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Hangikjot og
kartoflusalat

g elska jolamat heitar en flest. Uppdhalds-

jolamaturinn minn hefur alltaf verio hangikjot

og kartoflusalat meo Pik-nik. Svo stadfast er

ddleeti mitt ad fair fa skilio. Uppskriftin er al-

veg ddasamlega einfold. Bara sjooa hangikjotio
og keela pao. Skera pao svo niour i 4-5 mm pykkar sneioar.
Kartoflusalatio er sidan gert ity soonum kartoflum, hvitum
lauk (alls ekki rauolauk!), soonum eggjum, alvor majonesi
(ekkert léttfoour hér) og ungversku paprikukryddi. Hvert
hrdefni er jafn mikilveegt og pa ekki sist paprikukryddio sem
er sdldraod yfir rétt Gour en salatio er borio fram. Pio getio
rétt imyndao ykkur hdoio og spottio sem ég hef ordio fyrir
meodal vina minna sem keppast vio ad flambera fasana meo
drekaeldi innfluttum fré Usbekistan... eda pvi sem neest. E‘g
er hins vegar bara einfold og vil bara mitt. Allt annao get ég
boroad meo.

Vikur nit sogunni til Bahamaeyja par sem ég bjo i fjolda
dra. Rétt fyrir jolin hofoum vio sent konu ad nafni Liz, sem
vann hja okkur, til Islands til ad vinna é nokkrum veit-
ingastooum (betta er gert reglulega i heimi matreioslunnar
til ad steekka sjondeildarhringinn og leera nyja hiuti). Eg
nefni pao vio eiginmanninn ad ég cetli ao bioja foreldra
mina um ao koma hangileeri & hana til ao feera mér pvi
annars veroi ni jolin half dopur. Hann tekur vel i pao og ég
taldi malio afgreitt enda var hann pekktur fyrir ao leggja
toluvert a sig til ao gledja mig. Hann taladi samt ekkert um
bao og pegar ég innti hann eftir pvi hvort hangikjotio veeri
ekki d leioinni meo Liz geroi hann litio wr pvi.

Eg vissi samt betur par sem ég pekki kauda — minnug pess
Degar hann 1ét feera mér humarsitpu af veitingastad heim ao
dyrum pegar ég la med flensu rétt eftir ad vio byrjudum sam-
an og bjuggum hvort i sinu landinu. Eg taldi fullvist ad nit
atti ad leika sama leikinn og var pvi alveg slok.

Liz kom til eyjanna rétt fyrir jol og foeroi mér ndkvemlega
ekki neitt. Eg brosti innra med mér og vissi fyrir vist ad
tengdaforeldrar minir hofou sent hana meo fulla Mack-
intosh-dos af nysteiktu séritskornu laufabraudi ir Ao-
aldalnum. Ekki skiladi pao sér og pa vissi ég hvao verio var
ao bralla.

A adfangadag purfti eiginmaourinn ao skjotast i vinnuna
i tvo tima eda svo um morguninn og pegar hann kom til
baka fann ég bokstaflega hangikjotslyktina af honum og pao
hlakkadi i mér. Allan daginn i0aoi ég af spenningi enda var
alveg ad koma ad hapunkti dagsins: hangikjotsveislunni.

Klukkan slé sex og ekkert boladi ¢ hangikjotinu. Eg nennti

ekki lengur ao pykjast ekki vita neitt og gekk pvi @ manninn
o0g spuroi hvar hangikjotio mitt veeri. Maourinn leit @ mig
eins og ég veeri gengin af goflunum. ,Hvaoa hangikjot?“
spurdi hann og ég hélt ao hann veeri ad grinast.

»INut, hangikjotio sem Liz kom meo dsamt laufabraudinu
sem mamma pin sendi. “ Maourinn staroi 4 mig i forundran
o0g sagoist ekki hafa haft neina milligongu um hangikjots-
kaup og ad laufabraudio hefoi aldrei skilao sér. Hann hefoi
talio ad ég veeri ad grinast meo dst mina a hangikjoti og
mikilveegi pess a jolunum.

Eins og pio getio rétt imyndao ykkur var stemning fremur
slopp vio matarboroio eftir petta. Hringt var i Liz, sem sago-
ist hafa boroao allt laufabraudio og fundist pad nokkuo gott
d bragoio en taldi ekki liklegt ao hin pyrfti G uppskriftinni
aod halda. Dopur i bragoi hélt ég jolin og huggad mig d hum-
arholum og 60ru scelkera-finerii. Pad kom po ekki i stadinn
Syrir hangikjotio og kartoflusalatio med paprikukryddinu.

Sioan eru morg ar lioin og hef ég gloo 1 bragoi bordao
hangikjot med kartoflusalati a hverjum jolum. Pao er nefuni-
lega pannig meo jolahefdirnar. Hverjar sem poer kunna ao
vera eiga peer bolstad 1 hjartanu og pott peer séu plebbalegar
eru jolin snautleg an peirra.

bora Kolbra
Siguroardottir

Umsjonarmadur
Matarvefs mbl.is
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Berglind Hreidarsdottir er einn allra flinkasti veisluhaldari landsins og gaf 4 dégunum ut sina
fyrstu bok sem heitir pvi videigandi nafni Veislubdkin. [ bokinni er farid yfir allt pad sem parf ad
gera og greeja pegar halda a veislu og vid fengum hana pvi til ad taka saman nokkur god rad i
addraganda jola sem gott er ad fara eftir til ad hamarka adventugledina og fordast jolastressid.

Morgunblaélé/Knstmn Magnusson

J olarad Berghndar

eynid ad klara ad kaupa
allar jélagjafir adur en des-
ember gengur i gard. Gerid
lista og merkid vid hvad
pid erud buin ad kaupa,
reynid ad nyta 6ll jélakvéldin og tilbods-
kvoldin sem eru i oktéber og névember
pvi i desember er litid um slikt. Sidan er
gott ad kaupa jélapappir og slikt i tima og
dulla vid ad pakka inn gjéfunum, nokkrum
i senn til ad enda ekki i maraponi & Por-
laksmessu og hafa ekkert gaman af
pessu.

Akvedid i tima hvort pid zetlié ad senda
jolakort eda ekki. Klarid undirbuning a
peim og dullid vid ad skrifa kvedjur i kortin
a adventunni og skutlist & pdsthusid fyrir
sidasta séns pvi pad er algjor klikkun ann-
ars.

Byriid ad baka i upphafi adventunnar (ef
ekki fyrr) og ekki spara og geyma kok-
urnar. Paer eru bestar nyjar og allir hafa
mun meiri lyst a peim i addraganda
jolanna heldur en akkurat um hatidirnar
sjalfar pegar nég er af pbungum mat a bod-
stélum. Ef pid erud ekki mikid fyrir ad
baka, sleppid pvi bara og kaupid tilbunar
smakokur!

Set;jid upp jolaseriur helst i nGvember
og kveikid & nog af kertum. basd lifgar upp
a skammdegid og gledur hjartad.

Reynid ad skipuleggja ekki of mikid i
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desember. Pad purfa ekki allir hittingar ad
vera fyrir eda um hatidirnar. Reynid frekar
ad nj6ta med folkinu ykkar og hafa pad
huggulegt, geymid frekar hittinga fram a
nytt &r i mesta skammdeginu og fagnid
bannig nyju ari med peim sem ykkur pykir
vaent um.

Akvesid hvad 4 ad vera i matinn um ha-
tidirnar med fyrirvara og undirbuid vel.
Kaupid lika matinn med sma fyrirvara pvi
bid getid lent i pvi ad akvedinn matur selj-
ist upp. Nostrid sidan adeins meira vid
matinn en & 6drum tima arsins og ekki

gleyma pvi ad hafa eftirrétt og helst lika
forrétt, pad er svo hatidlegt. A ad-
fangadag héfum vid alltaf forrétt, adalrétt
og sidan léttan eftirrétt strax & eftir matn-
um (yfirleitt sukkuladimus) og sidan er eft-
irréttur nimer tvo tekinn eftir pakkafl66id.
Vid bordum alltaf klukkan sex og pvi eru
margir ordnir svangir aftur pegar lida tekur
4 kvoldid, pa er gott ad hafa kdku, konfekt
og kaffi til deemis.

Ef pid eigid bérn er gaman ad festa eina
stund i viku i desember til ad gera eitthvad
jolalegt saman. Pad getur verid ad baka/
skreyta piparkokur, féndra eitthvad einfalt,
fara Gt i vasaljosagdngutur og gera heitt
kaké pegar pid komid heim eda annad
kruttlegt. Petta parf alls ekki ad kosta mik-
i0 ef eitthvad en gerir 6tralega mikid.
Stundum hef ég utbuid pakkadagatal fyrir
stelpurnar minar med smagjéfum og pa
hef ég svona samverustundir & upprull-
udum midum suma dagana.

Hlustid & jolalog, setjid jolatréd upp
snemma og skreytid pad pvi pad er svo
fallegt ad pad er synd ad setja pad bara
upp fyrir nokkra daga.

Takid bara til i jandar ... eda pegar neer
dregur vori og birtan fer ad skina inn um
gluggana og benda okkur & hvad betur
ma fara. Jolin verda alveg jafn dasamleg
p6 pad sé ekki buid ad prifa alla skapa og
slikt.

Hagkaup og Matarvefur mbl.is

egar kom ad pvi ad vinna jolamatarbladid akvad ég ad
proéfa fremur éhefdbundna adferd. Mig langadi ad bua til

blad sem innihéldi nanast eingdngu uppskriftir og veeri

svo sneisafullt af girnilegum rréttum ad ur yrdi eigulegt blad sem
veeri pess virdi ad geyma. bPar sem mig langadi i eins mikid plass
undir efnid og kostur var akvad ég ad leita til helsta samstarfs-
adila Matarvefjarins, sem er Hagkaup, og spurdi hvort pau vildu
ekki kaupa allar auglysingarnar i bladid og sleppa pvi svo ad
birta peer. Eins galid og pad kann ad virdast fannst peim petta
frabaer hugmynd og Ur vard blad sem inniheldur merkilega litid
af auglysingum og faranlega mikid af frabaerum uppskriftum. Eg
vann nokkud mikid med hraefni fra Hagkaup enda faar budir
skemmitilegri ad versla i — hvad pa fyrir gourmet-nagga
eins og sjalfa mig sem veit fatt betra en ad borda g6d-
an mat. Eg pakka Hagkaup keerlega fyrir ad leyfa mér
ad fara mina eigin leid i bladinu og vona ad allir finni

eitthvad vid sitt haefi i pvi. B.K.S

Utgefandi Arvakur Umsjén Péra Sigurdardéttir Bladamenn béra Sigurdardéttir thora@mbl.is,
Auglysingar Jon Kristinn Jonsson jonkr@mbl.is Prentun Landsprent ehf.

