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Fyrsti faroyski kokkurin, id letur
eina uppskrift til lesararnar er
Leif Sgrensen fra matstovuni
Gourmet i Havn. Leif er just
afturkomin fra namsferd i
danska hgvudsstadnum, har
hann seinastu vikurnar hevur
fingid saer iblastur og vitan um
nyggjastu rakini og nyggjasta
tgkni innan matarlistini. Leif
greidir { samrgdu fra, at hann
er serliga upptikin av kjat-
Utskeringum, i® sum so ikki eru
moyr.

Buffar sigur maer einki.

Har er eingin avbjéding

og smakkurin er reettiliga
leidiligur. Afturparturin &
djérum harafturimoti, hann
verdur ndgv bruktur og tiskil
er hesin vaddin dhugaverdur i
matgerd, sigur Leif Sgrensen.

Besti bitin i afturpartinum

er culottan.Hon krevur eitt
sindur av vitan at faa moyra
og valsmakkandi. Men ger
man saer émak er hetta besta
kjgtid eftir minum tykki.

e Culotta hevur heilt rgttu
samansetingina av kjgti og
feitti. Og so er culotta eisini
biligari at keypa enn sneid
(filet).

e Culottan skal »spreingjast«
fyrst. Tad merkir at hon skal
saltast laett eitt samdagur
frammanundan { keliskapi.
Krydda gjarna vid timiani
eisini.

Saltid gevur smakk og
moyrnar kjgtid vid tad at
bindivevnadurin upploysist
nakad.

Sker so vid hvgssum knivi
litlar fyrakantar i feitt-lagid,
okkurt um %2 cm i stedd.

Beint til kjgtid verdur nortid.

Hetta fyri at kuta allar sinir.

¢ | egg so culottuna a
midalheita pannu vid feitt-
siduni nidureftir. Gjarna
eina pannu Ur stoypijarni,
id heldur hitanum veel. Lat
so feittid spakuliga braedna

Leif Sarensen ger
culottu-steik

einar 10 minuttir. Hetta fyri
at gera tad broyskid. At
enda skrava heilt upp fyri
hitan tveir minuttir og vend
so steikini nakrar minuttir &
hinari lidini. Krydda nu vid
nykvarnadum pipari.

NU skal steikin i ovnin og
interval-steikjast vid lagum
temperaturi. Set ovnin a

120 gradir og koyr inni 10
minuttir. Tak so steikina heilt
at 8 minuttir og balla i folie.
Endurtak hetta fyra ferdir. Nu
eigur kjarnu-temperatururin

at vera okkurt um 53 hitastig.

Alt veldst um staddina, men
i hesum feri vigar culottu-
steikin 1 kg.

Interval-steiking kann tykjast
langrgkid, men trugv meer,
tad ger allan munin fyri

tad perfektu steikina. Tad
spreingir allar hindir og ger
hana moyra, sevjuta og
vaelsmakkandi.

e Lat steikina hvila 15 minuttir
adrenn tu skert hana ut. So
rennur sevjan ikki Ut og ger
steikina turra.

e Culottu-veddurin er viftu-

formadur og vadda-fiprarnar

skulla skerast tvertur um.

Tynsti spissurin er vanliga har,

id viftan samlar seg, so byrja
vid at skera tvartur um her.

Kokkar og kokka-
lzerlingar i Faroyum

umframt utlendskir
stjernu-kokkar skapa og
hugleida um uppskriftir.

o Afturvid riggar veel vid
ymsum stoktum soppum vid
skalotteleyki, hvitleyki og
persillu. Selleri-morl afturat.

® Ein s6s,id hoskar veel til er
mjolkasds vid piparrot, leggur
Leif Sgrensen afturat at enda.

Vinummeelarin vidmeelir
Chateauneuf-du-Pape afturvio.



