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“Veis|a fyrir "
bragdl?ukan

Margir tengja jélahatidina vid kjétat af bestu gerd og eru sannfaerdir um ad an
pbess ad vera med grjéthart rjupnasod i sésunni sé engin astaeda til ad halda jol.
Blessunarlega eru bragdlaukaenglar a bord vid Sollu Eiriks pess megnugir ad
syna okkur ljosid og getum vid a ritstjorn Matarvefjar mbl.is stadfest ad maturinn
sem eldadur var fyrir petta blad var stérkostlegur. Hvort sem pu ert ad skipu-
leggja pinn eigin matsedil, att von a aettingja eda vini sem eru vegan i mat eda
langar einfaldlega ad borda meira vegan pa eru pessar uppskriftir gaeedavottadar,
skotheldar og fullkomnar i alla stadi - eins og Sollu Eiriks einni er lagid.

Frabaert sem fylling i Wellington

Naked Glory
879 kr/pk

HAGKAUP

Innbéokud

reykt hnetusteik
med steiktum
sveppum

400 g tilbdin hnetusteik

300 g reykt jurtakjot

1 msk. olia

1 raudlaukur, skorinn i punnar sneidar

2 msk. olia eda vegansmjor

300 g ferskir sveppir, skornir i punnar sneidar

3 hvitlauksrif, pressud

1 tsk. sjavarsalt

2 msk. olia eda vegansmjor

1 rdlla punnt pitsudeig eda boékudeig, feest vegan

% Hitid oliu a pénnu og latid laukinn steikjast i um 15 mindtur
par til hann er ordinn fallega gylltur, setjid i skal.

% Notid somu pdnnu og setjid vegansmjor eda oliu og steikid
sveppina og hvitlaukinn par til sveppirnir eru fallega gylltir.

*k Takid fram matvinnsluvélina og setjid reykta jurtakjétid i og
taetid nidur, beetid hnetusteikinni Ut i og ytid nokkrum sinnum &
»pulse” par til petta blandast vel saman en verdur ekki ad
mauki.

& Setjid deigid a bokunarpappir, byrjid a ad setjid laukinn og
sveppina og endid a ad setjid hnetusteikardeigid, lokid deiginu
og |atid sarid snua nidur. Mér finnst alltaf hatidlegt ad skreyta
hleifinn ad utan med pvi ad skera einhver form Ut i restina af
deiginu, eda nota deiglengjur til ad flétta skraut. Endid a ad
pensla hleifinn med oliu.

%k Bakid vio 175°C i 30 minutur eda par til hleifurinn er ordinn
fallega gylitur.

% Latid adeins kélna adur en pid skerid i sneidar.

Sveppasosa

200 g sveppir, skornir i sneidar
2 dl hafrarjémi
2 tsk. karrimauk

1 msk. greenmetiskraftur
1-2 msk. vatn

* Allt sett i pott og s06id i 5-8 min.

Utgefandi Arvakur

Umsjon og skrif Péra Kolbra Sigurdardéttir Ljosmyndir Kristinn Magnusson kristinnm@mbl.is
Auglysingar Jon Kristinn Jonasson jonkr@mbl.is Prentun Landsprent

Forsidumyndina ték Kristinn Magnusson
Stilisti: Elva Hrund Agustsdéttir
Fordun: Sif Eliasdottir Bachmann




FIMMTUDAGUR 2. DESEMBER 2021 MORGUNBLADID 3

Jard-
skokkar
og rosakal

300 g jardskokkar, skornir i bata
300 g résakal, skorid i tvennt

1 raudlaukur, skorinn i 8 bata

4 hvitlauksrif, smatt s6xud

2 msk. avokadoolia

1 tsk. laukduft

Y2 tsk. rosmarin

V2 tsk. paprikuduft

Kjarnar ur Y2 granatepli

=k Hitid ofninn i 200°C, set;jid bok-
unarpappir a ofnplétu og latié graen-
metid & kryddid og skvettid sma oliu
yfir. Bakid i 15-20 minGtur.

