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| Sosialinum méanadagar kanst ta framyvir lesa ymiskar uppskriftir | “J
uppa feroyskan mat fra ymiskum kvinnum. | dag er tad Johanna Vang i
' A

ur Kvivik, sum visir sinar uppskriftir uppa lekran fgroyskan mat £
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Tilfar: Tilfar: | o ..
® skgkjot ¢ 1litur av | ' 1 b
@ 16 supusk. salt siladum bl6di [ .
@ 15 stipusk. sukur & 2tsk.salt L j
¢ 1/2 stpusk. pipar # 500 gr. putusukur N ’.,'
¢ Leykpulvur @ 250 gr hveitimjgl d
® 4 terningar kjgtkraft € 250 gr rugmjgl
& Talg @ 250 gr havragrin
@ Vatn, til deiggid er passaligt @ 3-4 tsk kanel

¢ 1vet av pipari

Langarnir verda reinsadir og lagdir i saltvatn 4 1pk. rosinur
Kjgtid verdur malid tveer ferdir i gjggnum *

maskinuna

Talgid verdur eisini malid

Terningarnir verda upploystir i kékadum vatni og
kgldir nidur

Talg . i
Koyr salt og sukur i ]

bl6did og ror, til tad
er upployst, koyr restina av tilfarinun i, og rgr alt

Elt alt veel saman saman Tilfar:
Koyr ilangan og prika, so luftin fer Gr Lat deiggid standa i ein %2 tima & Foétamer

Sker talgina 4 Salt
Lakin Fyll talg og bléd i indrid, men ikki meira enn ¢ Pipar -
1litur vatn heltina av indrinum, ti tad veskur ta tad kékar ¢ Sukur e e L
200 gr. grovt salt Prika indrid av og 4, medan tad kdkar ¢ Aromat R
25 gr. Sukur Koéka indrid i ein tima vid salti i vatnunum ¢ Leykpulvur ! -

@ 2 husplas (liggja i kgldum vatni) \

Koyr alt i eina grytu og koka til tad feer eitt ¢ Kjot (lundir) & 9

uppkok, stoyt lakan i eitt lakailat, td hann er
kaldur.

Koyr kjgtpylsurnar i, so teer eru undur.
Kjotpylsan er iligin eftir 4 til 6 vikur, hong hana
upp at turka og so klar til at eta.

Fétamgrurin verdur reinsadur og svidin

Stoyt eitt sindur av salt, pipar, sukur, leykpulvur
og aromat a

Legg husplassid & og sidan kjgtid. Sidani skalt ti
leggja alt tilfarid & og rulla fast saman.
Rullupylsan verdur koyrd i net (fyrr var hon h‘ 4
seymad saman) I 'ﬁ
Legg rullupylsuna i salt i 10 dagar, vaska saltid av. ¥
og kéka rullupylsuna og legg sidani i pressu
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Sugumﬂa/ﬂsperf)‘/[

Suduroyarsperdil er nakad fyri seg, ti suduroyingar stinga ikki bara sperdilin vid talg,
soleidis sum tad er vanligt nordanfjgrds.

Ta& id sperdilin er vendur verda nyruni skorin sundur og stungin i sperdilin. Tad er eisini
vanligt at skera lundini burtur Gr krovinum, skera tey i petti at stinga i sperdilin, og
somuleidis tindina. Annars verda bitar skornir ymsastadni av krovinum fyri at hampa tad,
eitt na ur halsinum, afturi vid tjégvini, ella adrastadni & krovinum, og stungin i sperdilin.
Summi taka eisini eitt tjégv, ella ein bogv, og skera tad sundur at bruka at stinga sperdlin
vid.

Tad ber eisini til at stinga ein talgarmola inn imillum fyri at faa sperdilin meiri drivnan,
serliga har talan er um sperdlar av lambi.

Ta i0 sperdilin er stungin, kann hann etast feskur ella raestur. Tey flestu hongja hann upp
at raesa, og ta id hann er passaligur raestur, verdur hann kékadur vid veel av salti i lgginum
og etin til dggurda vid kékadum eplum afturvid.

Tad tekur tveer, triggjar vikur at raesa ein sperdil, alt eftir vedrinum

Men vid nyggjum tidum fylgja eisini nyggir sidir, og nt & dggum eru summi eisini farin at
steikja sperdilin feskan og hava briina sés afturvid, ta verdur hann ofta stungin vid leyki
eisini, eins og salt, og hann verdur kryddadur vid salti og pipari
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