Meistarinn a bak vid matinn

Pad er ekkert vid pad ad galdra fram marg-
rétta j6lamaltié en pad héfum vid gert hér a

Matarvefnum undanfarnar vikur vid undir-
buning pessa blads.

Meistarinn & bak vié matinn er Anita
-_ % ' Osp Ingdlfsdéttir, matreidslumeistari med
meiru. Vid Anita h6fum starfad lengi sam-

an og med faum er betra ad vinna. Pad

var lika skemmtilegt ad fa skod-
un hennar & hraefnunum sem
vid vorum ag leika okkur med
enda var margt sem kom a
6vart.

Forsidumyndina tok
Kristinn Magnusson



HAGKAUP
MERKID
TRYGGIR
GZAEDIN

Hagkaups hamborgarhryggur
Sérvalinn af fagmonnum ar gaeda hraefni. Vio viljum vera viss um ad hatidarmaturinn
binn verdi 6adfinnanlegur. Pess vegna latum vid framleida sérstakan hrygg samkvaemt
strongum gaedastodlum Hagkaups. Hann er saltminni og parf pvi einungis ad elda i ofni.

Opid allan sélarhringinn ;ﬁ‘{egc‘g
Gardabz og Skeifunni alle daga
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Jolamatur

dxtr
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Hvad hljémar betur en lakkrishreindyr
og hvitsukkuladiostakékubrownietrifli?

Pad er hin eina sanna Hrefna Saetran
sem galdrar hér fram heimsklassa

jolamaltio eins og henni einni er lagid.

LakKkris-

kryddad
hreindyr

800 g hreindyrakijot
8 msk. hrasykur

2 msk. fennelfrae

3 msk. svartur pipar
2 anisstjornur

4 msk. sjavarsalt
Smijorklipa

2 greinar rosmarin

Meriid fennelfraein, pip-
arinn og anisstjérnurnar i
mortéli eda a pann hatt
sem pid kjosid. Blandid 6lI-
um kryddunum saman i
skal. Snyrtid kjotid og
skerid pad i 4 steikur. berr-
i kjotid og veltid pvi upp
ur kryddbldndunni. Hitid
ponnu vid midlungshita og
hellid oliu Ut &. Steikid kjot-
i0 i 2 minGtur & annarri hlio-
inni, snuid pvi vid og steik-
i0 afram i 1 minatu.
SI6kkvid undir ponnunni
og setjid smjorid ut a
asamt résmarininu. Setjid
kjotid i eldfast mét og inn i
180°C heitan ofn i 5 min-
utur. Leyfid kjétinu ad
standa vel &dur en pad er
skorid.

*

-
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Peru og blaberja
waldorf-salat

2 perur

200 g blaber

150 g meejoénes

6 msk. flérsykur

100 g purrkud kirsuber
100 g heslihnetur, muldar
Sma peyttur rjomi

Skerid perurnar i litla bita og blaberin i tvennt ef pau eru pad stér ad
pad sé haegt. Blandid maejénesinu og flérsykrinum saman i skél og
blandid &llu Ut i nema peytta ridmanum. Blandid svo peytta rijdmanum
varlega saman vid i lokin.

*Pad parf ekki ad fylgja pessari uppskrift nakveemlega — ef pad fer
meira eda minna af einhverju eda pid finnid ekki kirsuber heldur bara
purrkud tronuber pa er pad alveg i lagi og alveg jafn gott.

Einiberjasosa

4 skalottlaukar

2 rif hvitlaukur

8 einiber

2 msk. pudursykur

2 msk. balsamedik

150 ml raudvin (eda berjasafi)

500 ml nautasod (500 ml vatn + 2 teningar)
50 g smjor

Skerid laukana groft og brunid pa upp Ur oliu i potti asamt einiberjunum.
Baetid pudursykri og balsamikediki Ut i og karamellid laukinn. Hellid svo
vininu Ut i og sj6did adeins nidur. Svo fer sodid Ut i og sjodid alveg nidur
um helming. Sigtid sdésuna og piskid svo smjorid saman vid.

* Haegt ad beeta riéma Ut i ef pid viljid hafa hana ridmalagada og lika
haegt ad baeta sma sultu Ut i ef pid viljid hafa hana seetari.
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Hunangs chili-kartoflur

400 g litlar kartoflur (ef pzer eru ekki til er haegt ad skera stoérar i bita)
60 ml sojasésa

100 ml hunang

1 msk. chili-flégur

Ljésmyndir/Bjérn Arnason

Balsamraudkal

1 haus raudkal
2 raud epli

2 laukar

8 negulnaglar

1 kanilsténg

2 anisstjornur
100 g smjoér

50 g pudursykur
100 ml balsamikedik
100 ml vatn

150 g berjasulta

Skerid raudkalid, eplin og
laukana gréft. Setjid i pott
med smjorinu og krydd-
unum og steikid vel sam-
an. Baetid pudursykrinum
Ut i og svo balsamikedik-
inu og vatninu. Sj6did vid
vaegan hita i svona 50
minutur. Beetid svo sult-
unni Gt i og sj6did afram i
smastund.

Skerid kartoflurnar i bata og veltid peim upp Ur oliu. Setjid i eldfast mét og bak-
i0 125 mindtur vid 180 °C. Takid kartoflurnar dr ofninum. Hitid pénnu med oliu &
og steikid kartoflurnar. Bzetio sojasésunni og hunanginu Ut a og leyfid pessu ad
karamellast utan um kartéflurnar. SIékkvid undir ponnunni og baetid svo chili-

flégunum ut &.

Truflad trifle med piparkokum, karamellu-
brownie og hvitsukkuladiostakéoku

Hvitsukkuladiostakakan
680 g rjomaostur

75 g sykur

150 g hvitt stkkuladi
320 ml rjémi

Braedid hvita stkkuladid. Peytid
rjmaostinn og sykurinn saman.
Hellid hvita sukkuladinu saman vid.
Blandid svo varlega saman hvit-
sukkuladibléndunni og peytta rjom-
anum. Passid ad hafa allt hraefnid
vel kalt og geymid i keeli pbanga® til
pid setjid trifle-id svo saman.
Karamellu-brownie

250 g smjoér, mjukt

250 g sykur

4 egg

65 g kako

175 g hveiti

3 rallur Rolo-nammi, skerid
hverja karamellu i tvennt

Peytid smjoér og sykur mjog vel
saman i hreerivél. Beetid eggjunum,
einu i einu, Ut i og blandid vel sam-
an. Baetid svo kakoinu og hveitinu
saman vid og loks Rolo-inu eda
peirri karamellu sem pid kjésid
(Dumley er lika fint). Bakid vid
170°C i 25 minGtur. Keelid kdkuna.

Annad sem parf i trifle-id er:
Karamellusésa

Piparkdkur

Fullt af berjum

Brjotid nokkrar piparkdkur og setjid
i botninn & skalinni sem pid viljid
bera petta fram i. Set;jid svo helm-
inginn af hvitsukkuladiostakdkunni
par ofan a og sléttid vel ur. Set;jid
svo helling af berjum par ofan & og
karamellus6su. Radid piparkdkum i
kantinn a skalinni. Skerid brownie-
kokuna i bita og radid peim ofan &
berin. Setjid svo aftur ber par ofan
a. Hvitsukkuladiostakakan fer svo
par ofan 4 og pad er efsta lagid.
Skreytid svo med piparkdkum,
brownie-bitum, Rolo og berjum.
Pad er gott ad gera trifle-id fyrr um
daginn og leyfa pvi ad linast dalitid
upp en skreyta bara rétt adur en pid
berid petta fram.
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Grafid nautakjot

Pessi forréttur er i sama flokki og reykti laxinn: Ofbodslega
einfaldur og sleer alltaf i gegn. Grafid nautakjét er mikill herra-
mannsmatur sem ekki parf adra medhondlun en ad vera skor-
i@ nidur i punnar sneidar. Hér er pad borid fram med sultudum
raudlauk sem einnig er haegt ad fa tilbdinn i krukku.

Morgunbladid/Kristinn Magnusson

Reyktur lax

Ef bid erud ad
leita ad forrétti
sem klikkar aldrei
og stendur alltaf
fyrir sinu maelum
vid hikstalaust
med reyktum laxi
0g sinneps-
estragonsosu.
Frabzer samsetn-
ing sem passar
fullkomlega med
punnsneiddu og
smjorsteiktu sur-
deigsbraudi eda
baneitrudum
tengdamémmu-
tungum.

Morgunbladid/Kristinn Magnusson

Humar og brie
med chili-majo

Peir Anton og Bjarki P6r eru matgaedingum betur

kunnir sem Matarmenn en peir njéta mikilla vinszelda

og pykja sérlega snjallir i eldhusinu. Hér reida peir fram

geggjadan humarrétt sem kemur skemmtilega a 6vart.
,Okkur langadi ad utbua 6druvisi forrétt fyrir jolin svo

vid tvinnudum saman pau skemmtilegu hraefni sem

flestir tengja vid jolin. Utkoman vard pessi frabzera jola-

snitta sem tekur bragdlaukana vaegast sagt i ferdalag!

Pad er i raun ekki haegt ad lysa pvi ferdalagi med ordum

og pvi meelum vid eindregid® med pvi ad félk profi pessa

skemmtilegu Utfaerslu.”