=& Hraerid i tvisvar til prisvar sinnum
svo pad bakist jafnt og verdi gyllt,
sma brennt og girnilegt.

sk Straid granateplakjornum yfir peg-
ar borid er fram.

Hin heilaga

hnetustei

Fyrir 4-6

225 g raudar linsur, 6sodnar
700 ml vatn

2 hvitlauksrif, pressud

2 tsk. currypaste

2 tsk. greenmetiskraftur

300 g kasjuhnetur, purrristadar
og maladar

300 g heslihnetur, purrristadar
og maladar

1 medalstér seet kartafla (u.p.b.
400 g), afhydd og skorin i 2x2
cm bita

V2 sellerirot (u.p.b. 250 g), af-
hydd og skorin i 2x2 cm bita

1 tsk. résmarin

1 tsk. laukduft

1 tsk. salt

1 msk. avokadoolia

2 msk. avokadodolia

1 laukur, smatt skorinn

3 hvitlauksrif, pressud

250 g sveppir, skornir i sneidar
2 gulreetur, rifnar a rifjarni

4 msk. tomatpurra

2-3 msk. mangoé-chutney

1 tsk. greenmetiskraftur

1 Y2 tsk. timian

V2 tsk. salvia

1 tsk. sjavarsaltflogur

Ya tsk. cayenne-pipar

#k Skolid raudu linsurnar og setjid i
pott med vatni, hvitlauk, currypaste
og greenmetiskrafti. Latid suduna
koma upp og sjodid i um 20 minatur
eda par til linsurnar eru sodnar.

% A medan linsurnar eru a8 sjoda,
risti® hneturnar i ofninum 170°C i 6-8
min. eda par til tilbdnar. Best er ad
rista eina tegund i einu. Keelid og
malié sidan i matvinnsluvél.

sk Skerid saetu kartéflurnar og sell-
erirétina i 2x2 bita og setjid i ofn-
skuffu, kryddid med résmarini, lauk-
dufti og salti, skvettid 1 msk. oliu yfir
og bakid i ofni vid 200°C i 18-20 min.
Latid kolna pegar buid ad baka.

=k Hitid 2 msk. oliu & pédnnu og mykid
lauk og hvitlauk, baetid sveppunum
vid og latid steikjast i um 5 mindtur,
léttsaltio. Latio kolna.

%k Setjid allt i skal, linsurnar, hnet-
urnar, bakada greenmetid, laukinn og
sveppina og restina af uppskriftinni
og hreerid saman.

& Kleedid braudform med bokunar-
pappir, vid notudum 11x24 cm form,
setjid deigid i, lokid alpappir eda
alika yfir og bakid vid 180°C i 40 min-
Utur. Takid lokid/alpappirinn af og
steikina Ur forminu, hvolfid henni &
ofnplétu og klarid ad baka i 10-15
minutur. Latid standa i 10 mindtur.

Hnetusteik med truffl-
um i lithum formum

Fyrir 4

400 g tilbuin hnetusteik , feest i Hagkaup

2 msk. maukadar trufflur i oliu

100 g reykt jurtakjét, €g notadi Naked Glori, Smoky bbq
Smakkad til med sjavarsalti og chiliflogum

% Spirur eda ferskar kryddjurtir til ad skreyta med.

& Setjid reykta jurtakjotid i matvinnsluvél og teetid nidur. Baetid hnetusteik
og maukudum trufflum Ut i og ytid a ,pulse” nokkrum sinnum eda par til
petta hefur blandast saman, passid ad gera petta ekki alveg ad mauki, pad
er gott ad hafa soldid bit i hnetusteikinni.

*k Smyrjid fidgur litil form, t.d. sufflé-form, fyllid formin og bakid vid 180°C i
25-30 mindtur.

sk Berid fram i forminu.

