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Sambart Una Gull-
foss, kokki 4 Hotel
Feroyum, er dunna
ein lettur og ein-
faldur degurdi at
gera. Ikki ov nogv
kryddariir, og hon ma
endiliga ikki steikja
ov longi, so verdur
hon g6d. Sosialurin
hevur verid a vitjan i
kokinum 4 Hotel
Foroyum, har ikki
feerri enn 180 dunnur
verda stoktar hvert
vikuskiftid i jola-
méanadinum

JOL

Solby A. Eliasen

solby@sosialurin.fo
Myndir: Jens K. Vang

Uni Gullfoss er ein av
kokkunum a Hotel For-
oyum, og hann hevur
jattad at greida fra,
hvussu ein dunna skal
verda gjord fyri at vera
heilt g60. Og ikki kann
annad sigast enn, at kokk-
arnir 4 Hotel Feroyum
munnu vita, hvat teir gera.
Tad er nevniliga so, at einar
180 dunnur verda steiktar
um vikuskiftid i kekinum a
hotellinum hendan manao-
in.

Hoast tad, so verdur Uni
ikki ov troyttur av dunnu,
og hann ger dunnu til
dogurda jolaaftan heima
vid hus.

A jélum man dunnan vera d
dogurdabordinum i flestu
heimum onkran av degunum

Eitt tad fyrsta hann sigur,
er, at onki er so ringt sum
ein turr dunna. T4 er hon
oyodilegd, sigur fryntiligi
kokkurin, medan hann ger
eina dunnu til.

Men hann er skjotur at
leggja afturat, at einum
nytist ikki at vera bangin
fyri at oyoileggja eina
dunnu. Um hon verdur
gjord 4 rettan hatt og ikki
steikt ov longi, so er onki at
stura fyri.

Binda upp

Hann byrjar vid at binda
dunnuna upp.
Tad ger

hann vid :
at draga ein trad

gjognum lerini og undir
vengurnar & dunnuni. Sio-
ani bindur hann hana fast
saman & siduni. Hetta ger
hann fyri, at bringan skal
fara upp og kjetid so trekkir
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Soleidis smakkar dunna best

seg saman. Eisini ger hetta,
at halsurin lukkar fyri og
harvid vardveitir ein betur
saftina i dunnuni.

Sidani verdur dunnan
kokad i ein tima ella so.

Uni Gullfoss sigur, at tad
ikki er leett at anrcetta
eina dunnu, ti tad er so
litleyst, men munnu
eyguni ikki fda sitt her
kortini

— Hetta gera vit fyri, at
vit skulu vera heilt vis i, at
dunna ikki verdur ov turr,
sigur Uni. Hetta hevdi hann
ikki gjort heima, sigur
hann. Har hevoi hann bara
steikt hana. Men tad er
@0rvisi i einum hotelkeki.

T4 dunnan er kokad, fyllir
hann hana og kryddar hana

vid salt og pipar. Hann
sigur, at tad er ikki neydugt
at nyta so nogv kryddariir
til dunnu, ti tad er so
négvur smakkur { henni.

Sidani verdur hon sett i
ovnin at steikja i ein tima
ella so.

Fyri at dunnan ikki skal
gerast turr, hevur tad nogv
at siga, hvussu hon verdur
steikt. Uni sigur, at ein utt-
an nakad kann steikja hana
4 millum 160 og 180 stig-
um { triggjar timar. Dunnan
skal leggjast 4 eina skuffu
ella i eina steikigrytu vid
bringuni nidur eftir ta fyrru
helvtina av tidini. Hetta ger,
at oll saftin rennur fra lor-
unum nidur i bringuna og
ger, at hon ikki verdur ov

turr. So verdur hon vend
vid, ta halvurannar timi ella
so er farin.

— Dunna er ein sera ein-
faldur degurdi at gera. Folk
eru ofta sturin fyri at fara i
holt vid at steikja dunnuna,
men tad er i veruleikanum
sera einfalt. Ein ma bara
hava eyguni eftir henni,
sigur Uni.

