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Min besta uppskrift

LAGT TIL RATTIS: Inna Térnroos

UPPSKRIFT: Jakup Mgrk

Rullusteik

v/s@s, persillueplum og gularétum

2dl
2dl
2 spsk

4 fed
25¢g

rullusteik (uml 1 kg)
hvitvin

kokad vatn

olivenolju

botarmola av oksakjgti
leyk

Rivid skal av 1 appelsin
appelsinsaltutoy
hvitleyk

persillu

Timian

Rosmarin

Salt

Pipar

roma

margarin

hveitimjal

epli

gularét

MIN BESTA UPPSKRIFT

er teigur i Vikuskiftis Sosialinum, har lesarin
kann senda okkum sina bestu uppskrift, saman
vid mynd av reettinum og navni a kokkinum.

@l slgg av uppskriftum eru veelkomnar, badi
bakstur, matur og drekka, men tzer skulu ikki

hava verid almannakunngjgrdar adur.

Send tina bestu uppskrift til:
Sosialurin
Postboks 76
FO-110 Torshavn
mrk. uppskrift

Ella til post@sosialurin.fo.

Rullusteik

Hita oljuna & eini djapari pannu. Brinka steikina i 10 min vid gédum hita.
Krydda vid 2 fed av hakkadum hvittleyki, rivnum appelsinskali, vl av
timian, eitt sindur av rosmarin, salt og pipari medan stokt verdur. Brét
bétarmolan i kékandi vatni og oys yvir steikina saman vid hvitvini og
skorna leykinum. Steikin og sodid verdur lagt i steikigrytu vid loki a og
sett i ovnin vid 150 stigum i 2 timar. Ta bétin verdur tikin til sésina, eigur
nakad av kékandi vatni at latast T aftur steikigrytuna.

Tipp: 10 minuttir undan servering verdur steikin tikin dr ovninum og lggd i
fat vid reinum viskistykki omanyvir.

Epli og gulargtur

Flys eplini og gulargturnar — sker gulargturnar i stérar bitar. Kéka eplini
i 30 min. Seinastu 15 minuttirnar verda gulargtur koyrdar i. Koyr salt

i vatnid, ta kdkad verdur. Koyr vael av margarini a pannuna. Hakka 2
fed av hvittleyki og koyr a pannuna saman vid persilluni. Koyr eplini og
gulargturnar a pannuna 15 min — vend vid jgvnum millumbilum.

Tipp: Ta flust epli verda kékad, gerast tey fastari, um ein tsk. av eddiki
verdur latid i vatnid, adrenn grytan verdur sett a kék

Sos

25 g av margarini verdur brinkad i grytuni. Rer saman vid 3 spsk
hveitmjgli. B6tin av steikini verdur rgrd i javningin so vid og vid. Lat
appelsinsiltutoy i. Smakka til vid salti og pipari. Koyr réman i. Er sésin ov
tjikk, kann hon tynnast vid kékandi vatni. Lita sésina.

Tipp: Ta s6s verdur uppbakad, eigur hon at sleppa at kdka, so hvgrt sum
vata verdur latin T javningin

Hav hvittvin afturvid

Uppskriftin, sum verdur prentad
i bladnum, feer gavukort @ kr. 300, -
fra Thomas Dam binyti

@ ChomasQam himi

TORSHAVN SALTANGARA
Niels Finsensggta 18 Heidavegur 56
tel. 36 30 00 tel. 44 76 04
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LAGT TIL RAETTIS: Inna Térnroos

Oydimarkar-
gongd i Sex
and the city 2

[ DOGUNUM HEVUR FILMURIN »SEX
AND THE CITY 2« FRUMFRAMSYNING.
VIT NADDU IKKI AT FAA EITT UMMAL
VID THETTA BLADID, OG TI HAVA VIT
LURT EITT SINDUR, HVAT BL@BINI |
UTLONDUNUM SIGA UM FILMIN.

CNN doypir filmin um til"Sex and
the desert", ti stersti parturin av
filminum fer fram i Abu Dhabi og
ikki i New York, har redin og fyrri
filmurin véru innspeeld.

LA Times er & somu leid og
skemtar seer soleidis i sinum um-
meeli: »Almost no sex and very
little city«.

Flestu blgd eru 4 einum mali um,
at handlingin er tunn, umhvervid
likist mest einum lysingafilmi ar
Mideystri, og harafturat verda
kleedini segd at vera kiksad, hoast
prislepin man reeda vanlig folk.
Ekstrabladid skrivar, at teer fyra
vinkonurnar Carrie, Charlotte,
Samantha og Miranda eru farnar
fra at vera stuttligar, nyskapandi og
begéavadar til at gerast desperatar og
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troyttandi. Um handlingina skrivar
Extrabladet soleidis: "Handlingen
er omtrent lige sa dybsindig og
gribende som vaskeanvisningen
pa et Prada-tgrklede.

CBC News vil vera vi0, at film-
urin er alt ovlangur, og at innihaldid
i speelifilminum hevdi passad betur
til ein part i sjonvarpsrgdini.

Tad, sum flestu ummeelini taka
upp sum mest alvarsami trupulleikin
vid filminum, er rasisman moti
arabisku kvinnunum, og 6viljin
hja teimum fyra moti arabisku
mentanini.

Hoéast ummeelini eru ut av
lagi vénalig, so er filmurin ein av
teimum mest seeddu i biografum
seinastu vikuna.

Charlott, Carrie og Miranda féa ikki géd skodsmdl i ttlendskum midlum



