-

Sida 12

Nr. 68 — 1. APRIL 1993

Tidindabladid Gl

»Kokkurin i Sosialinum«

Skal I2ra lesar-

arnar at gera

odan mat

Reynold Madsen er dagliga sjefkokkur a Hotel
/um\um Hann er kringur { matkynstrinum og
w@tlanin er, at hann i framtidini skal geva lesar-
unum hja Tidindabladnum Sosialinum nakrar
av sinum bestu uppskriftum einaferd um mdan-

aoin

Teimum allarflestu damar
val at seta seg vid et
bagvid bord og njéta mat

in sum kokkurin, konu

f6lkid og sanniliga eisini
mannf6lkid hevur tlgjort
i kokinum. Tey flestu,
sum gera mat, kenna eisini
vidhvert kensluna av, at
hetta er alt tad sama, tey
gera. Tad er sama steikin,
sami grytur@tturin Og
sama dessertin Tey
treingja til iblastur og upp-
skriftabpkumnar eru slitnar

Ofta er 1ad nakad heilt
einfalt, sum skal ul fyn at
gera eitt nu eina steik tl
ein heilt annan rzu ella
eina sés til nakad heilt
annad. Fyn ikki at skera
alt yvir ein kamb, so hava
foroyingar lyndi ul at
vidgera matin alt ov hard-
liga, teir sjeykéka matin
og steikja, so nastan eldur
kemur i steikina. Rauar
koki- og steikitidir kunnu
gera undurverk i einum
g6dum raet.

Tidindabladid Sosialur
in fer nu at royna at
skunda undir i teimum
ymisku kokunum kring
landid. Og heua gera vit i
tottum samstarvi vid sjef
kokkin 4 Hotel Foroyum,
tann 25 4ra gamla
Reynold Madsen av
Sandi, sum umframt at
vera utbiagvin kokkur,
cisini er avlerdur bakari

Zuanin er, at Reynold
einaferd um manadin skal
scta saman ein gédan deg-
urda, sum er valegnadur
uil veitslu, sunnudagar ella
14 okkurt serligt er & vasi.
Annars er mgguligt at
royna uppskriftirnar a
Hotel Foroyum, um tidin
ikki loyvir at gera teir
hcima hjd s@r sjalvam.

Kalvi og lamba-
ryggur til fyra folk
Reynold hevur sett sam-
an ein sera valsmakkandi
rett vid kalvafiski og
lambaryggi. Hesin rattur

s S W

krevur ikki so nogva tid
hann er he r ikki torfor
hann sa&r
gott ut 4 einum valdekk
adum bordi

r at gera, og

Kalvi i smordeiggi vid
purrykrem og salat

400 gr. kalva

300 gr. smordeigg)
(butterdeigg))

Purrukrem

1 purra

7 dl. réma

1 spsk. margarin

salt

pipar

Kalvin verBur skorin
sundur i fyra. Smordeigg-
10 (buuterdeigg)) fast 110-
ugt 1 handlunum, verdur
rullad ut i eitt stykkid 36 x
36 cm og sidan verdur
hetta eisini koyrt sundur i
fyra.

Smeltad margarinid i
einari grytu og vend ti fin-
hakkadu purruni i margar-

iminum. Stoyt réman i og
lat koka, til blandid er
blivid tjakt krem. Smakk-
ad ul v10 salu og pipan og
lat standa og kelna

Ta kremid er kglnad,
verdur tad lagt oman a
deiggid og sidan verdur
kalvin lagdur omand. Lat
eitt sindur av salti og pip-
ari 4 kalvan og lat deiggid
aftur frd sidunum. Tryst
sidan endamar saman vid
einum gafli. Penslad vid
samanrgrdum eggi og lat
standa i tveir timar og
kglna.

Set ovnin 4 200 stig og
baka i 30-35 minuttir, ella

til deiggid er ljésabrint.
Stingur i ein gaffil i fisk-
in og hann ikki ger mét-
stdu, so er bakad.

Legg rattin & bordiskin
og pynta vid hakkadum
kinakdli, piparfruktum, ka-
viari, sitronflisum og
friskum dildi.

Heilsteiktur lambarygg-
ur vid portvinsés og
romabakadum eplum

1 lambarygg 1800 gr
Portvinsés:

2 storir leykir

300 gr. friskar soppar
1/2 1. javnad oksasod

2 dl. portvin ella sherry

Roémabakad epli:
700 gr. epli

5 dl. réma

2 leykir

1 spsk. margarin

Sker spongina ur rygg-
inum, so at hann ikki
spennist upp sum ein

bogi, rist nidur i feitid,

cins og 4 fleskasteik
Kryddad vid basilikum
salti og pipari. Hita ovnin
til 200 stig og steik i 35
minuttir. Ynskir ta kjpud

reytt, so bert i unutur
Lat in hvila i godar
1( ir verdur

Eftir Jstinus E uiesgaad
Myndtr. Hilmar Jan Hansen

Reynold vid innbakada
kalvanum, ein leskiligur
raetiur

sevjan i kjetinum og
sproytar ikki Gt og wi far
négv sevjumiklari bitar

Smeltad margarinid
einani grytu, stoyt tann fin-
hakkada leykin {, sidan
soppar, sum eru skornir i
flisar og portvin. Oksasod-
10 kann javnast, antin vid
at baka upp ella gera Gta.
Oksasodid er gjort av
supputerningum og verdur
javnad til passaliga tjuikt,
40renn tad verBur stoytt {
grytuna vid leykinum,
soppunum o0g portvin-
inum

Til rémaeplini verdur
leykurin skorin fint og hit-
abur i margarininum i eini
grytu. Stoyt sidan réman {
og lat kéka, tl blandid
tjuknar. Flis eplini og sker
tey i ddlar, legg tey i eitt
fat, sum er smurt vid
margarini, stoyt réma-
blandid omanyvir. Baka
retun i ein tima vid 200
stigum

Sker kjoud av