Fyrir 6

2 laufabraud

150 g brie-ostur

1 klementina (kold)

30 g fersk steinselja

2 hvitlauksgeirar

50 g smjor

12 humarhalar

Y2 bolli hvitvin

salt eftir smekk

1.Takid humarhalana dr skelinni, garnhreinsid, skoli®
og leggid til hlidar. Brjétid laufabraudid i munn-
bitasteerd, eda pannig ad humarhalinn komist aud-
veldlega fyrir sidar i ferlinu. Skerid brie-ostinn i litlar
sneidar og leggid a laufabraudid.

. Hiti® ofninn i 200°C, blastur. Skerid nu steinseljuna
mjog smatt asamt hvitlauknum. Hitid pdnnu a ram-
lega midlungshita, baetid smjérinu & pénnuna.

. Pegar smjorid er bradnad er steinselju og hvitlauk
baett a ponnuna.

. Eftir ad hvitlaukurinn og steinseljan hafa mallad i 2
minatur er humrinum baett & ponnuna, eftir 3 mindatur
er hvitvini baett a pdnnuna og humarinn latinn malla i
3 minGtur i vidbot (u.p.b. 6 minutur i heild, eda par til
hann er eldadur i gegn).

5. Laufabraudid fer nd inn i ofn i 2 minutur.

Borid fram: Chili-majé ofan & ostinn, humarhalinn

einnig ofan a ostinn og kaldur klementinubatur til hlidar.
— Parast einstaklega vel med hvitvini.

Chili-majé

100 g japanskt majones

1 tsk. sriracha-sésa

Hreert saman i skal.

A
Morgunbladié/Eggert

Morgunbladié/Hari

Luxuspasta

Pasta i rjomasésu med parmaskinku, truffluoliu og parmesan
Fyrir 4-6

1 pakki Filotea-tagliatelle

100 g parmaskinka — hér er notud skinka fra Fumagali
Supernature-truffluolia (hvit)

500 ml rjomi

50 g ferskur rifinn parmesan

salt og pipar eftir smekk

Byrijid & ad sjoda pastad samkvaemt leidbeiningum a umbud-
um. Hellid vatni af og set;id til hlidar.

Hiti®d ridmann ad sudu og hraerid parmesanostinum ut i.
Setjid s0did pastad Ut 4 pdnnuna, veltid upp Ur ridmasosunni
og takid pénnuna af hitanum. Salti® og piprid eftir smekk.

Skerid parmaskinkuna og setjid yfir pastad asamt meiri
parmesan. Helli® nokkrum dropum af truffluoliu jafnt yfir rétt-
inn & ponnunni.

Berid fram med klettasalati.

Pessi uppskrift er merkilega einféld en bragdgo6o.
Morgum kann ad pykja évenjulegt ad bjéda upp a
pasta sem forrétt en engu ad sidur vilja margir brjéta
adeins upp hinn hefdbundna hatidarmatsedil. Leynd-
armalid a bak vid pennan rétt felst i hraefninu og pvi er
vel pess virdi ad vanda valid vel. Ferskur parmes-
anostur, handgert italskt dmmupasta, parmaskinka a
heimsmaelikvarda og alvoérutruffluolia. Betra verdur
pad ekki! Munid bara ad hafa skammtana litla.
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Horpuskel

Pessi forréttur er 6tralega bragdmikill
og skemmtilegur. Horpuskelin er smjor-
steikt & ponnu og borin fram med
panko-raspi (sem ma nota héfdinglega)
og hvitlaukssésu. Surdeigsbraudid er
sidan 6missandi en vid maelum 100%
med pessum rétti.

Horpuskel
400 g stér hérpuskel
smjor
salt

Horpuskelin pidd og purrkud vel &
pappir. Pa parf ad taka af henni védvann
a hlidinni. Saltid horpuskelina. Pannan

1 stk. hvitlauksgeiri
150 g panko-raspur

Hyvitlaukurinn rifinn nidur eda skorinn
mjég smatt. Smjor og hvitlaukur braett &
ponnu vid lagan hita, sidan er panko-
raspurinn settur Ut & og hraert reglulega i
pangad til raspurinn er ordinn gullinbrinn.

Hvitlaukssésa

1 dés syrdur rjomi 18%

5 msk. Hellmanns-majo

2 medalstorir hvitlauksgeirar
1 tsk. itéIsk hvitlauksblanda
2 tsk. fljétandi hunang

Y2 sitrona - borkur og safi

steikt i mindtu i vidbot.
Hvitlauks-panko
60 g smjor

Morgunbladid/Kristinn Magnusson

hitud vel med oliu og hérpunni radad a salt
ponnuna, passa parf ad setja ekki of
miki® & ponnuna i einu svo ad hun tapi
ekki nidur hita heldur steikja frekar i
nokkrum umferdum. Harpan er steikt i
60 til 90 sekundur adur en henni er snu-
id vid, pa er einnig smjorinu baett Ut 4 og

Ollum hraefnum hrzert saman og smakk-
ad til med sitrénusafa og salti.

Ristad surdeigsbraud

Braudid skorid i 12 til 1 cm pykkar sneid-
ar. Sneidarnar pensladar med braeddu
smjori og ristadar a pénnu eda grilli par til
paer eru stokkar og gullinbrinar 4 badum
hlidum.

Fronsk rist med seljurotarsalati, reyktum silungi, karsa og piparrot

Pessi uppskrift er fyrir matgaedinginn sem veit fatt skemmti-

legra en ad leika sér i eldhusinu. H6fundur uppskriftar er hinn
eini sanni Fannar Vernhardsson, einn eigenda veislupjénust-
unnar Nomy, sem prir meistarakokkar standa ad.

French Toast-eggjablanda
1dl rjémi

1dl nymjélk

4 heil egg

10 rif maskathneta

salt + pipar

1. Blandid 6llu saman og maukid med téfrasprota.

Steikt eggjabraud (french toast)
4 stk. braudsneidar

400 ml eggjablanda

200 g skirt smjor

Setjid smjorid i orbylgjuofn og hitid & haesta hita uns pad
bradnar og skilur sig. Mjolkin etti pa ad vera & botninum og
hrein smjorfita sem flytur ofan a.

Hitid ponnu til ad steikja braudid & og notid skirt smjor til ad
steikja.

Hangikjots-tartar

300 g tvireykt hangikjot

2 litlir skalottlaukar

1% litill raudur chili, freehreinsadur
1 msk. graslaukur

Ya stk. graent epli

sitrénuolia

salt

Allt skorid mjég smatt og blandad saman i skdl, sitronuolia sett Ut i og

smakkad til med salti.

Tartarinn er sidan borinn fram & laufabraudi med piparrétarsésu og

spirum.

Morgunbladié/Kristinn Magnusson

Skerid braudid i ilanga ferhyrninga og veltid upp Ur eggja-
bléndunni.

Steikid & ponnunni med skirda smjérinu uns braudid er ord-
i0 gullinbrunt og stokkt badum megin.

Seljurétarsalat

1 dl japanskt majé

50 g 36% syrdur rjomi
1 tsk. truffluolia

10 g sitronusafi

¥ seljurét

1 di sarkal

Skreelid og skerid seljurétina i tvennt og rifid nidur.

Saxid létt yfir surkalid og blandid svo 6llu saman i stérri skal.

Smakkid til med salti og pipar eftir smekk.

Silungur
400 g flak reyktur silungur

Skerid silunginn i punnar sneidar.

Setjid seljurétarremuladid ofan & nysteikt eggjabraudid,
radid silungnum ofan i salati®, puntid med karsanum (pbad ma
vera miki®) og endid svo & pvi ad rifa piparrotina yfir.

Morgunbladid/Eggert

l an 1kj6t
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Morgunblagie/Hari
¢ pakka, en

gotter ad
spreyja form-
i i@ &duren

i steikin fer i

i pad svo hin

: festist ekki.

Smyjorsprautadur kalkunn

1 kalkunaskip, smjorsprautad
150 g smjér

2 hvitlauksgeirar, fint skornir
salt

Kalkdnninn er saltadur og bakadur i ofni & 180°C i 45 minutur & hvert kg.

Smijorid og hvitlaukurinn er breett saman i potti og notad til pess ad
smyrja/hella yfir kalkininn prisvar & eldunartimanum. Seinustu 5 min-
Uturnar er gott ad setja ofninn upp i 220°C og grill til ad fa gdda stokka hud
a kalkuninn.

Kalkanninn kom einstaklega vel Gt og smjérsprautunin tryggir ad
hann sé sérlega safarikur og hreinlega bradni i munni. Kalkinn er
alltaf vinszell & hatidarbordinu en med pessum haetti er eins einfalt
ad matreida hann og hugsast getur.

Oumph!
Wellingtg

{ Ein Oumph!
: Wellington-
i steik

: Eldud eftir
i leidbein-

ingum &

Pessi steik er

ofbodslega vel

heppnud. Hin er

bragdmikil og g6o

og aferdin & henni var

upp atiu. Fyrir pa sem

eru tvistigandi vardandi kjo-

tat edalangar ad breyta al-
gjorlega til pa er petta malid! Mael-
um 100% med pessum veislurétti.




Fasani

Tveir fasanar

1 dlolia

75 g smjor

8 sneidar serrano-skinka
timjan

salt

pipar

Fasaninn perradur, saltadur og
pipradur. Pa er olian og smjorid
hitad i djupri pénnu par til byrjar
ad freyda adeins, pa er fasaninn
steiktur i oliunni/smjérinu a éllum
hlidum. Pegar hann er ordinn gull-
inbrunn pé er hann settur i eldfast
mot asamt 6llu smjdrinu. Bring-
urnar perradar orlitid og syrda
riomanum smurt yfir og 4 sneidar
af skinku lagdar par ofan a.
Nokkrar timjangreinar eru settar
inn i fuglinn og hann setturinn i
heitan ofn a 180°C i um pad bil 45
minuGtur. Tvisvar & peim tima er
gott ad taka fasanann Ut og ausa
yfir hann smjérinu Ur fatinu. Hann
parf pa ad hvilai allavega 10 min-
Utur &dur en hann er skorinn og
bordadur.