Vid einfoldum jélin fyrir pig

Villisveppasosa

9 79 kr/stk

HAGKAUP

*kemur i verslanir 12. desember
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|| 1 kgsGdhar Kartoflur, skomartsneidar
/i V5 raudlatikur, smatt saxadug, -

ertrsodnar og sk“ql‘\'r;‘ar-l"bunnar sneldar

¢ Dressingin
* Petta salat
betra medhv

v/ \y
Dressing
300 g vegan maj
200g syréur vegal‘j j
2 mskyszett sinnep

\rifin pip gét \
tsk. maladur's aﬁur pipar.

; ﬂ-,Ztsk. hrasyKur | g™ .o
Tisk. eplaedikgs
1 tsRﬁ'}sja'.varsaltflling{
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* Hrae‘r il-l[slﬁs:\aman i skdl og hellid yfir karto6flurnar.
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Brokk-
 samstarfi med Sollu Eiriks. ()lisalat

Hagkaup Hnetusteik

passlega munnbita
Y2 haus fjolublatt blémkal,

1 79 9 skorid i passlega munnbita
° kr/stk 2 msk. hitapolin olia

1 tsk. sjavarsalt

50 g radisur, skornar i bata

100 g kasjuhnetur
HAGI(AUP 2 msk. bbg-sésa

1-2 tsk. rifinn appelsinubdrkur

skvetta af olifuoliu

sk Hitid ofninn i 160°C og setjid bok-
unarpappir & ofnplétu. Setjid kasju-
hneturnar i skél og bbg-sésuna yfir
og blandid par til kajsuhneturnar
eru ordnar vel hudadar af sésunni.
% Dreifid & ofnplétuna og bakid i um
15 mindtur. Hreerid & ca. 3 minutna
fresti til ad hneturnar bakist og
dragii sig bbg-bragdid.

% Hitid oliu & pdnnu. Pegar hiun er
ordin heit, steikid fyrst brokkoliid og
sidan blomkalid og kryddid med
sjavarsalti.

& Setjid i skal, beetid radisum Ut iog
straid orlatlega af kasjuhnetunum
yfir.

% Gott ad rifa sma bork yfir asamt
sma skvettu af olifuoliu.
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Graskers-
salat

600 g grasker, ég notadi
butternut

400 g raudlaukur

2 msk. avokadodolia

1 tsk. résmarin

1 tsk. kanilduft

1 tsk. sjavarsalt

Y2 tsk. nymaladur svartur pipar
1 ferskur chili, skorinn i punnar
sneidar

dukkah til ad stra yfir

=k Byrjid & ad hita ofninn i 200°C og
setja bokunarpappir & ofnskuffu.

& Afhydid graskerid og skerid i 2x2
cm bita og skreelid raudlaukinn og
skerid i bata. Setjid & ofnskuffuna,
kryddid og skvettid oliunni yfir.

sk Bakid i 15-20 mindtur eda par til
byrjar ad gyllast og brenna sma i
kéntunum.

sk Straid dukkah yfir og berid fram.

Dukkah

3 dl ristadar méndlur/bland-
adar hnetur

2 Y2 dl ristud sesamfrae

2 msk. kérianderfree, purr-
ristud & pénnu/ofni

2 msk. cuminfrae, purrristud a
poénnu/ofni

2 msk. fennelfrae, purrristud a
poénnu/ofni

1 tsk. svort piparkorn, purr-
ristud a pénnu/ofni

1 tsk. sjavarsaltflégur

& Hitid ofninn i 180°C. Setjid allt
nema saltid a ofnplétu og purrristid i
6 mindtur.

sk Latid kolna i 5-10 min.

& Allt sett i matvinnsluvél og groéf-
malad.

