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- SOLEIBIS OTU VIT RASTAN FISK HEIMA | NOLSOY SEINASTA VIKUSKIFTI

Tey fingu reestan fisk, og eg fekk okkurt annad. Soleidis var
tad pll mini barnaar. Eg vildi ikki eta tad — allarhelst mest av
treiskni. Ti treiskni eigi eg nokk av, nakar 18 vil hava burturav?

TIGBHILD PATURSSON

en mitt treiskni

fellur eisini ofta

til min fyrimun.

Einaferd ta id0 eg
jast var komin heim tr Barcelona,
var okkurt av fittu bygdafélkum i
Noélsoy, sum forbarmadu seg yvir
havnagentuna i Krakuni (soleidis
eitur stadid, har eg buigvi - tad et
soleidis, adrenn eg flutti har. Um
onkur skuldi ivast).

Téma frystiboks, stakkalin
(TAD véru tidir! NU leingist eg
eftir at siggja botnin 4 boksinil).
Eg fekk bjédad eitt sindur av
rgstum fiski i tomu boksina, og
hampulig sum eg eri, so dugdi eg
ikki at takka nei — at siga »meer
damar ikki« kendist ikki sum
ein mgguleiki, har frammanfyri
havbarda andlitinum. Hetta var
jast um tad mundid, t4id SPILL ER
SPELL reikadi sum hardast innan
imeer, so eg visti, at eg matti finna
ein mata at faa etid handan raesta
fiskin.

Eg kundi sjalvsagt havt bodid
papa til Nélsoyar til reestan fisk,
men treisknid i meer slé til, og eg
visti, at eg bara skuldi finna min
egna mata at eta raest - so for meer
at dama. Og tad gjgrdi eg.

I mini tid i Barcelona hevdi eg
roynt saltfiskakrokettir - heitt,
broyskid og bleytt samstudis, og

so friturustokt; hvat var ikki at
dama? Eg royndi at gera tad sama,
bara vid rgstum fiski - mmmbhbh!
Eg visti ikki, at reest kundi vera SO
gott. Eg bloggadi ta 4 heimasiduni
hja kvinnu, www.kvinna.fo, undir
heitinum Kakureidrid - fitt navn, eg
atti at briukt tad meiral Eg legdi ta
ein blogg Ut vid uppskriftini uppa

raestfiskakrokettir.
Eg havi fingid négvar vid-
merkingar uppa reestfiska-

krokettirnar sidani t4, flestu gébdar
- t6, onkur helt tad vera spell at
spilla gédan raestan fisk soleidis.
Ja, ja, tey um tad, fyri meg smakkar
hann allar best soleidis.

Vit —ja, nd er summarid naestan
komid, og VIT merkir alt summarid
VIT a Kunningarstovuni i Nélsoy,
tad er har eg livi og andi alt varid
og summarid vid — »hvar var eg«
néaja, VIT hava leingi speelt okkum
vid tankan um at bordreida vid
reesfiskakrokettum til okkurt
tiltak. Tad var meiningin at vit
skuldu vera vid Vid Murin i fjer,
men tad datt tiverri. orsakad av
sjuku, nidurfyri.

NG HEIMA-tiltakid var i Nélsoy
leygardagin fyri péaskirnar, so
téku vit hugskotid upp aftur.
Upprunaliga uppskriftin 4 kvinna.
fo var ALT ov besverlig, um vit
skuldu gera mat til négv félk,
so uppskriftin matti broytast.
Longu til Vid Marin hgvdu vit
arbeitt uppa nyggjar ttgavur av

raestfiskakrokettini, og til HEIMA
kom reetta uppskriftin endiliga
upp & plass - hendan utgavan er
NOGV leettari og skjotari at gera
enn hin upprunaliga.

Vit gjgrdu o6teljandi négvar
reestfiskakrokettir til HEIMA i
ar - veruliga 6teljandi. Eg royndi
at telja, men misti talid. Alt bleiv
atselt. Tad man vera eitt gott tekin.

Her kemur uppskriftin. Eg
veit ikki reettiliga, hver eigur
uppskriftina nt, tad man vera
VIT allar. Men nu verdur hon so
prentad her, og verdur so ogn hja
okkum g¢llum, id vilja taka hana
til okkum. Og orka tit ikki at gera
teer sjalvi, so er bara at koma til
Nolsoyar & oyggjadegnum ella &
Ovastevnu, ti hetta verdur heilt
vist endurtikid ta.

- Takk, tit deiligu starvsfélk
4 Kunningarstovuni, fyri at tit
orkadu at standa og skilja 9 kg
av rgstum fiski - tad er ikki bara
sum at siga tad! Tit eru best. Til
Ovastevnu taka vit 15 kg - tit gleda
tykkum, ha?

Raestfiskakrokettir
—41eid 25 stk

200 gram av leyki

400 gram av rgskum fiski (vid
skreedu og beinum)

600 gram av eplum

1dl av raspi

Koéka raestan fisk og epli. Gjarna
i somu grytu — so faa eplini so
gbdan (ella heldur raestan) smakk
— minnst bara til at vaska eplini
veel adrenn. Imedan hakkar tu
leykin. Leykurin skal skerast i
smaar bitar, men ikki ov smaar,
hann skal merkjast. Tak raesta
fiskin upp ur grytuni. Tak bein og
skraedu burtur. Vid hondunum eltir
ta fiskin, saman vid eplunum - ikki
er neydugt at flysa eplini. Merk
eftir i eplamorl/fiska-deigginum,
um nakad bein situr eftir. Elt
sidani leykin og raspid i deiggid.
Na er klart. Deiggid hoskar seg
sera vel at friturusteikja, men
tad riggar eisini veel 4 pannuni.
Forma rundar boltar - 4 stgdd vid
bordtennisboéltar - og steik i olju
ella smgri.

Tad smakkar vzl at dippa
sitrénsaft atyvir.
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