Syrdi rjominn

1 dés 36% syrdur rjdomi
2 hvitlauksgeirar

3 greinar timjan

CE

Ollu hreert saman. Fasani nytur
mikilla vinszelda um heim allan og
bykir herramannsmatur. { Gtliti
minnir kjétid a kjukling en pad er
ad Ollu leyti bragdmeira og safa-
rikara. Pad er sakir pess ad fasani
er villtur fugl og alinn upp vid allt
adrar adstaedur en kjuklingur a
haensnabui. bPegar fasaninn &
myndinni var eldadur i h6fud-
stodvum Arvakurs rikti téluverd
eftirveenting enda hafa ekki allir
smakkad petta frabaera kjot. Var
pad mal manna ad parna veeri hin
fullkomna jélasteik loks fundin.

FIMMTUDAGUR 5. DESEMBER 2019 MORGUNBLAPIP 9

Hagkaups
hamborgar—

hryggur

Pennan hamborgarhrygg parf ekki ad  Gljai
sjoda. En hann er settur i eldfast mét
eda ofnskuffu asamt 5-6 dl af kéldu
vatni. Settur i ofn 4 160°C i 90 min-
Utur, pa tekinn at, pensladur med
gliganum og settur aftur inniofni 15  Breett saman i potti og penslad yfir hrygginn, geymdu sma fyrir sos-
minudtur, en pa & 220°C. una.

Morgunbladid/Kristinn Magntsson

150 g pudursykur
5 msk. seett sinnep
3 msk. appelsinumarmeladi

| 4
Kron-
hjortur
Kjotid er tekid ut ar keeli
svona 3-4 timum fyrir
eldun svo pad sé ekki
kalt pegar pad fer a
pénnuna.

Kryddad med salti og
pipar. Pa er pad sett a
mjog heita pénnu, og
steikt par til g6d hud
myndast & kjotinu, sntid
vid og smjori beett &
ponnuna, gott er ad setja
hvitlauk og timjan ut i
smjorid lika, en ekki
naudsynlegt. Sésan er

sidan gerd 4 sému
ponnu svo ekki prifa

Morgunbladid/Kristinn Magnusson hana a milli.

Morgunbladié/Hari

Morgunbladid/Hari

1 rilla Hagkaups-hangikjét saltminna
2 msk. sykur

Ef 4 ad bera hangikj6tid fram heitt er pad sett i pott med kéldu vatni og hit-
ad upp ad sudu, pa er beett 2 msk. af sykri Gt i vatnid og sidan sodid i 45
minutur & hvert kg. Tekid upp Ur og skorid nidur i sneidar.

Ef 4 ad bera hangikj6tid fram kalt er pad sett i pott med kdldu vatni og hitad
upp ad sudu, pa er 2 msk. af sykri beett Gt i vatnid og sidan sodid i 40 min-
utur & hvert kg. Pa slokkt undir og hangikjétid l1atid kélna i sodinu.

HAGKAUP

MERKID
TRYGGIR
GADIN

Hangikj6tido kom skemmtilega a 6vart pvi pad var ekki nokkur leid
ad finna ad pad veeri saltminna pannig ad pessi bragarbét bitnadi
ekki a bragdgaedunum.




10 MORGUNBLADIP FIMMTUDAGUR 5. DESEMBER 2019

Best geymda leyndarmal matgsedinganna

Kringlunni — par sem seelkerabord Hagkaups er vid pad ad svigna

undan kraesingum og allt er ad fyllast fyrir hatidarnar. Hér kennir
ymissa grasa og vid vorum vid pad ad fa valkvida og seelkerasétt ef svo
skyldi kalla. Parna leynast helstu perlur ostagerdarinnar, sérvaldar inn {
seelkerabordid, og vid fengum Vigni Pér Birgisson, vorustjora matvoru
(lesist: sa sem velur inn kraesingarnar), til ad fara med okkur i gegnum
pad helsta.

Vignir byrjar 4 ad uUtskyra fyrir okkur ad pad séu saelkeraostakeelar i
hverri Hagkaupsverslun par sem sé ad finna uUrval innfluttra osta. ,,Sidan i
Kringlunni erum vid med saelkeraostabord par sem haegt er ad kaupa eftir
vigt. Par erum vid med rimlega 80 osta i bordinu og yfir hundrad osta i
keelinum. Margir hverijir eru bunir ad fa ad eldast svo arum skiptir og svo
eru pad hinir sem hafa afar stuttan liftima, jafnvel bara tuttugu daga. Vid

Eitt best geymda leyndarmal matgaedinga hér a landi er ad finna i

Vignir segir ad vel sé beett vid i addraganda jola. Venjulega séu riflega

hundrad tegundir i keelinum vid hlidina & saelkerabordinu i versluninni ViSSil’ bu
Kringlunni en fyrir j6lin séu pantadar inn tugir til vidbota og pa reynt ad

stila meira inn & hatidarnar. Truffluostar hafa verid afskaplega vinsaelir og ...a0 i szelkerabordi
fyrir jélin er haegt ad fa saelgaeti & bord vié gorgonzola med trufflum, Hagkaups er ad finna
gradaost med karmellulikjor,Seelkerabordid okkar er afrakstur aralangrar yfir 80 tegundir af

vinnu i ad finna ad hverju islenski neytandinn er ad leita, og svo kannski
einmitt pad sem hann vissi ekki ad hann veeri ad missa af. Pad er hluti af
t6frunum — ad geta komid folki a dvart og bodid upp a eitthvad sem tekur
upplifunina upp & neesta stig. Hér erum vid med osta sem bodkstaflega
bradna i munni og eru svo godir ad pad er leitun ad 6dru eins. Osta sem
byggjast &4 aldagamalli hefd og vinnsluadferdum, sumir Gr smidju s6mu
filskyldnanna i gegnum arhundrudin. Gaedin eru i fyrirrdmi og pad skilar
sér vonandi til neytandans. Ostarnir koma adallega fra fjiorum 16ndum;

fronskum ostum

... ad haegt er ad kaupa
sérutbunar gjafakdrfur
fullar af ostum

... ad elstu ostarnir eru

leggjum &herslu a ad hafa urvalid sem fjdlbreyttast og
kaupum eingdngu af Urvalsframleidendum. Pannig er
pad lika med aleggid okkar en vid er-

UM med mikid af allskyns kj6ti, ad-
1 allega fr4 ltaliu og Spani, sem
sneitt er nidur eftir dskum vid-
skiptavinarins. Sumir vilja £
sneidarnar pykkari og
adrir pynnri. Pagd er allur
gangur a pvi.“

ran r:-m
repa

Gradaostur blandadur vid
Choco 21 sukkuladiikjér og
toppadur med kakéi og sukkuladi.

Kjotid sem vid eldudum

Fasani

Pad sem kom okkur Anitu mest a 6vart vid undirbuning bladsins — ad 6dru kjéti 6l6studu —
var fasaninn. Fasani hefur oft verid kalladur hvita villibradin eda jafnvel villibradarhzena pvi
6eldadur litur fuglinn Ut eins og kjuklingur. Sem pydir jafnframt ad eldun hans aetti ekki ad
vefjast fyrir neinum. Pad er hins vegar bragdid sem kemur a évart. Hvitt magurt kjét en um-
talsvert bragdmeira og med meiri fyllingu en vid eigum ad venjast. Petta er pvi hin fullkomna
hatidarsteik fyrir pa sem vilja ljést kjot eda profa eitthvad nytt. Pegar vid Anita vorum ad velta
pvi fyrir okkur hvernig aetti ad matbua fuglinn fundum vid uppskrift fra attunda aratugnum
sem hét Appelsinufasani i skinkuteppi. Petta er med betri uppskriftartittum sem sést hafa og
vid akvadum ad taka pessa uppskrift og skipta Ut braudskinkunni fyrir parmaskinku og setja
pbykkt lag af gédgaeti undir. Petta var gert til ad kj6étid pornadi ekki um of og bar tileetladan
arangur. Kjo6tid var aedislegt og vid maelum hiklaust med fasana um hatidarnar.
Hangikjot
Hangikj6tid sem vid eldudum i pessu bladi var fra Hagkaup og inniheldur 50% minna salt.
Margur heféi haldid ad pad veeri eingdngu fyrir f6lk med alltof haan blédprysting en svo er
hreint ekki. Par sem ég er afar vandlat & hangikjét atti ég von a ad kjotid veeri bragdminna,
en su var ekki raunin. Pad eru pvi sérlega gédar fréttir fyrir folk sem vill minnka saltneysluna
an pess ad férna bragdgaedunum og pvi er petta frabeera hangikjét afar vel pegid.

Pegar pid sjodid hangikjot er mikilvaegt ad byrja med kalt vatn og leyfa pvi ad hitna a
hellunni og kj6tid med. Alls ekki setja kj6tid Ut i sjodandi vatn.

Kalkann

P6 pad sé alls ekki flokid ad elda heilan kalkun pa er pad téluvert mikid magn af mat og kall-
ar 4 ad eiga ofn til ad elda i. Pvi er kalklinaskipid eins og vid eldudum fyrir bladid kaerkomin
vidbét og reyndar fremur snjoll uppfinning ef Ut i pad er farid. Smjérsprautunin tryggir ad
kjotid verdur algjort losteeti og eldunin er ekki flokin. Pad er pvi ekki svo mikid mal ad galdra
fram veislumaltid an pess ad vera med meiraprof i eldhusinu. Svo er haegt ad kaupa tilbuna
fyllingu og bera fram med og audvitad girnilega sésu. Nanast allt medlaeti passar med kal-
kun svo pid erud i Gruggum héndum.

Kronhjorturinn

Pessi steik var alveg upp 4 tiu. Vid Anita h6fdum fastlega buist vid pvi og hin st6d svo sann-
arlega undir vaentingum. Fyrir pa sem vilja bjéda upp & 6druvisi steik en venjulega pa er
petta algjérlega malid. Kjotspekuilantinn getur dundad sér vid ad na réttum kjarnhita og
hantera kj6tid eftir kinstarinnar reglum. Utkoman mun ekki valda ykkur vonbrigéum.