Vegan is
Booja-Booja

1 o 09 9 kr/stk

HAGKAUP

REGAN VEGH :

e
GAN
i
| A-BO!

colate Salted Car

Hut Chocolate TF
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Waldorfsalat
b egan Camember | 2 selleristilkar, skornir i mjég punnar sneidar

, y ° 2 green epli, afhydd og skorin i 1x1 cm bita
med hlynSlropl 5 100 g vinber, skorin i tvennt
100 g hvitkal, skorid i punna strimla

£§kanhnetu11‘l, 50 g purrristadir heslihnetukjarnar, groft saxadir

rifsber til ad skreyta

Og Lrjt:sberjugl) Dressing

V2 dl veganjégurt

Y2 dl veganmajo

1 msk. rifin piparrét

1 msk. saett sinnep

Y2 tsk. sjavarsalt

sma nymaladur svartur pipar

1 vegan camefmbert

3 msk. hlynsirép

sma sjavargalt

50 g smatffsaxadar pekanhnetur
rifsber

% Hitid ofrlinn i 180°C. Set;jid ,
camembeftinn i litid eldfast mét,

*k Byrjid ad hreera saman allt sem & ad fara i dressinguna.
=k Setjid svo allt hraefnid i salatid i skal, hellid dressingunni yfir og blandi®
saman. Skreytid® med rifsberjum.

¢

4 sjavarsalti. LS

i 8-10 minutur, straid -

k. af hlynsiropiog +
atur. Vg

Hasselback-raudrofur
med heslihnetuoliu

4 midlungs raudrofur (heegt ad fa forsodnar ofn og bakid heilar i 1 kist. vid 220°C og setjid paer ann-

vakumpakkadar) ad hvort i eldfast m6t med loki eda vefjié hverja og eina

1 tsk. maladur fennel inn i alpappir. Keelid pegar tilbunar og afhydid.

1 tsk. sjavarsaltsflogur sk Skerid raufar i raudréfurnar med ca. priggja millimetra
Y2 tsk. chiliflégur millibili, passid ad skera ekki alla leid i gegn, skiljid al-

2 msk. balsamedik veg gddan sentimetra eftir svo paer detti ekki i sundur.

1 dl heslihnetuolia *k Radid peim i eldfast mot, kryddié med fennel, sjavar-

50 g heslihnetur, purrristadar og afhyddar og salti, chiliflogum og balsamediki.

smatt saxadar *k Endi® 4 ad hella heslihnetuoliunni yfir. Bakid vid

. ) i 200°C i um 20 minutur.
* | bessa uppskrift er best ad nota forsodnar raudréfur *k Takid Ut og straid heslihnetunum yfir og endid 4 ad na
sem fast vakimpakkadar og er ad finna hja greenmet- i oliu & botninum & métinu og setja yfir

inu. Ef pid notid hraar raudréfur pa setjid pid paer inn i s Bakid afram i 8-10 mindtur

Eftirrétturinn sem slaer i gegn

R 1salamande
1.149 s

HAGKAUP

Ris a la mande

2 dl stutt hrisgrjon

1 | hrisgrjonamjolk

1 vanillusténg, skorin i tvennt

1 tsk. avokadoolia

Ya tsk. sjavarsaltsflégur

200 ml hafrarjomi til peytingar

100 g hakkadar mondlur eda mondluflégur, purrristadar & pénnu
1 krukka kirsuberjasésa med heilum kirsuberjum

*k Setjid avokadodoliu i pott og smyrjid botninn med henni. Set;id hris-
grionamjolk Ut i asamt vanillusténg og 1atid suduna koma upp.

% Beetid hrisgrionum Ut i og hraerid, latid sjoda upp a grionunum, leekkid
hitann og latid grautinn malla vid vaegan hita par til hrisgrjonin eru sodin.
Verid dugleg ad hreera i til ad fordst ad brenni vid.

& Pegar grjénin eru sodin pa keelid pid grautinn alveg.

& Peytid hafrarjbmann, baetid Ut i grautinn og 14tid standa i keeli par til hann
er borinn fram.

% Hreerid pa mondlunum Ut i og setjid i skalar og veenan slatta af kirsuberja-
s6su med heilum kirsuberjum Gt i.
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Hatidarhleif-
ur med Junk-
yard-sosu

Hugmyndin & bak vid hatidarhleifinn

(e. neat-loaf) er ad bua til rétt sem minnir &
hinn hefébundna hamborgarhrygg. Haegt er
ad kaupa hatidarhleifinn og Junkyard-sésuna
i Hagkaup og Veganbudinni. Eldunarleidbein-
ingarnar eru einfaldar.

sk Setjid V2 dl af vokva i ofnskuffu (getid notad
maltdl, greenmetissod eda vatn).

sk Bakid i 90 minutur undir alpappir vid 200°
og haekkid pa hitann upp i 225° i 15 mindtur
an alpappirsins. Ekki er verra ad ausa hleifinn
nokkrum sinnum medan hann eldast.

