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A matstovuni Gourmet i Havn
stendur ein kokka-lzerlingur
0g leerir seg at gera finan og
godan mat. Men hann er
kanska ikki tann mest vanligi
kokka-leerlingurin. Talan er um
sera roynda teldumannin og
klaksvikingin William West,

i seint i livinum, gjerdi av, at
royna nyggjar leidir.

Heldur enn at halda fram vid
nullini og eitt-talini i telduhei-
minum fekk hann hevi hja Leif
Serensen @ Goumet at gera
kokka-dreymin til veruleika.

Til summar verdur William
West lidugtutbugvin kokkur
og dreymurin er at fara ut i
heimin, serliga eystureftir at faa
enn meira iblastur. Serliga er
tad kynstrid at gera sushi (raan
fisk vid risi), i hevur hansara
tokka.
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Men ahugin fyri ti eysturlend-
ska kemur ikki av ongum.
Unnustan hja William er av
teilendskum uppruna. Hon
hevur givid honum iblastur til
hendan teilendska risraettin, id
er gjerdur til faroyskar gémar.
Tad vil siga, at ikki so négv av
ti sterka kili er latid i, sum tey
hevdu latid i, heima i Teilandli.
Ingifersaftin hdskar sera veel til
sum ein skolari til heitu kili-
fruktina.

Willlam
West ger
tellendskan
risraett

Til 4 félk.
Risraettur:

250 g kinaraekjur
1 broccoli

3 varleykar

1 reydleyk

3 egg

700 g jasminris
Fish Sauce

Set jasminrisio Uta eftir upp-
skriftini & pakkanum. Steik var-
liga rer-eqg a pannuni saman
vid leykinum. Steik so restina

a8 wok-pannu i okkurt um 10
min. Blanda saman.

Kili-s0s:

3 kili (2 reydar og 1 grena)
2 skalottuleykar

4 pungar av hvitleyki

1 tomat

Plantolja

Lat tilfarid a glédheitari pannu
og rer veel saman til sés. Ok-
kurt um 10 minuttir.

Ingifer-saft:

e 2lvatn

e 50 g frisktrivid ingifer
e 40 g sukur

Kdka alt saman i okkurt um
10 min og kala so av og set
kaliskap. Skal skeinkjast kalt.

Kokkar og kokka-
lzerlingar i Faroyum
umframt Gtlendskir

stjornu-kokkar skapa og
hugleida um uppskriftir.




