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Alain Mességué ger
Ratatouille (ra-ta-tui

Nu Skipafelagio er fario
at tryggja okkum friskt
gronmeti tveer ferdir
um vikuna er upplagt
vid einari godari upp-
skrift vid grenmetinum
i hasaeti.
| Provence i Sudurfraklandi
gera tey klassiska raettin Ra-
tatouille, i8 er samankdkadur
reettur av ymiskum grenmeti,
id frammanundan er stokt
(sauterad) hvert seer i olivinolju.
Hetta faer meg beinanvegin at
vidmeeli folki (serliga tykkum
vaksnu) at siggja herliga tekni-
filmin fra Pixar og Walt Disney,
id just nevnist Ratatouille. Tad
er sggan um Rémy, id er komin
her & fold sum rotta. Hann byr

i Paris og droymir um gerast
sjef-kokkur. Fantastiskur filmur
um hvat dreymar kunna gera!
Loyvid bgrnunum at droyma!
Well, eg fari at lata ordid til
Alain Mességué, id her kemur
vid sinari tulking av Ratatouille.

250 g squash
150 g aubergine
150 g leyk
400 g tomat
70 g piparfrukt
2 feitar av hvitleyki,
so segdi hann
1 laurberblad
10 basilikumblgd
4 ssk olivinolju
1 ssk havsalt
Dism av timian

Sker auberginurnar hélvar
0g salta teer veel og virdiliga.
Lat taer standa 4-5 timar. Flys
tomatirnar vid at seta i kokandi
vatni ngkur sekund. Tak burtur
kjarnir og vaeta. Sker sundur i 8
alir. Turka nu saltid av auber-
ginunum og turka veetina av.
Vaska squashini veel, turka og
sker i helvt eftir longs. Sidani
skert tu i 1 sentimetra tjukkar
bitar. Sker leykin og pipar-
fruktina i tunnar flisar og délar.
Skola i vatni og turka aftana.
NU skal granmetid brdnkast
a heitari pannu, - hver ser.
Lat oljuna & pannuna og sker
hvitleyks-puntarnar f tunnar
flisar og koyr so i saman vid
laurberbladi, tomatunum, salt
og pipar. Skrdva nidur fyri hitan

og koka hetta { 15 minuttir til
eitt slag av tomatsos er komid
burturdr. Hita nd ovnin til 200
stig. Tak nu eldfast fat og blan-
da squash, auberginu, leyk,
piparfrukt og tomatsés saman.
Krydda vid pipari og timian.
Set folie & eldfasta fatid og set
f ovnin okkurt um halvan tima.
Kann etast heitt ella kalt.

Kokkar og kokka-
lzerlingar i Feroyum
umframt atlendskir

stjornu-kokkar skapa og
hugleida um uppskriftir.

ALAMOS
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Vinummaelarin vidmeelir eina
gbda Chardonnay afturvid,
eitt nu tann hja Alamos.



