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Nevnliga raan fisk.
Sushi var eisini &
gomlu matskranni hja
Hotel Faroyum, og fyri min
part ma eg bara siga, at eg
fegnist um, at mann framvegis
feer tad.

Omana nigiri-eggunum fingu
vit laks og tun. Tad var fyri so
vitt 1 lagi, men t4 mann velur at
bjd0da tvaer nigiri, hevoi tad
kanska veri0 i lagi at badar komu
vid feroyskum fiski. Laks og
svartkalva t.d, so hevdi alingin og
fiskiskapurin verid umbodadur.
Vit fingu eisini tun seinni, so i so
mata hevoi tad einki bilad, um
hann ikki var omana nigiri-inum
eisini.

Kalvur og fiskur

Tad eru tey, sum ikki eta fois
gras, og tad bilar einki, ti so er
meira til okkum onnur. Omana
kalvalundunum 14 eitt 1itid stykki
av hesi forkunnugu gasalivur,
sum bytir hevini, ta folk tosa
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djoraetikk, men lat nu etikkin
liggja fyri hesuferd.

Kalvalundini voru perfekt
snerkt 4 grillini, og s6sin, sum
bygdi a eitt fundament av
oksaglasé, var eisini god.

Eftir kalvin kom ein raettur vid
dampadum toski, og har var
okkurt sum skurradi — ikki vid
kalvinum ella toskinum, men vid
radfylgjuni og muninum a
smakkinum. Kalvurin smakkaoi
av lutfalsliga négvum i mun til
toskin, so tad tok eitt sindur fra
toskinum. Kanska atti toskurin at
komid 4 bordid a0renn kalvurin.

Eftir toskin kom so grillad tun,
og tad er ju eisini fiskur, men tun
likist i veruleikanum ljosum
djorakjeti — kalvi ella grisi — so
tad bilar einki, um tun kemur
eftir kalv, sum i hesum fori.

Tun-buffurin var gdédur, men
min hevdi altso fingid nekur fa
sekund ov nogv 4 grillini. Tad er
nastan nég mikid at visa
tunbuffinum grillina, og so
servera hann, so tad ma kokkurin
hava i huga. Er tun-baffurin ikki
rdur { midjuni, ta hann verdur
skorin i helvt, er hann ikki nog
godur eftir minum tykki. Hann
verdur turrur beinanvegin, hann
feer for ndgvan hita.

Olkagvin

Og so komu vit til heeddar-
punktid 4 kveldinum. Kobe-
kjatio.

Hvi skulu f6lk eta kjot, sum
kostar yvir 1000 krénur kilo?
Hvi skulu neytini faa ol at drekka
og masserast dagliga? Smakkar
hetta kjotid sjey ferdir so gott
sum vanligt gott neytakjot?

Tad eru so nakrir av teimum
spurningum, sum hetta Kobe-
kjotio fer folk at seta. Og just
tad, at folk seta spurningar ella
gerast ahugad i at tosa um matin
og um smakkin, er kanska
tydningarmiklasta missionin hja
Kobe-kjatinum.

Hetta fyrsta leygarkveld i april
var Kobe-kjetio i hvussu so er
hevudspersénur um bordiod,
sjalvt um allir hinir rettirnir
eisini voru gooir.

Adrenn kjetid vard stokt, kom
matstovu-leidarin til bordid hja
okkum vid ti rda kjetinum og
visti okkum tad. Flott marmo-
rering ma sigast. Adrenn tad var
lidugt, kom teenarin inn og segdi
okkum, at nu var tad komid upp
4 132 stig, men at tad skuldi upp
a 142 stig.

So, sum tit siggja, so er tad
ikki bara smakkurin, men eisini
sogan, handfaringin og
spenningurin, 10 ger at Kobe-kjot
er nakad heilt serligt.

Hvat 10 vidvikir smakkinum,

so havi eg ongantid smakkad
betri kjot. Tad var fantastiskt.

Tvear desertir

Hesin sami vinmadurin, sum at
kaldan buff, ivast altid i, um
hann vil hava ost ella okkurt
meira sgtt omana, ta vit eru uti
og eta. A Hotel Feroyum hetta
kveldid hevoi hann sloppid
undan at valt, ti a gdOmetis-
matarskranni er baedi stelton-
ostur v.m. og sjokolatakeka vid
isi. Aftirvid ostinum var eitt
annad av haeddarpunktunum &
kveldinum. Ein 6truliga fin
samanseting av krapa-isi og
basilikum. Sjaldan havi eg
smakkad nakad so delikat.
Samanumtikid skal sigast, at
niggju reettir er négv, men ikki
meira enn so, at tad ber til at
ganga fra bordinum. Tad tekur
tid at eta niggju gourmet-reettir,
og tad skal heldur ikki vera so, at
tu ikki fer svelgt imillum.
Okkurt slag av skolara hevoi
verid gott imillum fiska og
kjetrettirnar, og so aftur millum
kjatid og desertirnar. Kanska eitt
sindur av hasum krapa-isinum —
to uttan basilikum — vid eitt
sindur av appelsin ella sitron.

Drykkiverurnar

Tad ber til at keypa gédmetis-
matskranna uttan drykkiverur
fyri 900 kronur, og tad er
reettiliga 0dyrt i mun til tad, sum
mann fer. Matstovan kann seta
saman drykkiverur til alla
matskranna fyri 800 kronur, og
so kann mann eisini velja
flaggskipid fyri 1900,-kr, har ein
valkomstdrykkur og kaffi og
okkurt sterkt afturvio, verdur lagt
afturat matar- og vinskra.

Vit fingu vinskranna hja
hotellinum afturvid, og hon var
samanumtikid veel sett saman.
Vit fingu samanumtikid try slog
av hvitvini, tvey slog av oli, eitt
slag rosé, eitt av reydvini
umframt sjampanju.

Alt var veel avstemmad til
matin, té at eg heldur hevdi
viljad havt eitt glas av keldum
lottum reydvini afturvid
tuninum, enn rosé-vin.

Tenarin hetta kveldid var heilt
fantastisk. Hon greiddi nagreini-
liga fra um alt — serliga vinio —
og kortini hekk hon ikki
oneyouga ndgv uppi yvir okkum,
SO sum summir tenarar hava
lyndi til, t4 mann skal eta seg
gjegnum eina sterri matskra.

Maturin var godur, so kokkurin
— ella kokkarnir — dugdi eisini
sina list. Og utsynid ur
Glasstovuni er framvegis tad
besta i landinum. Manga takk !
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Sélrétasiipan vid blinis

Ostur vid agurkusjampanju

Havsins kongur, toskur



