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Niels a Rogvu
Kristina Tavsen Rummelhoftf

ger tosk og

setir Alsace Riesling til

A Hotel Hafnia i Havn hava
tey i ar sett saman eitt sterkt
team av dugnaligum folki i
matstovuni. At gleda okkum
og vitjandi fremmandafolk vid
matkynstrum, stendur Jgrn
Bossen & odda sum sjefkok-
kur. Afturat at saer hevur hann
millum annad kokkin Niels &
Régvu og teenara-laerlingin
Kristina Tavsen Rummelhoff.
19 ara gamla sgrvags-gentan
Kristina greidir her fra sini ferd
inn { taenara-yrkid:

- 12006 var eg i starvsvenjing &
Hotel Hafnia har eg fekk hgvi
at arbeida i matstovuni og |
kgkinum. Tad var nakad sum

meaer damdi vael, so eg gjerdi
av at sakja laeruplass 4 Hotel
Hafnia. Eg byrjadi i laeru sum
teenari f august 2006 og verdi
lidug & jélum naesta ar. Tad
sum maer damar vael vid hesum
arbeidinum, er at td hittir négv
félk hvenn dag. Tu laerir négv
um mat og vin. Og so eru

allir dagarnir ymiskir. Okkurt
minni gott er eisini at siga um
matstovuvinnuna. Stor Utskif-
ting av folki er og négvir godir
starvsfelagir koma og fara. Og
so kunna dagarnir eisini gerast
ogvuliga langir vidhveart, ta id
nogv er at gera. Men eg leeri
nakad nytt hvgnn dag, ti tad

er altid ein nyggjur gestur sum
vitjar spentur inn a gatt her a
Hafnia. Hvar gestur er serligur
og skal hava serstaka taenastu.
Vit royna at geva gestunum
eina spennandi uppliving. Fyri
meg er tad eisini umradandi

at vera ein gédur starvsfelagi,
sigur Kristina Tavsen Rummel-
hoff at enda.

NU Foélkaheilsuradid og
Landslaeknin meelir okkum til at
eta meira fisk, so er uppskrif-
tin fra Niels &4 Régvu upplagd.
Kristina greidir aftana fra um at
seta vin til fisk.

Til 4 folk

Pannustoktur toskur vid piparfrukt,
sorladum eplum og balsamiskari
dressing

600 g av toski

Sorladi epli:

e 700 g epli

¢ 150 g rétkneysar (jordskok)
e 1,5 dL olivinolja

e 1 dL mjolk

e kneppi av persillu

e eplavatn

e salt og pipar

Stokt piparfrukt:
¢ 3 ymisklittar piparfruktir
e 2 skalottuleykir
Balsamiskur dressingur:
¢ 1 dL balsamico edika (reyda)
e 20 g sukur
¢ 0,5 dL olivinolja

Framferdarhattur:

Toskurin verdur kryddadur vid salti og pipari og stoktur
gyltur & pannu. Varliga umleid 5 minuttir & hvgrja lid.

Flysa eplini og rétkneysarnar. Kneysarnir skornir i 2 senti-
metra bitar. Koka eplini og kneysarnar saman i 30 minuttir.
Ta i® moyrt er, stoyt vatnid fra i einari skal og goym. Sorla
— ikki morla — epli og rétkneysar. Starri petti skula vera
millum. Olja, hitada mjélkin og eitt skvett av kdkivatninum
verdur latid . Goym nakad av persillu til pynt og sker so
annars rest fint og koyr f sorlid. Smakka til vid salt og pipar.
Sker leykin fint. Piparfruktirnar verda skornar i 2 sentimetra
puntar. Steik &4 pannu f olju 5 minuttir, til eitt broyskid bit {
piparfruktini akkurat er eftir. Krydda vid salt og pipar.
Balsamico edika og sukur verdur rgrt saman. T4 id sukrid
er upployst verdur olivinoljan latin i. Rar vael saman aftur
beint undan at dressingurin skal 4 tallerkin. A tallerkin
skilist dressingurin av saer sjalvum sundur aftur i olju og
ediku. Og soleidis skal tad vera.

Lat epla-sorlid 4 tallerkin og undir lidini ein botnur av pi-
parfrukt. Omana botnin stokti toskurin. Dropar av dressing
verda latnir & piparfruktirnar og runt 4 tallerkin. Pynta vid
persillu.

Vin:

Teenara-laerlingur, Kristina Tavsen Rummelhoff vidmeelir

at drekka hvitvin til stokta toskin. Riesling, id er ein av 7
dravu-slggum, sum tey nyta f franska vin-gkinum Alsace,
hoéskar veel til fina ljésa fiskin. Sermerkid vid Riesling fra
Trimbach er ein elegantur turrleiki og leskiligur friskleiki,
sum hoskar so veel til tosk. Styrkin i drdvuni spaelir eisini
vael saman vid tilhoyrinum.

Kristina greidir fra at vingkid Alsace er framvid Rhin-anni
har norduri { Fraklandi skamt fra tyska marki® og nordan
fyri Sveits. Framvid Vosges-figllini strekkir gkid seg ur
Mulhouse har suduri og nordur til Strasbourg. @kid er
eydkent hvitvins-gki og er vidagitid fyri sin vakurleika vid
smaum vinbygdum fra midgldini og dalar og fjglll, id skora
seg inn imillum. Vini® higani verdur tappad & hesum kendu
klzenvaksnu flgskunum, id tey répa ‘flutes’. Vinhusid Trim-
bach er vidagiti® um allan heim og telist millum allarbestu
hvitvins-framleidarar.



