vart det ein liten nedgangijuniiar
pa 12,4 prosent malt mot same ma-
nadifjor da "Innsiden ut 2" kom pa
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norske kinoar og vart den mest
sette filmen i 2024 med
520.906 selde billettar.

- Vi hadde ein teff start pa
kino-aret, men denne varen har
gitt oss god vind i segla. Denne
oppturen kan farst og fremst
forklarast i form av mange gode
og breie filmar som blir vist pa
kino for tida. Vi trong denne
oppturen, seier administreran-
de direktar Espen Lundberg Pe-
dersen i bransjeorganisasjonen
Film & Kino i ei pressemel-
ding. (©NPK)

Det finnes knapt
enklere desserter enn
smuldrepai. Her har vi
kombinert rabarbra og
jordbzer for en perfekt
dessert til varme
maikvelder

Oppskriften er levert av
Opplysningskontoret for frukt og grent -
frukt.no

Antall porsjoner: 4
Vanskelighetsgrad: enkel
Tidsforbruk: 40-60
Ingredienser:

500 g rabarbra

250 g jordbeer
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Smuldrepai med rabarbra og jordbaer

2 dl sukker
3 ss potetmel

SMULDRELOKK

100 g usaltet meierismer
2 dl havregryn

1dl hvetemel

1 ss malt kanel

1dl sukker

Slik gjor du:

@ Sett smgret pa kjokken-
benken sa det far tempe-
rert seg.

@ Forvarm ovnen til 220 gra-
der over- og undervarme.

@ Kutt rabarbraeni1cm tyk-
ke terninger og ha i en bol-
le med 1dl sukker. Rgr
rundt oglastaiio

minutter. Hell av rabarbra-
vaesken i bunnen av bol-
len.

@ Kutt jordbeerene i fire biter
og haien stgrre bolle med
1dl sukker.

@ Ha rabarbraen oppi bollen
med jordbeer og rer inn po-
tetmel og kanel.

@ Bland smuldre-ingredien-
seneien egen bolle med
hendene. Eventuelt kan du
bruke en blender.

® Hajordbeer og rabarbra-
blandingen i en form.

® Topp med smuldre-blan-
dingen.

@ Settiovnen ogbaki3o
minutter.

JENS VON
BUSTENSKJOLD
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- Full, sa Myrenggubben. - Full som ei sviske, og da veit du sjglv hassen en

steller seg!

- Fortell, sa skomakeren og tok noen bra svelgjer av flaska han

og. Prostinnens rabarbravin var virkelig god. Den hadde til og med fatt

fgrstepremie pa fylkesutstillingen i fjor.

- Det er i grunnen Plassbakk-kallens skyld som skjenkte meg sa bannsatt
sterkt ¢l, sa Myrenggubben og fortalte alt sammen fra ende til annen.
- Men da jeg tok overblikken og datt inn gjennom kjeller-glaset til
Gamleprosten, trudde je neggu itte je skulle ha sett sola meir, sa han.
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