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Oystrur, foie gras og vedda

Matskrain 4 Hotel Feroyum

hevur langt um leingi fingio

eina yvirhaling. Og tad vid lit,
kundi ein lagt afturat. Serliga é
forkunnugar eru matskrairnar, 3
har veljast kann imillum fyra, 4
fimm ella heilar niggju reaettir, .
har badi oystrur, sipan, raur og ‘;
dampadur fiskur, fleiri slag av 8
kjoti og fleiri slog av osti og setum = ¢

eru at faa

GOPMETI

Goometismatskrain

. Oystrur vio salsa

. Solardtasupan

. Nigiri

. Kadlvalundir vio Foie Gras

Ord og myndir: Leif Laadal

Tad setur nakrar serligar trankar i
gongd, ta ti hoyrir at japansku
neytini, sum verda fodrad vid
g60um gli, og harafturat vedda-
mykt dagliga. Men soleidis liva
tey, hesi Waguy Kobe neytini,
sum fa hava rad at seta tenninar
i, men n6gv kundu hugsad ser.

Tad eru ikki négvar matstovur
i londunum kring okkum, sum
hava Kobe-kjot i matskranni,
men nu hevur Hotel Faroyar so
valt at hetta sera forkunnuga
kjotid skal eiga sitt plass millum
krunhjertin, lambi og oksalund-
ini. Prisurin fyri Kobe-kjetid er,
um ikki reedandi, so i hvussu so
er somikid hegur, at tad loysir
seg best at bidja um allar niggju
reettirnar a goometisskranni fyri
900 kronur og royna eitt sindur
av hesum kjotinum tann vegin,
heldur enn at eta seg propp-
mettan i Waguy Kobe kjati fyri
1200 krénur (500 gram).

GoO0a tid

Ein vinmadur plagdi at siga, at
mann skal eta somikid seint, at
tann sidsti bitin av buffinum skal
vera kaldur, t4 hann verdur etin.

Stokt Kobe-kjot

Vid hesum ordum i huga, var
farid til bords i Glasstovuni &
Hotel Foroyum seinasta leygar-
kveald. Men eftir at hava hugt i
matarskranna og funnid utav, at
vit skuldu tyggja okkum igjeog-
num ikki feerri enn niggju reettir,
var spurningurin to, um tad blivu
stundir til at bida eftir at kjotio
var blivid kalt. Tad stendur eisini
tilskilad, at tad ikki ber til at
mgeta seinni enn klokkan halv-
gum niggju, um valid er g60-
metismatskrain vid teimum
niggju reettunum. Kanska atti har
at sta0id klokkan 8, ti tad skuldi
visa seg at taka smdar fyra timar
at koma allan vegin runt.

Spent voru vit i hvussu so er,
og eftir at hava fingio eitt
leskiligt glas av brusandi vini vid
foroyskari rabarbusaft, og eitt
sindur av grisini-breydpinnum
vid tomatpesto, kom fyrsti raettur
4 bordid.

Glida nidur

Eg havi roynt oystrur adur, men
tad er — sum vid so négvum
@drum — munur & oystrum. Og
teer, sum vit fingu a Hotel
Foroyum voru av ti betra
slagnum, sjalvt um talan ikki var
um spillfeskar oystrur, sum eru

Dampadur toskur vio odu

. Grillao tun

. Waguy-Kobe kjot

. Ostur vio agurkusjampanju

. Sjokuldtakeka vio isi og daiquiri

teer bestu. Hesar voru t6 so
feskar, sum mann kann faa ter i
einum landi, har mann ikki fiskar
oystur. Teer komu 1 Irlandi, har
teer voru nidurkeldar til minus 60
stig beinanvegin, og so “gass-
pakkadar” fyri at halda seer
feskar og friskar.

Saman vid einum lime-salsa,
10 kleeddi oystrunum vel, glidu
taer nidur i einum. Tad eru folk,
sum ikki vilja nerta oyrstur, ti ter
siggja so slimuttar ut, men eg
havi ongantid hitt ein person,
sum hevur roynt eina goéda oystru
fyrstu ferd, i0 ikki kundi hugsa
seer at roynt ter aftur.

Ein sera g60 byrjan upp a
g6Ometismatskranna, har altso
lagt var it vid at smakka upp a
havid.

Blinis-frikadellan

T4 mann skal eta niggju reettir,
mugu teir ikki vera ov storir, og
so var heldur & Hotel Foroyum
hetta kveldid, t6 at har saman-
umtikid var ivaleyst til at bliva
proppmettur, um tad var tad, sum
mann vildi.

Tveer oystrur (eg mungadi eftir
einari afturat) blivu avloystar av
einari supan av solrot, sum er
foroyska ordid fyri tad danska

Nigiri “sushi”

Kidlvalundir vid
gdsalivur

jordskok. Hendan stipan var
leskilig 1 konsistensi, men
smakkadi kanska ikki av so
négvum. Ein letu helt eg, at tad
var kediligt, men ta eg so at eitt
sindur av blinis gjerd av
jakupskel, mettust smakkirnir
einari heild.

Blinisin, sum er eitt slag av
fiskafrikadellu, smakkadi vel av
jakupskel, og hevdi eisini hetta
eitt sindur seiga yvir ser — sum
gott frikadellufars, var tad onkur
sum vidmerkti. Sjalvur haldi eg
ikki at tad hevdi bilad nakad, um
hendan blinis frikadellan var eitt
sindur leysari 1 ti, so fiskurin
kom meira til sin reett i mun til
tad, sum var brukt fyri at binda
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saman — tad verid seg egg, mjol
og annad.

Onkran annan fisk

Tridi reettur var hetta slagi av
sushi, sum ikki eitur sushi, men
nigiri. Munurin er, at nigiri er eitt
rullad ris-egg, sum so verdur
pyntad vid raum fiski, har sushi
er ris og fiskur rullad inn i tara.
Sushi hevur gingid sina
sigursgongd kring allan heimin
seinastu 10-12 arini, men
ongantid rettiliga vunnid sar
frama { Feroyum. Tad er kanska
eitt sindur logid, t4 hugsad
verdur um, at vit hava tann besta
ingrediensin, sum skal til:

Tveer leskiligar oystrur



