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ohn Johansen
ger kalva-rygglundir,
pommes fondant og
reyovins-glace

Hin 23 ara gami tvaramadu-
rin, John Johansen, stendur i
leeru sum kokkur i matstovuni
Glasstovuni & Hotel Faroyum |
Havn. Hann er 4. ars-leerlingur
og verduyr lidugur at laera a
olavseku i summar.
Upprunaliga leitadi John szer
til Klaksvikar & Kokkaskulan at
leera til skips-kokk. John greidir
fra:

- Tad var sum so ikki ti, at eg
atladi meer sjovegin og sigla,
at eg for at leera til skips-kokk,
men meira fyri at leera meg
sjalvan at gera mat.

- Men so bleiv eq so bitin av ti,
at eq vildi laera meir. Ti sokti eg
um leeruplass i Glasstovuni &
Hotel Faroyum, fortelur John.
- Eg havi verid a skula nidri i
tilsamans 40 vikur. Tad hevur
verid [ Alborg & Food College.
- Eg haldi at tad er so eqiliga

spennandi, hetta vid at seta
saman ymiskan mat, soleidis
at tad at enda rennur saman i
haegri eind, sigur John.

- Tad er avgjort list at gera mat
sum kokkur. Sjalvandi skalt

tu lera handverkid — eins og
onnur listafolk — men hetta viod
at komponera matraettir uppi

i hevdinum og sidani royna
tad i veruleikanum tiltalar meg
otruliga nogv. Serliga ta id tad
riggar, brosar John.

- Men tad er straevio liv at vera
kokkur. Nogvir arbeidstimar og
vanliga, ta id onnur hava fri.

Ti mast tu veruliga brenna fyri
fakinum, sigur ein avgjardur
John Johansen.

Eg spurdi John, hvat hann

helt um matstovu-mentanina i
Faroyum:

- Eitt sum eg havi lagt til mer-
kis, bara tey arini eg havi verid

her, er at gestirnir spyrja négv
meira til matin. Hvussu hann er
gjerdur og hvagar hann stavar
osfr. Og so skal buffurin ikki
longur altid gjegnum-steikjast.
Folk hava na funnid Gtay, at
hann smakkar négv betri me-
dium-stoktur, greidir John fra.
Eg spurdi John at enda hvat
hann &tladi, nd hann verdur
lidugur i summar:

-I fyrstu syftu kundi eg hugsad
meer at hildid fram her i Glas-
stovuni. Tad er gott arbeids-
plass, men einaferd er aetlanin
at leita ut i heim. Gjarna til lon-
dini, i eru gitin fyri sinar storu
matmentanir, Italia og Frak-
land. Men eg kundi eg eisini
hgsad meer at farid til Japans.
Har er so ndgv okent, sum vit
ikki kenna til i dag, sigur John
Johansen at enda.

Kalva-rygglundir,
pommes fondant og
reydvins-glace

(2 verédar):

1 kalva-rygglundir

2 reydleykir

4 stor epli

3 greinar rosmarin

1 litur kalvasod

100 gram ymiskar ratur
1 grein persilla

1 litur reydvin

1 litur matolja

100 gram skogarsoppar
1 reydrot

Mannagongd:
Rygglundini skula fyrst sneg-
gast fyri sinir og feitti.

Koka kalvasodid nidur i halva
neqgd saman vid ymisku rotu-
num og tad avsnaggada fra
rygglundini.

Sidini kloyvir ta rygglundini,
soelidis at tu faert 4 buffar, id
eru okkurt um 9 cm langir.

Krydda buffarnar vid salt og
pipari og rulla sidani film fast
rundan um, soleidis at skapid
verdur vardveitt.

Sker reydleykin i flisar og lat
i grytu saman vid rosmarini og
reydvini. Koka nidur til halva
neqd.

Sila nu retur og kjet-aviop
fra kalvasodnum og reydleyk
og rosmarin fra reydvininum.
Goym reydleykin. Blanda
saman kalvasod og reydvin og
koka nidur, til tad gerst kraft-
mikid og naestan sirupskent |

konsistensi. Hetta ropa fransar
fyri ‘glace’.

Sker storu eplini i skap, at
tey likjast storum terningini.
Krydda eplini vid salt og pipar.
Lat puntarnar i grytu vid olju,
til tey eru undir. Koka epla-
puntarnar moyrar i matoljuni.
Hesin tilgerdarhattur nevna
fransar fyri ‘oommes fondant’.

Sker reydrdtina i heilt finar
alar og blanda vid fintskornari
persillu.

Tak nu stykkini av kalvalun-
dum dr filminum. Brinka buf-
farnar & pannu og steik sidani
lidugt i ovnin.

NU skula sopparnir ‘saute-
rast’, tad er at steikja & pannu
i smeri. Lat reydleykin i til sop-
parnar.

Nu er klart at reida tallerkin:
Tveer rullir av kalva-rygglundi
og tveir terningar av pommes
fondant & hvenn tallerk. Sidani
soppa-‘saute’in og reydrota-
alarnir. At enda reydvins-glace.

Vael gagnist!