Ikki bara dunna

Men joladegurdin er ikki
bara dunna. Har skulu epli,
brinkad epli og sos til
eisini. T4 tad kemur til
brunkad epli, munnu flest
oll kenna til, at alt sukurid
bara endar vid at gerast til
ein hardan klump, sum ikki
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kann brukast til nakad.
Men 1 kekinum a Hotel
Feroyum hendir tad ongan-
tio.

Uni smeltar sukur i eini
grytu, sidani koyrir hann
nakad av donskum réma i.
Og so koyrir hann eplini i
og letur tad koka eina lotu.

Hvussu longi ein letur
eplini verda i karamell-
sosini, veldst um, hvussu
sot og myrk ein sjalvur vil
hava eplini.

— Ju, longur tey verda
liggjandi i sosini, ji myrk-
ari verda tey. Men her skal
lika leggjast afturat, at um
tey liggja nog longi, so
verda tey brun allan vegin
igjegnum, men ta haldi eg,
at tey kunnu vera nakad

vamlislig. Men tad er so ein
smaksak, sigur Uni.

Sésina ger Uni av sod-
num, sum hann kokadi
dunnuna i. Har hevur hann
eisini havt nakrar skivur av
mandarin i. Tad er gott fyri
smakk, sigur hann.

Uni tosar um feittid, sum
rennur av dunnuni, medan
hon verdur kokad cella
steikt.

Eg havi onkuntid vigad
dunnuna adrenn hon fer i
grytuna og aftana.

— Hon tapir eitt kilo, so
feitar eru teer, sigur Uni. Og
td soésin skal gerast av
sodnum, so er onki at ivast
i, at her er talan um eina
reettuliga feita sos.

Men ta kann ein, um ein

ynskir tad, skuma fitan
oman av, adrenn ein fer i
holt vid at baka sdsina upp.

Ein mati at gera eina
soltna sos er, at taka s00i0,
sum ein skal nyta og sikta
mjel i. Alt mjelid legst om-
an 4 so0num, men sgkkur
spakuliga. Ta mjelid er
farid0 a4 botn, tekur ein
feittid omanav, og so kann
ein halda fram vid at gera
sosina. Og ta verdur hon
ikki so feit.

Anratting

Medan Uni hevur stakast
vid brinum eplum, hvitum
eplum og s6s, hevur dunn-
an stadid inni i ovninum.
Nu hevur hon stadid nog

longi, og Uni tekur hana ut.

Hann fer so 1 holt vid at
anretta. Hann sker dunn-
una sundur og koyrir hana &
fatid saman vid eplunum og
reyokali.

—Tad er ikki so latt at faa
dunnu at siggja Gt av
nekrum, ti tad er so litleyst,
sigur hann. Men fyri tey
flestu man tad ikki bila, ti
dunna er gbédur matur. Og
ta Uni er lidugur at anretta,
kann ikki annad sigast enn,
at eyguni faa sitt kortini. So
kann tad vel vera, at tad er
litleyst. Men leskiligt sar
tad 1 gllum forum ut.

Uppskrift til eina
dunnu d 2.400 g

Fylla:
Mandarin

Sviskur
Strepli

Afturvio:
Brunkad epli
Epli
Sos

Reinsa dunnuna og bind hana upp, 4drenn tu
kokar hana i 1 tima.

Krydda hana vid grovum salti, pipari og
saftini fra eini appelsin og koyr fylluna i.
Steik hana sidani 4 160 — 180 stigum i umleid
1 tima. (Bringan nidureftir fyrsta halva timan)
Um dunnan ikki verdur kokad fyrst, so skal
hon steikjast i umleid triggjar timar
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S00id verdur nytt til sdsina

Brunkad epli:

Smelta sukur { eini grytu. Ta tad er smeltad,
koyr roma i. Lat hetta koka veel saman, og
koyr sidani eplini i. Tey skulu koka saman vid
so6sini 1 umleid 20 min. ella longri alt eftir,
hvussu myrk ein vil hava tey.

Gott at hava afturvid eisini er reydkal, heitt
ella kalt

Tad er gott at binda dunnuna upp, ti so trekkir kjotio seg
saman og saftin verour varoveitt { henni, medan hon verdur
kdkad og steikt