Hamborgarhryggur

Yfirleitt parf ad sjéda hamborgarhrygg fyrst og setja svo i ofninn. NU eru hins vegar breyttir
timar og hamborgarhryggurinn fra Hagkaup er peim téfrum geeddur ad hann ma fara beint
inn i ofn. Ad auki er hann saltminni sem er mikill kostur. Ef pid kjosid pennan hamborgar-

Frakklandi, Hollandi, Wales og Danmorku. Urvalié af kjota-

yfir priggja ara gamlir

leggi er lika afar gott en par ma medal annars nefna ...ad haegterad fa
parma-hraskinku, crespone salami Milano, baedi 12 0g 18
parma mattonela, panchetta, serrano- manada serrano-
hraskmku. (baeéll 12_ og 18 méanada), ’ hréaskinku
mangalica-hraskinku auk nokkurra is-
lenskra tegunda & bord vid raftaskinku ... ad pu getur radio

pvi i hversu pykkar
sneidar kjotio er
skori®

'\ | og roastbeef.

il Gradaostur
blandadur med
karamellu
likjori og hesli-
hnetum.

... ad Hag-
kaup fram-
leidir sina
eigin grada-
ostasésu
ur Bleu d.
Auvergne

... a0 haegt

eradfa
ferskan og
nyrifinn par-
mesan-ost?

Ljésmynd/Colourbox

Jélasteikin i ar Vid spaum pvi ad fasaninn eigi eftir ad sla i gegn & matboréum lands-
manna um hatidéarnar ef marka ma vidtékurnar sem fuglinn sem vid eldudum fyrir petta
blad fékk. Einstaklega bragdmikid og Iétt kjot sem sleer ekki feilnétu.

hrygg er gott ad muna ad setja nokkra desilitra af vatni i ofnskdffuna/fatid sem hann er eld-
adur i til ad fa hid dyrmeeta sod i sésuna. Fldknara er pad ekki.

Oumph! Wellington

Veganmatur hefur aldrei bragdast jafnvel. Pessi steik kom skemmtilega & 6vart, st6d vel
undir veentingum og gott betur. Oumph er frabaer valkostur fyrir pa sem borda ekki kjot eda
vilja breyta til um hatidarnar og pad er hreint ekki pannig ad pad sé Iéleg sarabot fyrir alvoru
steik. Oumphid hefur stadsett sig sem alvru steik — bara ekki Ur kjoti —sem a vel heima &
hatidarbordinu sem adalstjarnan. Pad er ekki flokid ad elda pad. Fylgid bara leidbeining-
unum a pakkningunum en munid ad smyrja formid sem pid eldid pad i svo pad festist ekki
vid botninn.
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; 1 Grafid nautakjot med
e P raudlaukssultu, bls. 6
G- ¥ ;. - 2 Reyktur lax med sinneps- og
' estragonsosu, bls. 6

3 Hamborgarhryggur, bls. 9
| 4 Rosakal med beikoni og
rjoma, bls. 15
&, 5 Oumph! Wellington, bls. 8

8.Hasselback-kartoflur, bls. 15

langikjots tartar med

ptarsosu, bls. 7
finud kart6flumis med
imellu, bls. 15
=Odolasalat med blodbergs-
vinaigrettu, bls. 14
10 Horpuskel med panko og
hvitlaukssosu, bls. 7
11 Kréonhjortur med sultudum
raudlauk, bls. 9
12 Raudrofusalat, bls. 15

13 Villisveppa- og gradaosta-
s0sa, bls. 17
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Ljésmynd/Maria Gomez

Jolasalat med blodbergsvinaigrettu

ferskt salat

basil Blodbergsvinaigrette
klementinur 1 skalottlaukur
greent epli 4 msk. sitrénuolia
heslihnetur 2 tsk. blédbergssirép

mozzarella-perlur
tronuber (ekki purrkud)

Ya appelsina — borkur og safi
svartur pipar

Salat og basil pvegid og purrkad, skorid eda rifid nidur, eplin
skorin, klementinurnar afhyddar, heslihneturnar ristadar, vékv-
anum hellt af mozzarella-perlunum og sidan &llum hraefnum
blandad saman. Vinaigrettunni blandad saman og notid.

Skalottlaukurinn skorinn mjég smatt, appelsinubdrkur
skrapadur og safinn kreistur Ur appelsinunni sidan er

oliunni og sirépinu blandad saman og smakkad til med
svortum pipar. T

Rjomalégud
hvitlauks- og
parmesan-
kartéflumus
med beikoni,
sveppum og
timjan

Maria Gomez & heidurinn ad pess-
ari uppskrift sem han meelir heils-
hugar med ef pu vilt vera skemmti-
lega 60ruvisi.

1.200 g kartoflur (ekki bok-
unar)

6 hvitlauksrif eda 2 geiralausir
hvitlaukar

1 bolli rjomi

2 bollar nymjélk

25 g smjor

2 tsk. groft salt

pipar

ferskt timian

¥2 bolli rifinn parmesan

1 bolli steikt beikonkurl

150 g smatt skornir sveppir

Adferd:
1. Byrjid @ ad taka hydid af kartofl-
unum og skerid hverja kartoflu i
fiora bita, takid af hvitlauknum og
merjid hvert rif med pvi ad lemja &
pad. Ekki setja i hvitlaukspressu.
2. Setjid kartoflur i pott og beetid
rjdma, mjélk, salti og hvitlauk ut i
og byrijid ad sjoda .
3. Latid sjoda i eins og 30 minutur
eda par til kartoflurnar eru ordnar
mjukar.
4. Steikid beikon og sveppi saman
4 ponnu par til sveppir eru ordnir
vel dokkir og beikonid stokkt.
5. Pegar kart6flurnar eru sodnar er
smjor sett Gt i og 1atid bradna.
6. Stappid svo med kart6flustapp-
ara i pottinum (betra ad setja ekki i
matvinnsluvél pvi pa getur hin ord
id eins og lim). Stappid vel en pad
er allt i lagi ad hin sé sma grof.
7. Beetid pa beikonsveppunum,
ferska timjaninu, parmesanost-
inum og pipar Ut i og hraerid sam-
an. (athugid ad taka laufin af timj-
aninu af greinunum og ad magn er
eftir smekk)
8. Smakkid og saltid og piprid
meira ef parf.
9. Fullkomi® med reyktu kjoti og
sinnepssoésunni goédu.



Morgunbladid/Kristinn Magnisson

Rosakal med beikoni
og rjoma

300 g résakal
100 g beikon
3dlrjémi

salt

Endinn skorinn af résakalinu, sidan er pad skorid i helminga.
Beikonid skorid i litla bita. Panna hitud og beikonid steikt par til
pad er stokkt, pa er beikonid tekid af (ekki hella fitunni af) og
résakalid sett Gt & pdnnuna, steikt i um pad bil 5 minatur. Pa er
beikonid sett aftur Ut 4, sem og ridminn. Rjéminn er sidan sodinn
nidur rélega par til hann pykknar vel. Smakkad til med salti i lokin.

Brunud kartoflumus

800 g békunarkartoflur
2 dl rjomi
salt

Karamella

2 dl sykur

2 msk. vatn

1 msk. smjér

Kartoflurnar bakadar i ofni par til paer eru mjukar, timi fer eftir
staerd, um pad bil klukkutimi. A medan kartdflurnar eru i ofn-
inum er haegt ad bua til karamelluna. Sykurinn og vatn sett
saman i pott, hitad a medal haum hita panga til myndast fal-
lega brun karamella, potturinn tekinn af og smjorinu hraert
saman vid.

Pegar kartoflurnar eru klarar eru paer skornar i tvennt og
settar i kartéflupressu og pressadar i pott, hraert saman med
rjomanum. Pegar blandan er ordin nokkud mjuk og kekkjalaus
pa er karamellunni baett Ut i, bara litlu i einu og smakkad a
milli, pad er misjafnt hvad félk vill hafa musina szeta. Sidast er
musin smokkud til med salti.
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Raudroéfusalat
mommu

2 dl rjomi

2 msk. syrdur rjdbmi

1 msk. mayo

1 krukka salat raudréfur (ca. 300 g)
2 Jonagold-epli

Rjominn peyttur og syrda rijdmanum og
mayoinu baett Gt i. Eplin afhydd og skorin i
litla bita, pa er mesti safinn af raudréfunum
sigtadur af og &llu blandad saman. Keelt i
a.m.k. 3 tima adur en pad er bordad.

Morgunbladid/Kristinn Magnusson

Morgunbladid/Kristinn Magnusson

Hasselback-kartoflur

4 békunarkartoflur

smjor

Nordursalt

timian

Kartoflurnar skoladar og perradar. Sidan eru skornar djupar,
pbunnar rifur i kartéflurnar en passa parf p6 ad skera ekki alveg
i gegnum kartdfluna svo ad hun detti ekki i sundur. Smjérid og
timianio sett i pott og breett saman. Kartéflunum radad i eld-
fast mot og smjorinu hellt yfir kartéflurnar og ofan i rifurnar,
saltad sidan vel yfir. Bakadar &4 180°C i 60 minutur eda par til
paer eru bakadar i gegn, gott er ad taka peer Gt 1-2 4 pessum
tima og ausa smjorinu yfir paer.
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Heit sinneps-
sOosa med
hambor ar-

hlygg ¢

reyktu
svinakjoti

Pessi ddsamlega sésa faeddist eftir
mikla tilraunastarfsemi. Hun fer alveg
ofbodslega vel med kjétinu,“ segir
Maria Gomez um pessa s6su sem hun
fullyrdir ad sé algjorlega frabaer. Hér er-
um vid ekki ad tala um sinnepssésu
eins og vid setjum a samlokur heldur
meira i aett vid Bernaise-sdésu en i henni
eru t.d. egg og smjor hreert yfir vatns-
badi. Pessa sosu er alveg tilvalid ad
hafa i j6labodi med kdldu kjoti.

Y bolli sykur

¥ bolli nymjolk eda rjomi

¥4 bolli hvitt bordedik

2 msk. hunangs Dijon-sinnep
1egg

25-30 g smjor

salt

Setjid vatn i pott og skal yfir, passid ad
botninn a skalinni snerti ekki vatnid.

