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VINMENTAN | FRAKLANDI

Frakland hevur alt, sum
hjartad traar eftir.
Hugsa vit um Frakland,
leita hugsanirnar ser-
liga til teirra ser-
merkta mat og vin-
mentan. Hetta er ikki
au tilvild. Tosa vit um
franska vinid er négv
at taka fatur i, ti Frak-
land er nevnliga kent
fyri sina fjglbroyttu
vinmentan

Henda mentan er elligomul,
so gomul, at félk hava funn-
id veggjamalningar av vin-
framleidslu i m.a Egypta-
landi. Gamlar vin krukkur
vid havbotninum eru eisini
funnar vid Marseille, sum

eru &ttadar Gr Rom. Sum
skilst, er Frakland serkant {
vinframleidslu og Utflytir
harvid mest vin { heiminum.
Orsgkin til hetta er, at
Frakland liggur so vael fyri,
og tad ger tad gjarligt at
dyrka stérar, vaelsmakkandi
vindraur.

Framleidslan av vininum
krevur négva fyrireiking og
ndgv arbeidi. Driurnar
skulu handfarast ymiskt, so
at teer geva ymisk Urslit.
Flestu vinslggini stava fra
samtgkum, har bondarnir
arbeida i felag, men &visar
vinborgir ella chateu
bryggja alsamt dyrari vin-
slgg.

Les Huttes! Hetta er ofta
at hoyra & vinmarkunum.
Hetta eru falkini, sum
samla drlur saman | kurv-
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um. Hetta arbeidi krevur
négva orku, og samstundis
gerst tann sosiala samver-
an er gad.

T4 id sevjan er kroyst Gr
vinberunum, verdur hon
sett til at gerda i stérum
tangum ella  vinfatum, til
alt er lidugt. Aftana hetta
verdur vinid latid i flaskur.

Vinframleidsla er eitt na-
tar fyribrigdid, tiskil er
Urslitid sera heft at vedur-
vidurskiftum. Jgrdildid er
sera tydningarmikid, ti dra-
urnar skulu venda imati sol-
ini, og samstundis mugu
blgdini ikki skugga fyri dru-
unum. Vedurlagid hevur alt
at siga, ti er ogjarligt at
dyrka vindrdur i Fgroyum,
t& id vit hava eitt so skift-
andi vedur. Jgrdin skal
verda reettiliga drenad, ti-

skil er hetta enn ein fording
fyri vinframleidslu i Fgroy-
um, ti her er jgrdin sera
vat.

T4 id vit ikki kunnu dyrka
vin her & landi, mugu vit
leita okkum nidan i Rusuna
fyri at keypa innflutt vin.

Eg gjgrdi eina vitjan nidan
i Rusdrekka sglu landsins
fyri at spyrja nakrir vin-
kennarar, hvariji fronsk vin
tey vildu viomeaela til ein
rimiligan kostnad. Hetta var
arslitio:

Reydvin:

Beaujolais 73,25 kr.

Hetta er eitt ljost, lett og
turt vin vid frukt kendum
dami og gédum réaka.
Hoskar veel til kjgtraettir,
flogfevnad og fisk.

Calvet 88,00 kr.

Hetta vinid hevur ein rikan
berjaanga, langan frukt-
kendan smakk, samstundis
er tad kryddad og hevur
fyllu. Hoskar til kjgtrasttir,
flogfevnad og ost.

Hvitvin:

Alsace Risling 68,25 kr.
Vinid er midal turt, hevur
fylla og fruktkendan smakk.
Vinid hevur ein friskan og
reinan anga. Haskar til for-
raettir, skeljadjor ella bert
at drekka bert.

Chablis 100,25 kr.

Hetta vinid hevur ein stra-
gulan lit, er friskt og hevur
ein fruktkendan, bleytan og
rundan smakk , sum er
blivur betur vid tidini. Hosk-
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ar til skeljadjor, fisk ella til
forreettur.

Foret Bourgogne Blanc
91,50 kr.

Hetta vinid er turt vid midal
fyllu, er heitt, fruktkent og
hevur kryddadan smakk vid
dridgvum raka. Hoskar veel
til ljidsan flogfevnad, laks
hvasskvoysu, ljést kjat og
kraftamiklar fiskaraettir.

OKKURT GOTT AFTURVID

Sum nevnt omanfyri so er Frankariki eisini
kent fyri sin forkunnuga, goéda mat. Og tad
er ikki uttan orsgk. Fronskmonnum damar
veel mat, og leggja stéran dent &, at dygd-
in er hgg 4 matinum, id verdur bordreidd-

ur.

Matsidirnir eru té ymiskir alt eftir, hvar
tu ert { Frankariki, og hvar landspartur
hevur sinar egnu specialitetir. Her faa tit

QUICHE LORRAINE

Til 6 personar:

Deiggj:

150 g smar

3 dl (180 g) hveitimijal
1-2 ssk vatn

Fylla:

200 g bacon terningar
3 egg

2 1/2 dl mjolk

1 litlan punt av rivnum hvitleyki
2 ssk friskar kryddarurtir, t.d. oregano

coNoOo,rwn -

uppskriftina til Quiche, sum upprunaliga
stavar Ur Lorraine (harav navnid), men
sum i dag verdur etin i gllum Frankariki, og
Crépes, sum er ein dessert, sum minnir
reettiliga ndgv um pannukgkur.

. Sker smgrid { puntar og elt tad saman vid mjgli og vatni til deiggj.

. Koyr deiggid i ein posa og legg i kaliskapid i 30 minuttir.

. Pressa deiggid 0t i ein stéran tertuform ella 6 portidénsstérar formar.
. Breid baconpuntarnar & deiggjbotnin.

. Set formin inn i ein 200 stig heitan ovn i 10 minuttir.
. Piska egg og mjélk saman og koyr hvitleyk, salt og pipar i.
. Stoyt blandingina yvir baconid og stroy kryddarurtirnar yvir.
. Baka tertuna 25-30 minuttir afturat.
. Bordreid tertuna lunkada.

VININUM

. :

CREPE NUT

ELLA

Crépes verda seldar & gatuhornunum i Paris vid sgtari ella saltari fyllu. Her faa tit
uppskriftina til ta sgtu Gtgdvuna. Vanligar pannukgkur kunnu nytast. Minst to til at falda
teer, sum tey gera i Paris: Fyrst { helvt og so aftur { helvt, so viddin minkar nidur { ein
fiording. Istadin fyri nutella ber eisini til at fylla vid
banan, hakkadum ngtum, sukur, sjokoldtu ella onkrum heilt gdrum - einans hugflogid

setur mark.
Uml. 8 crépes

Tilfar:

2 egg

5dl mjolk

3 dI (180 g) hveitimijgl
1 knivsodd salt

25 g smar til steiking

2,5 dl nutella
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. Piska egg og 3 dl mjélk { eini skal

. Piska mjglid 1 til eitt javnt deigg.

. Koyr restina av mjélkini og saltid i og ror.
. Lat deiggid standa tildekkad i kaliskapinum i uml 1/2 tima.

. Steik crépesirnar sum pannukgkur & eini pannu vid smarinum.

. Smyr eitt lag av nutella & hvarja keku og falda i helvt og so aftur i helvt.
. Crépesirnar eru nu klarar at eta.
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