=k Affrystid sésuna og setjid i pott.

=k Hitid og pa er sésan tilbuin.

& Bragdid af henni er sérhannad til ad smell-
passa vid hatidarhleifinn en félk er engu ad
sidur hvatt til ad gera hana ad sinni eigin med
pvi ad bragdbeeta hana enn frekar.

=k Berid fram med uppahaldsjolamedleetinu
ykkar. Vid hér & Junkyard erum hrifin af bran-
udum kartéflum, greenum baunum og ad

= YT _ _ sjalfsdgdu raudkali.

Gledileg
Junkyard-jol!

Séu menn spurdir hver sé besti veganbitinn i baenum kemur nafnid Junkyard ansi
oft upp. Reyndar svo oft ad 6mogulegt er ad fjalla um veganhatidarmat an pess
ad uppskriftir fra peim séu med. Junkyard-vérurnar eru faanlegar i verslunum
Hagkaups og pvi audvelt ad gripa med sér dyrindis maltid pegar svo ber vid.

Eggaldinrjomi

Pessi réttur er afar vinsaell hja fjdlskyldunni minni i *k Skerid eggaldinid til helminga og bakid vid 180°C i
Ungverjalandi og passar eiginlega vid allan mat. klukkustund.
2 eggaldin *k Setjié laukinn i matvinnsluvél. e g _ &
1 laukur s Keelid eggaldinid, fjarleegid hydi og frae. Setjid af- Hér ma sja manninn & bak vié Junkyerey
250 ml veganmajones ganginn i matvinnsluvélina. Daniel Ivn-ol;/g:i:wiisirg:)r;?naggzl::ozvﬁérol ]
1 msk. sinnep %k Beetid restini af hraefnunum vid og blandid vel saman gna lykilhlutverki hja Junkyard.
salt og pipar eftir smekk i matvinnsluvélinni. e
sk Latio kélna i keelinum og pa er sosan tilbuin. Morgunblasis/Eggert

Hatidarmaturinn klikkar ekki med steikinni fra Junkyard

Hatidar Neat-Loaf
3.799 s

HAGKAUP

<M

Fylit kal

Hér er um ad reeda sigildan rétt fra % Blandi® saman vid borgarana i
Ungverjalandi sem er sérstaklega skal, beetid vid hrisgrjénum og
vinsaell um hatidarnar. kryddi og hnodid uns vel blandad
1% kg anamma-borgarar saman. .
2 hvitkalshausar, teknir i sundur =k Vefjid kalblodunum utan um hleif-
1 laukur inn og reynid ad loka 6llum endum
60 g hvitlaukur vel.

400 g 6eldud hrisgrjon *k Takid storan pott, setid helming-
500 g surkal (skorid i litla bita) inn af surkalinu, sidan hleifinn og

1 msk. salt loks afganginn af surkalinu yfir.

1 msk. timian sk Fyllid med vatni uns pad flytur yfir
1 msk. reykt paprikukrydd hleifinn og eldid & lagum hita i 90
(helst ungverskt) minutur.

& Berid fram med syrdum rjéma fra
sk Skerid laukinn og hvitlaukinn og Oatly og nybdkudu braudi.
snoggsteikid.
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HAGKAUP

il Boschetto

Pad besta
Maremma Toscana - Italy

fra Italiu
il Boschetto leggur metnad sinn i ad bua til

omotstaedilegar og vandadar italskar
matvorur sem trylla bragdlaukana.
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Kryddkvérn Olifuolia

- Svartur pipar - Trufflu
- Arrabbiata kryddblanda - Chilli
- Grigliata kryddblanda - Hvitlauks

- Blandadur pipar
- Himalaya pink salt