1. Hafid yfir midlungshita.

2. Brj6tid nu eggid i skélina og setjid
sykur saman vid og piskid vel sam-
an.

3. Baetid svo vid ridma/mjolk og sinn-
epinu og leyfid sésunni ad hitna vel,
hreerid reglulega i

4. Beetid svo ediki Ut i og 14tid sjoda par
til han er ordin pykk.

5. Ef hun neer ekki ad pykkna yfir vatns-
badi er gott ad setja hana beint i pott
og lata hana na sudu, pa byrjar hdn
fljott ad pykkna.

6. Takid hana p4 af hellunni og baetid
vi® smjori og salti og hreerid vel.
Heegt er ad bera sésuna fram jafnt
kalda sem heita.

Ljésmynd/Maria Gomez

Ullala
sosa
Ulfars
Finn-
bjorns

Pessi girnilega og orlitid fram-
andi s6sa er med peim vin-
seelli sem Ulfar Finnbjérns-
son, matreidslumadur og
villibradarkonungur, hefur
mallad a lifsleidinni. Sjalfur
segir Ulfar sésuna vera stor-
kostlega og passa med nan-
ast 6llum mat.

5 cm butur flysjud
engiferrét

12-1 chilialdin,
fraehreinsad

3-4 hvitlauksgeirar
1 tsk. kérianderfree,
ma sleppa

1 tsk. résapipar,
ma sleppa

1 tsk. milt karri

1 tsk. paprikuduft
2 msk. hunang

2 msk. balsamedik
3 msk. ostrusésa
2 msk. tomatsésa
2 msk. saett sinnep
2 msk. sérri

2-3 dlolia

Setjid allt nema oliuna i mat-
vinnsluvél og maukid vel.
Hellid pa oliunni saman vid i
mjorri bunu og latid vélina
ganga a medan.
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Villisveppa- og
gradaostssosa

30 g purrkadir villisveppir
250 g kastaniusveppir

2 dl raudvin

5 dl rjomi

gradaostur
villibradarkraftur

Leggid purrkada sveppi i bleyti i volgt vatn i
20 minutur, sigtio pa vatnid fra, perrid pa og
skerid smatt. Kastaniusveppirnir eru skornir i
sneidar og steiktir & pénnunni asamt pessum
purrkudu eftir-ad kronhjorturinn er tekinn af,
gott er ad baeta sma auka smjori & pénnuna
fyrst. Pegar sveppirnir eru steiktir er raudvin-
inu hellt Ut 4 og 14tid sj6da vel nidur, sidan
rjomanum, hann er einnig latinn sj6da adeins
nidur, gott er ad smakka hvort vanti adeins
villikraft Gt i sésuna 0g baeta honum paia
pessu stigi. Sidast er gradaostinum beett Ut |,
en magn fer alveg eftir smekk hvers og eins.
Gott er ad setja bara litid i einu og smakka til,
basta vid sma salti ef parf.

Morgunblagdié/Kristinn Magnusson

Morgunbladid/Kristinn Magnusson

Audvelda jolasosan

1 ferna brin szelkerasésa fra islandssésum

2-3 dl sod af hryggnum (sem hefur verid sodid nidur um u.p.b.
40%)

1 msk. gljainn

svartur pipar gréfmaladur

salt

Saelkerasdsan, sodid og gljainn sett saman i pott og sodid saman. Smakk-
ad til med salti og pipar.

Koksosa moéommu

Pessi sésa er ein su allra sigildasta & veislubordum landsmanna; sjalf kok-
s6san sem gerir allt betra. Hér er nokkud nidurnegld utgéafa af henni en félk
er samt hvatt til ad smakka hana vel til og laga ad eigin smekk.

1 dl af sykurhjupnum
2 dl af sodinu

2 dl Coca Cola

2 dl raudvin

2 dl rjomi

salt eftir smekk

Setjid sod, kok, raudvin og sykurhjup i pott. Latid suduna koma upp, laekkid
hitann og latid malla & vaegum hita par til buid er ad sjéda nidur um helming.
Baetid pa rjomanum saman vid og latid malla afram i 10-15 minatur eda par
til sésan er ordin pykk og bragdmikil. Saltid eftir smekk.

KIKTU I KIOTBORDID OKKAR
i GARDABZE OG KRINGLU
KJOTMEISTARAR OKKAR ADSTODA
PIG VID AD VELJA RETTU STEIKINA

HAGKAUP




18 MORGUNBLAPIDP FIMMTUDAGUR 5. DESEMBER 2019

e

Morgunbladid/Kristinn Magnusson

Ométstaedilegur eftirréttur med eplum, kanil og fafnisgrasi

Petta er keppnisuppskrift ad 6llu leyti og
mun sla i gegn a veislubordinu. H&fundur
hennar er Ol6f Olafsdéttir sem starfar hja
Mosfellsbakarii og pykir med peim flinkari i
bransanum.

Engiferkex

125 g smjor

250 g pudursykur
250 g hveiti

1 egg

2 tsk. lyftiduft

Y2 tsk. matarsodi
172 tsk. engifer

Y2 tsk. kanill

Y2 tsk. negull

1. Allt vigtad i skal og hnodad.
2. Rullad i lengju og skorid.
3. Radad a plotu.
4. Bakad vid 180°C i 8-10 min.
(Pad er lika haegt ad kaupa tilbuid engifer-
kex)

Brenndar méndlur
250 g méndlur

200 g sykur
100 g vatn

1. Mondlurnar settar & bokunarpappir 4 ofn-
pl6tu og bakadar vid 180°C i u.p.b. 10 min.
2. Allt sett & ponnu vid vaegan hita og hraert
bangad til sykurinn hefur kristallast
kringum méndlurnar og paer verda hvitar.

3. Peim leyft ad kdlna.

Karamellusikkuladimus
68 g mjolk

105 g sukkuladi

136 g rjomi

Y2 matarlimsblad

1. Matarlim lagt i bleyti.

2. Rjémi hitadur ad sudu og matarlimi baett vid.

3. Pa er rjdmanum hellt yfir sikkuladid og
blandan latin kélna i 32-35 C.

4. Bléndunni svo blandad varlega vid létt-
peyttan rjdma.

Kanil- og eplapurra

2 epli maukud og pau hitud upp i lithum

potti med sma kanil og sykri.

Kanil-, epla- og estragonmidja
200 g kanil- og eplapurra

30 g sykur

1 stk. graent epli

fafnisgras (eftir smekk)

1. Hydid tekid af eplinu og pad skorid i litla
bita.

2. Kanil- og eplapurra hitud varlega med
sykri og fafnisgrasi.

3. Tekid af hitanum og eplunum blandad var-
lega Ut i.

Vanillukaramella

200 g sykur

120 g rjomi

90 g saltad smjér
vanillusténg

sma vatn til ad hylja sykurinn

1. Rjéminn sodinn upp med vanillunni.

2. Sykur og vatn sett i pott og hitad & veegum
hita panga til sykurinn er ordinn ljés-
brann.

3. Pa er slokkt undir hellunni, rjdma og van-

illu hellt at i og blandad saman.

4. A3 lokum er mjuku smjori baett vid.

Engiferkexid brotid nidur i litla bita og lagt i
glosin, par 4 eftir eru moéndlurnar saxadar
groft og settar ofan & kexid.

Karamellumus er 16gud og punnu lagi af
henni sprautad ofan & méndlurnar og 1atid
standa i smastund inni i keeli.

Epla- og fafnisgrasmidjan 16gud og latin
kélna smavegis, sidan varlega sett ofan a
musina.

P4 er lagadur annar skammtur af kara-
mellumus og sprautad yfir eplamidjuna.

Sidast en ekki sist er vanillukaramellan
16gud og latin kélna. Ad lokum er henni
sprautad

ofan a.

Eftirrétturinn svo skreyttur med sukkuladi,
kexperlum og bromberjum.

Sukkuladiskraut

Temprudu sukkuladi er smurt & boluplast
og latid storkna. Sidan er pad tekid af og
notad til skreytingar.

Morgunbladid/Arni Szeberg

Mondluterta med ananasfromas

Pessi uppskrift er svo sigild og eedisleg ad hjartad tekur
aukakipp. Pad er enginn annar en Albert Eiriksson, lifs-
kunstner og matarbloggari med meiru, sem & pessa
uppskrift sem aetti engan ad svikja.

50 g mjukt smjor

1 dl sykur

2egg

% dl olia

1 dl hveiti

% tsk. lyftiduft

s tsk. salt

% dl méndluflégur

Peytid vel saman smjor og sykur. Baetid vid eggjum,
sidan oliu. Loks hveiti, lyftidufti, salti og méndluflégum.
Bakid vid 175°C i um 15 min. Latid kélna.

Ofan a tertuna
3 msk. sérri

3 msk. blaberjasulta

Hellid sérriinu yfir kbkuna og dreifid ur sultunni.
Ananasfrémas

2egg

2 msk. sykur

1% dl rjémi

12 tsk. vanilla

safi Ur ¥z sitréonu

2 matarlimsbl6d

1 litil d6s ananaskurl

Hellid safanum af ananaskurlinu i skal og baetid sitrénu-
safa vid. Bleytid matarlimsbldd i kdldu vatni og setjid
saman vid. Breedid i vatnsbadi.

Peytid egg og sykur. Stifpeytid rjioma, setjid hann
saman vid eggjahraeruna og svo ananaskurlid. Hellid
breedda matarliminu saman vid i mjorri bunu og hreerid
a medan. Hellid yfir tertuna og keelid vel.
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Sukkuladimus
Bjarna Sigurola

Fyrrverandi Bocuse d’Or-keppand-
inn og landslidskokkurinn Bjarni
Sigurdli Jakobsson er pessa dag-
ana a fullu vid ad sinna veislupjon-
ustunni Nomy sem hann rekur
asamt félogum sinum. Hann gaf
sér po tima til ad gefa okkur pessa
keppnisuppskrift ad sukkuladimus.

