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Jolabladidzi0g

10 Bravo

Négvu vidskiftafélkini, i0 hava roynt forkunnuga matin d Rio Bravo, hava verid jaliga ovfarin og fara
veel npgd frd bordi. — Gomul sum ung. Qll résa matinum, og eingin er komin vio neiligari viomerking
enn. Og sama kveldio, sum Sosialurin var d vitjan d Rio Bravo, hovdu télv gestir bilagt jiist hesa mat-
arskrdanna vid so sermerktum foroyskum mati. ..

vioskiftafolk kenna seg aft-
ur har og faa tad bordreitt,
tey eru von vid.

Jolavikuskiftini geva
mestan vinning
Samanlagt gevur summar-
tidin Rio Bravo, 10 vanliga
hevur eitt langt og gott
summar vid nogvum vitj-
andi - serliga utlendingum -
meira vinning enn jolini.
Men samstundis eru tad
jolavikuskiftini, 10 geva
allar sterstan vinning, um
bert verdur hugsad i viku-
skiftum. Heystid og varid
eru rettiliga fridarlig, men
um summarid og serliga i

novembur og desembur
manadi er sera ndogv at
gera.

Kappingin 6gvuliga
hord

Ta vit spurdu kokkin Ansg-
ar, um kappingin millum
matstovurnar 1 Havn er
heord, ivadist hann onga
lotu: "Ja, kappingin er
100% herd. Tad eru reatt-
iliga nogvar matstovur
komnar i Havnini seinastu
arini, og oll vilja hava oll
vidskiftafolkini. Men tad er
eisini gott vid kapping. Tad
mennir okkum og sam-
stundis eisini veruna, vit

Myndir: Alvur Haraldsen

selja.

— Vit mugu fylgja vid
streyminum, kappast um
gb60skuna 4 matinum og um
g6du tilbodini. Just hetta er
gott fyri kundarnar.”

Klokkan var nu vordin 17,
og klart var at lata matstov-
una upp fyri almenningi-
num. Tiskil takkaoi eg fyri
meg - baedi fyri gott prat og
gestablidni.

Eg slapp ju eisini sjalv at
royna matin, sum eftir min-
um tykki smakkadi avbera
vel. Kann bert mala ollum
til at royna henda sermerkta
matin.

Forrattur - 4 félk

Fiskurin

- 2 hvitleyksfet
-2 dl olju
- 2 turrir fiskar
- eplamjol

Pressa hvitleykin vid
hvitleykspressara. Rer hvitleykin
saman vid oljuni (= hvitleykslaki).
Sker turra fiskin i hoskandi stykki
og legg hann i hvitleykslakan i
minsta lagi 2 dagar. Vend sidan
fiskin i eplamjoli, og steik hann &
pannu.

Salatio

- broyskin salatble0
- 1 ssp. reint sherry

Sker salatid i petti og blanda tad
saman vid sherry.

Rzkjupasta

- upp i logvan av reekjum
- 1/2 dl surréma

- salt

- pipar

Dogurdi - 4 félk

Rest lambstjogv

- 4 stykkir av restum kjeti.
-5dl olja

- 1 dl reyovin

- kryddurtir

Rer olju, reydvin og kryddurtirnar
saman. Legg rasta kjotio i lakan i
minsta lagi 2 timar. Brinka sidan
kjetid a pannuni. Og pakka
hareftir kjotio i smerdeiggj. Hetta
verdur sidan bakad i ovninum i
uml. 10-15 min. 4 200°C

Epla’fondant’

- 4 stor epli

- 1 hesnabotarmolar
- vatn

- 20 g sukur

Bruna eplini 4 pannu. Koyr
hesnabotarmolar, sukur og vatn i
grytu, soleidis at vatnid hylur 2/3
av eplunum. T4 vatnid kokar, setur
tu eplini saman vid sodnum i ovn-
grytu, legg lok a og set grytuna i
ovnin. Baka 1 uml. 20 min a
200°C . Eplini verda 4 henda hatt
braserad.

Sésin »Lambs Espagnol«

- olivinolja

- 1/2 leyk

- 1 gularot

- 1 ssp. tomatpuré
- 4 dl botarsod

- soyalitevni

Blenda rakjurnar og surréman
vel. Smakka til vid pipari og salti.
Pastad verdur sidan sproytad i
posa til ein blett (si mynd).

Sdrromadressingur
- 1 dl strréomi

- 1 dl majones

- salt

- pipar

- dild (eftir torvi)

Rer alt vael saman og bororeid vid
siduna av.

Pynt

- tomat

- sitron

- agurk

- sOlturkadar tomatir

Koyr eitt vet av olivinolju 1 grytu.
Sker leykin og gulardtina i smaar
bitar og bruna tad i heitu oljuni.
Koyr sidan tomatpuré’ina i
grytuna og rer. Harnast verdur
$0010 blandad i ragvuna. Sidan
soyalitevni - alt eftir hvussu brun,
sosin skal verda. At enda smakka
til vid salti og pipari.

Portvinsflamberadir
skogarsoppar

- skogarsoppar

- portvin

- olja

Brinka sopparnar 4 pannuni vid
olju og portvini. Sopparnir skulu
liggja 4 pannuni i minsta lagi 10
min. og 1négvum hita.

Grilladar retur

- 1 stor feroysk gul rot
- 1 1vatn
- 100 gr sukur

Flys rotina og sker hana hegnisliga
i hoskandi partar. Koka vatnid
saman vi0 sukrinum. Drep sidan
rétina nidur 1 kokandi vatni { uml.
2-3 min. Steik sidan rotabitarnar i
olju & pannu ella grill.



