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FRONSK LEYKSUPAN

— Og trupulleikin vid at droyma smatt

TIGBHILD PATURSSON

410 eg fylti 25 ar —longu
eitt sindur sidani -
fekk eg eina so fitta
fgdingardagsgavu fra
mammu mini. Eg fekk skalirnar,
sum hon & hennara 25 ara degi
hevdi fingid fra mammu sini. Hetta
man hava verid i 70'unum - tad
saest & skalunum, ikki & mammu.

Mer damar so veael gavur,
sum hava eina spgu. Kanska er
tad serliga spgurnar meer damar.
Sggurnar geva tinginum virdi.
Spgurnar festa hugskot i ting.
Sggur geva tingum eina sal. Eitt
endamal. Okkurt at smilast at, ella
at grata um. Sggurnar knyta avisar
kenslur og luktir at tinginum. Vit
hava (vonandi) gll upplivad, hvussu
luktur kann vekja gomul minni,
sum ta ikki visti at td hevdi.

Men hetta var fyrstu ferd at
eg upplivdi, at imyndin um ein
lukt kundi bera vidari minnini
hja einum @drum menniskja. Bera
teirra minnir vidariimeer, sum ein
dreym ella sum ein longsul eftir
onkrum, sum einaferd var, men
sum ikki var partur av meer.

Mamma greiddi fra, hvat hon
hevdi brukt skalirnar til, um

fronsku leykstupanina, sum hevdi
angad Ur teimum, um breydid og
smeltada ostin omand, um félkini,
i hgvdu etid Ur teimum, um tad
tey hgvdu pratad um..

Nei, hetta seinasta var allar
helst ikki nakad, mamma fortaldi,
men heldur okkurt eg imyndadi
meer burtur ar dreymunum um
franska leykastipan. Eg dugi vael
at droyma. Baedi stérar og smaar
dreymir. Mitt logiska hgvd vil hava
meg at trigva, at smair einfaldir
dreymir eru leettari at gera til
veruleika, enn teir stgrru og meira
heggtfligvandi. Men livid hevur
progvad tad gvugta.

I try ar droymdi eg um franska
leykstpan, ikki hvgnn dag — eg eri
ikki SO matgr - men javnan. { try
ar droymdi eg, adrenn eg gjordi
nakad vid tad. Eg veit ikki heilt
hvi tad var so trupult, mgguliga
var eg bangin fyri at spilla meer
dreymin. Hvat um veruleikin ikki
var eins gédur og dreymurin? Tad
er sum um at minni dreymurin er,
meira nagreiniligan kanst td gera
hann, og stgrri verdur vandin fyri
at veruleikin ikki verdur heilt so, id
ta ynskti tad.

I seinastu viku var eg Gti og at i
Futastovu. Eg gleddi meg - serliga

ti at eg visti, at tey bordreiddu
vid leykstipan. Nu for eg at royna
tad, og um tad ikki var eins gott
og eg hevdi ventad, ja, so var tad
ikki stipanini tad var galid vid, tey
mundu bara ikki servera sipanina
irgttu skalunum. Dreymurin kundi
ikki brotna.

Hoéast maturin & Futastovu
var deiligur, so var tad eitt
vénbrot, at leykstipanin ikki var
4 matarlepanum hetta kvgldid.
Eg keypti leyk og ein gbédan ost
heim vid hetta kvgldid. NG skuldu
skalirnar fr4d mammu standa sina
roynd...

Leyksipan
Leykstipanin smakkadi vael. Ogvu-
liga veel. Og héast eingin ivi er um,
at hesin klassikarin er g6dur matur,
so hjalptu skalirnar fr& mammu
heilt vist eisini til vid at geva
reettinum eitt serligt liv - fyri meg.
Eg kryddadi vid eitt sindur
av Calvados. Cognac hevdi eisini
riggad. Eigur tu hverki, so smakkar
stipanin veel uttan.

Til 4 folk

1kg av leyki

2 msk av smegri

2 msk av oliven olju

Soleidis gert tu:

ovnin.

stovuna).

-

Flys leykin, sker hann i helvt og sidani i alar. Hita sm¢rid og
oljunai eini grytu 4 midal hita - ein breid gryta er best, ti so er
nogyv flata til leykin. Koyr leykin i saman vid salti og sukuri.
Steik leykin i 4 leid ein tima & midal hita - r¢r i av og 4. Leykurin
skal ikki faa skorpu, men heldur spakuliga karamelliserast. Ta
id leykurin er bleytur, sptur og hevur fingid ein vakran gyltan
lit, koyrir tii mjglid i og rerir vael runt. Sidani stoytir ti sod og
vin i. Tendra ovnin 4 200 hitastig (siipanin skal inn i ovninum
um eina lgtu, men ikki enn). Lat ni1 sipanina kéka i umleid 30
minuttir. Smakka til vid Calvados, salti og pipari.

Stoyt stiipanina millum 4 skalir. Eigur tu ikki skalir, sum ta
hevur fingid i fedingardagsgavu fra mammu tini, ja, so brikar
ti onkrar adrar - tad tydningarmiklasta er at teer tola at fara i

Omana stipanina i skalunum leggur tu eina breydflis og
stroydir rivnan ost utyvir. Baka i ovninum til osturin er
smeltadur og byrjar at briinka — umleid 20 minuttir.

Et saman vid vinfélki. Tit kunnu drekka restina av vinflgskuni
og diskutera, hvgnn lit tykkum hgvdu damt best, um tit voru
uppvaksin i 70'unum. (Og um tit veruliga vuksu upp i 70'unum,
kunnu tit minnast aftur 4 brina kekin og appelsingulu

J

1tsk av salti

1tsk av sukuri

3 msk av mjgli

1.5 | av sodi (les meira um sod
adrastadni 4 siduni)

1dl av hvitvini

1-2 msk av calvados

Pipar

4 flisar av ljésum breydi

4 dl av rivnum osti

Gruyere og comte rigga veel.
Eitt sindur av parmesan Ut yvir
ger undirverk. Eg ivist ikki i, at
vesturhavs ostur eisini riggar vael.