Mjolkursikkuladimis med
estragon syropi, vanilluis,
islenskum adalblaberjum,
skogarsurum fra Artanga
og kristolludum
kakébaunum

Mjolkursukkuladimus

150 g rjomi 1

25 g glakésasyrop

25 g hunang

375 g 33% mjoélkursukkuladi
400 g riomi 2

1. Braedid sukkuladid i érbylgjuofni
eda yfir vatnsbadi.

2. Sj6did ribma 1, hunang og gluk-
6sasyrép saman og hellid i
skommtum yfir sukkuladid og
vinnid saman med sleif.

3. Beetid restinni af rjdmanum
saman vid og keelid i a.m.k. 3
kist.

4. beytid musina varlega uns han
er ordin eins og léttpeyttur riomi.

Estragon sir6p
1 bunt estragon
hunang

Setjid hunang og bunt af fersku

estragoni i blandara og maukid
saman, sigtid i gegnum fint sigti.
Kristalladar kakébaunir

200 ml sykur

50 ml vatn

150 g kakébaunir

Ristid kakébaunirnar i ofni & 150
gradur i 10 mindtur

A medan setji6 pid sykur og vatn
saman i pott og sjédid & haum hita

uns sykurlégurinn pykknar mjdg,
vid viljum f& sirépid i 140 gradur.
Best er ad nota nakvaeman kjarn-
hitameeli.

Setjid kakdbaunirnar i mat-
vinnsluvél og maukid, hellid 140
gradu heitu sirépinu i mjérri bunu
at i.

Pegar allt syrépid er buid aetti
blandan ad vera nokkud purrt duft.
Feerid yfir & bokunarpappir og latid
kélna.

Annad

riémais ad eigin vali
islensk adalblaber
skogarsurur fra Artanga
marengstoppar

Sprautid sukkuladimusinni i skal
og buid til holu med bakinu &
skeidinni. Fyllid holuna med adal-
blaberjum og rjémais, puntid med
skoégarsurunum og marengstopp-
um. Hellid sma af estragonsyréop-
inu til hlidar vid musina og saldrid
svo kakébaunaduftinu yfir réttinn.

Ris a la mande

7 dl mjélk
100 g hrisgrjén — grautargrjén
1 vanillusténg Magdagaskar
3 dlrjomi

50 g flérsykur

Sj66id hrisgriénin i mjélkinni asamt vanillusténginni, & midlungs-
hita, og hreerid vel i @ medan, svo ad mjoélkin brenni ekki vid. Sodid i
30-40 minudtur eda par til grjénin eru ordin mjuk undir ténn. Hris-

grjoénin eru pa keeld.

Rjéminn er peyttur og flérsykri blandad saman vid. Sidan er

rjémabléndunni velt Gt i hrisgrjonin.

Speculoos-karamellusésu fra Joe&Seph’s hellt ylvolgri yfir
asamt Double covered chocolate popcorn fra Joe&Seph'’s.

N .!I L ]
Morgunbladié/Eggert

Konfektkaka med karamellu

Berglind Gudmundsdottir & pessa uppskrift sem er
i sneisafull af alls kyns saelgeeti sem saman myndar
i eina bragdbestu kdku sem bokud hefur verid.

: 75 g dodlur, steinlausar
i 50 g marsipan

: 50 g pudursykur

i 50 g méndlur

i 50 g kokosmjél

: 100 g haframjél

i 1tsk. engiferkrydd

i 1 tsk. kanill

i Y2 tsk. sjavarsalt

P 5 tsk. lyftiduft

: 100 g smijor, braett

i 400 g karamellusésa *
i 75 g dokkt sukkuladi

i 25 g hvitt sukkuladi

Latid dédlur og marsipan i matvinnsluvél og blandid
i saman. Beetid padursykri, méndlum, kdkosmioli,
i haframjéli, engifer, kanil, salti og lyftidufti saman vié og

setjid matvinnsluvélina & haestu stillingu par til méndI-
urnar eru smatt saxadar. Braedid smjorid og hraerid vel
saman vid.

Setjid smjorpappir & 15x30 cm form og |4tid deigid i
og prystid nidur. Latid i 180 °C heitan ofn og bakid i 10
minutur.

Takid ur ofni og hellid karamellunni yfir og bakid i ofni i
12 minudtur eda par til karamellan er farin ad brunast.
Takid ur ofni.

Hitid dokka sukkuladid yfir vatnsbadi og dreifid yfir
kokuna. Braedid hvita sukkuladid og notid til ad skreyta
med fingerdum linum.

Keelid kbkuna og skerid svo i litla bita.

Eg gerdi karamellusésu med pvi ad braeda 100g af
smjori og baeta 100 g af pudursykri saman vid. Pegar
petta er bradnad bzeti ég halfri dos af nidursodinni mjolk
sem faest ordid i flestum matvdruverslunum. Laet petta
malla vid vaegan hita i nokkrar minatur par til petta er
ordid ad karamellu. Rosalega g6d. En einnig er haegt ad
kaupa pykka karamellu i matvéruverslunum, t.d. med
sjavarsalti.

Eftirréttir eins og
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Ljésmynd/Maria Gomez
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Skogarberjasukkuladidraumur
med vanillu- og jardarberjarjoma

Ef pig langar ad heyra gestina veina af gledi er petta kakan
sem pu att ad bjéda upp a. Maria Gomez & pessa uppskrift
og bregdur hér Gt frd smjoérkremshefdinni.

sPar sem ég elska ad fa mér fersk jardarber Gt i bragdaref
fannst mér pad snilldarhugmynd ad blanda stéppudum
ferskum jardarberjum i rjdmakremid & annan helminginn og
ur vard pessi dasamlega goda sukkuladirjdmaterta sem ég
get lofad ad allir munu elska,” segir Maria um kdékuna.

Djupt sukkuladibragdid i bland vid mjukan saetan rjiomann
og ferska jardarberjarjdmann er bara blanda sem getur ekki
klikkad, ad toppa hana svo med dasamlegri sukkuladibrad
og brémberjum er algjérlega til ad gera hana fullkomna.

Ef pid viljid ganga i augun a gestum ykkar maelir Maria
med pvi ad gera hana priggja haeda en pa eru notud prju 21
cm form en annars er alveg haegt ad gera hana a audvelda
matann og hafa hana hefdbundna tveggja hada og notast
pa vid 2x26 cm form. P4 er jardarberjarjéminn settur beint
ofan a vanillurjdmann og kakan er alls ekki sidri pannig.
Uppskriftin er ndkveemlega su sama svo ykkar er valid. Hér
er best ad eiga bollamal.

Sukkuladikdkubotnar

2 bollar sykur

1% bollar hveiti

% bollar kaké

172 tsk. lyftiduft

1% tsk. matarsodi

1 tsk. fint salt

2egg

1 bolli AB-mjélk eda syrdur rjomi

Y2 bolli greenmetis- eda s6lblomaolia
2 tsk. vanilludropar

1 bolli sj6dandi heitt kaffi (g syd bara vatn og set 1
tsk. instantkaffi Gt i)

SMAKGKUDEIG
MED syKKuLAD!
BITUM

500 g

1.Hitid ofninn i 180°C blastur.

2. Setjid oll purrefnin i skal og hreerid Iétt saman.

3. Beetid pvi naest eggjunum Ut i og svo afganginum af
uppskriftinni, nema kaffinu, geymid pad par til sidast.

4. Allt peytt saman i mjog stutta stund; ef pid hraerid of
lengi verda botnarnir seigir.

5. Deigid & ad vera pykkt og pétt i sér pegar hér er komid
sbgu.

6. Stoppid hreerivélina og hellid kaffinu Gt i og kveikid aftur i

mjog stutta stund & midlungshrada.

7. Pad er nég ad hraefnin blandist bara rétt saman og
blandan verdi mjuk, glansandi og frekar punn.

8. Ef bid noti6 21 cm form verda petta prir botnar. | 26 cm
formi f4id pi® tvo botna. Eg notadi nina 21 cm form.

9. Usi& formin ad innan med bokunarida. Fyrir pessa upp-
skrift er hann betri en ad smyrja formin med smjori.

10. Snidid smjérpappa i botninn og Udid svo aftur yfir hann.
11. Hellid bldndunni varlega i formin og latid na % upp, eda
adeins meira en upp ad midju. Kakan lyftir sér vel og ef
sett er of mikid i formid getur hun fari ad leka ut yfir

barmana inni i ofninum.

12. Setjid nu kékuna i ofninn &4 180°C i 35 minuatur.

13. Pegar han & ad vera ordin tilbuin, opnid pa ofninn og
stingid i midjuna & henni med hnif eda prjoni og ef hann
kemur alveg hreinn upp Ur er kakan til. Ef pad er blautt
deig & hnifnum eda prjéninum parf ad baka hana i fimm
minatur i vidbét. Takid hana svo Ur ofninum og 4tid kélna
vel adur en kremid er sett a.

Krem

750 ml rjobmi

200 g flérsykur

250 g fersk jardarber

Y2 tsk. vinsteinslyftiduft (e. cream of tartar)

B AK
AR i
1D

SMAKS

MEB F’IPHR
DJUPUM

1. Setjid i hraerivélarskal rjoma, flérsykur og vinsteins-
lyftiduft.

2. beytid vel par til rjominn er ordinn stifur.

3. Skiptid pa kreminu i tvennt.

4. Hafid annan helminginn eins og hann er og leggid til hlid-
ar.

5. Stappid naest jardarberin med gaffli eda setjid i blandara
og maukid groft og hreerid varlega saman vid hinn helm-
inginn me?d sleikju.

6. Geymid i isskap medan naesta skref er gert.

Sukkuladibrad

75 g rjémi

85 g sudusukkuladi

1. Setjid rjdmann i 6rbylgju i 45 sekdndur.

2. Brjé6tid sukkuladid ofan i rjomann og |atid pad bradna par
ofan i og hreerid vel par til silkimjukt og glansandi.

3. Leggid til hlidar og leyfid ad kélna medan tertan er sett
saman.

Tertan sett saman:

1. Byrjid a ad setja fyrsta botninn & kékudisk.

2. Sprautid eda smyrjid hvita vanillurjomanum a botninn

med hnif.

. Setjid naesta botn ofan a.

. Smyrjid eda sprautid jardarberjakreminu & midjubotninn.

. Pridji botninn settur ofan a.

. Takid svo afganginn af jardarberjarjomanum og setjid efst

upp a.

7. Naest er sukkuladibradin sett yfir allt saman og brémber
ofan a.

8. Ef pid gerid tveggja botna er adferdin st sama nema ad i
stad midjubotns er jardarberjakremi sprautad ofan a van-
illukrem, ekki blanda pvi samt saman heldur leyfid pvi ad
vera lagskiptu.

o Ok~ W
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Ljésmynd/Berglind Hreidarsdottir

Kryddkaka i jolabuningi

Veisludrottningin Berglind Hreidars, sem gaf
okkur einmitt goédu jélaradin hér framar i
pessu bladi, er hér maett med kryddkoku
sem hun hefur sett i segifagran jélabuning.
Kakan er einféld og a flestra feeri.

Kdékubotnar

3 bréf Toro-kryddkékumix
3 egg

6 dl vatn

300 g braett smjor

1 pk. Royal-vanillubadingur
2 tsk. kanill

1. Hitid ofninn i 170°C.

2. Hreeri® saman egg, vatn og braett smjor.
3. Baetid kdkuduftinu saman vid dsamt kanil
og skafid nidur & milli par til blandan er

slétt og fin.

4. AS lokum fer Royal-budingsduftid saman
vid og aftur er blandad vel.

5. Usid 3x20 cm form med mataroliu og
skiptid deiginu nidur a milli formanna.

6. Bakid i um 30 minutur eda par til priénn
kemur hreinn at.

7. Keelid botnana vel og skerid pa ofan af
peim med kokuskera til ad hafa pa alla
jafna og slétta.

Krem

200 g smjor vid stofuhita

150 g ridmaostur vid stofuhita

250 g Mascarpone-ostur vid stofuhita
750 g flérsykur

2 msk. mjolk

2 tsk. vanilludropar

¥ tsk. salt

1. Peytid saman smjor, rjdmaost og Masc-
arpone-ost par til 1étt og ljost.

2. Setjid flérsykurinn saman vid i nokkrum
skdmmtum asamt mjélk, vanilludropum
og salti.

Jolarulluterta ad haetti Berglindar Sigmars

Berglind Sigmarsdéttir, hdfundur metsélu-
bokanna Heilsuréttir fjdlskyldunnar og eig-
andi GOTT i Vestmannaeyjum, deilir hér upp-

skrift ad rullutertu sem hun segist bjéda upp a

i hadeginu & adfangadag. Pa komi stér-
fidlskyldan saman i adfangadagskaffi eda
dogurd og hefur st hefd haldist i moérg ar.
Berglind segist afskaplega hrifin af pessari
hefd par sem hun dragi adeins Ur spennu
barnanna og brjo6ti daginn skemmtilega upp

med samverustund adur en sjalf hatidin hefst.

Jolarulluterta

3egg

2 dl sykur

1 dl hveiti

1 tsk. lyftiduft

2 msk. raudur matarlitur
Y2 dl kartoflumjél

1. Hitid ofn { 250°C, yfir- og undirhita.

2. Hraerid egg og sykur mjog vel saman.

3. Blandid a adra skal saman hveiti, kart-
oflumjdli og lyftidufti. Sigtid pessi purrefni
saman vid smatt og smatt og hraerid med
sleikju.

4. Baetid matarlithum varlega saman vid.

5. Setjid smjoérpappir ofan i ofnskuffu, gott ad
setja sma oliu undir svo pappirinn limist
nidur. Smyrjid svo pappirinn med pvi ad
setja oliu i pappir og bera |étt & hann.

. Hellid deiginu i skuffuna og jafnid ut.

7. Fylgist vel med ofninum pvi kakan parf
bara 4-5 min. Takid hana pa ut. Breidid
viskastykki a bordid og straid hveiti eda
florsykri yfir pad.

8. Hvolfid kdkunni & viskastykkid og dragid
bokunarpappir af. Rullid kdkunni upp med
viskastykkinu og setjid inn i isskap & med-
an pid gerid kremid.

Eg gerdi hvitstikkuladismjorkrem 4 tertuna.
Persénulega finnst mér pad i seetara lagi
og spurning hvort hefébundid smjoérkrem
veeri betra. Leet hér hvort tveggja fylgja.

Hefobundid smjoérkrem

200 g smijor (vid stofuhita)

5 dlI flérsykur

[©]
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1 eggjarauda
2 tsk. vanilludropar
matarlitur ef félk vill

Setjid smjor, eggjaraudu, flérsykur og van-
illudropa i hreerivélarskal og hreerid vel. Baetid
vid 6rfaum dropum af matarlit par til réttum lit
er nad.

Hvitsukkuladismjérkrem

300 g smijor (vid stofuhita)

450 g flérsykur

1 msk. vanilla

3 msk. rjomi

200 g hvitt stukkuladi — braett yfir vatns-
badi

1. Hreerid smjorid par til vel mjukt. Beetid pa
flérsykrinum saman vid. Bzetid rjoma vid

og peytid vel.

2. Breedid hvita sukkuladid par til alveg
kekkjalaust og takid af hita.

3. Baetid sukkuladi smam saman ut i asamt
vanillu.

4. peytid par til kekkjalaust og mjukt.

Peruterturulla

i pessa nota ég sama grunn { rilluna og adur
en set vatn i stadinn fyrir matarlit.

Krem

50 g sudusukkuladi (breett yfir vatns-
badi)

3 eggjaraudur

1 msk. flérsykur

Va | rjomi

1 dos perur

3. Hreerid par til slétt og fallegt krem hefur
myndast.

4. Smyrjid um 1 cm pykku lagi & milli botn-
anna og & toppinn og rétt pekid hlid-
arnar med kremi svo sjaist vel i botnana
i gegn.

5. Skreytid og keelid par til bera a kdkuna
fram.

Skraut

120 ml vatn

100 g sykur + 200 g til ad ralla upp
Ur (samtals 300 g)

7 stilkar ferskt rosmarin

50-70 g fersk trénuber

1. Hiti® saman sykur og vatn ad sudu og
hreerid par til sykurinn er uppleystur, tak-
id pa af hellunni.

2. Dyfid rosmaringreinum i sykurléginn,
hristid hann adeins af og leggid peer &
bokunarpappir i um 15 minutur.

3. Pvi naest ma setja trénuberin i pottinn og
setjid lok/viskastykki yfir og leyfid peim
ad liggja i pottinum i um 15 mindtur.

4. Takid tronuberin upp Ur, hristid eins mik-
id af sykurleginum af peim og pid getid
og leggid a bokunarpappir i um 30 min-
utur.

5. A medan trénuberin hvila ma setja 200 g
af sykri i grunna og vida skal og rulla
résmaringreinunum upp Ur sykrinum og
setja 4 nyjan hreinan békunarpappir til
pess ad leyfa peim ad porna.

6. begar trénuberin hafa fengid ad porna i
um 30 minatur ma einnig velta peim upp
Ur sykrinum og feera yfir & nyjan
bokunarpappir til ad porna.

7. bad eetti ad duga ad leyfa pessu ad
liggja i 15-30 minutur og sidan nota til
pess ad skreyta kdkuna eftir hentug-
leika.

Ljésmynd/Berglind Sigmarsdaottir

1. Peytid ridmann og set;jid til hlidar.

2. Breedid sukkuladid yfir vatnsbadi og setjid

til hlidar til ad kaela adeins.

3. Peytid eggjaraudur og flérsykur vel i annarri

skal.

4, Blandid sukkuladi saman vid, hellid ut i i

sma bunu medan pid hreerid.

5. Blandid saman vid rioma med sleikju. Peg-

ar blandad, skiptid pa kreminu i tveer skalar

6. Skerid prja peruhelminga i litla bita og baet-

id ut i adra skalina, ath. ad geyma safann.
7. Hellid adeins af safanum yfir botninn.

8. Setjid kremid med perunum i & botninn og

rullid.

9. Set;jid kremid Ur hinni skalinni & rdlluna og

skreytid med peyttum rjoma, perum eda
pvi sem pid viljid.
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1 Petit Gres Savarin papaye 2 Longaniza salami 3 Mini Delice d"Argental 4 Fumagali, lifreen M&Landana chili sambal 6 Moro

_Formaggi Caramel 7 Affinage Excellence Camembert 8 Mini Delice d’Argental med trufflum 9 Mini Jolly salami 10 Papriku- og chilisulta fra Hag-
- kaup 11 Fumagalli salame milan - lifraen 12 Petit Exquis d’Argental 13 Geitaostur med svortum piparkornum 14 Saint Albray Gourmand & Crémeux

15 Fiacci olifur 16 Tengdamommutungur 17 Fumagali, lifreen parmaskinka 18 Gorgonzola med tronuberjum 19 Jacks Cheese med graenu pestoi

Vi0 sneidum fyrir pig
Parma hraskinka fra Italiu
Crespone salami Milano fra Italiu

Parma mattonella fra ftaliu

Pancetta fra Italiu

Serrano hraskinka 12 & 18 manada fra Spani
ﬂ Iberico hraskinka fra Spani

bs Mangalica hraskinka fra Spani

Roastbeef fra Islandi

Vid maelum med
Bocage Camembert Normandy fra Frakklandi
Primadonna fra Hollandi
Gamle ole fra Danméorku
Manchego fra Spani
Gorganzola fra ftaliu
Gruyére fra Swiss
Snowdonian cheddar fra Wales
Stilton fra Englandi




JOLAGJOFINA

FINNUR PU HJA OKKUR

HAGKAUP
QWam

Afgreidslutimi yfir hatidarnar

Skeifan Smaralind Spongin Njardvik
GarOabeer Kringlan Eidistorg Selfoss
Akureyri

24 10-21 8-24 11-18:30

24 10-19 8-24 10-19:00
24 10-22 8-24 10-18
24 13-22 8-24 11-18

24 10-22 8-24 11-18:30

24 10-22 8-24 11-18:30

24 10-22 8-24 11-18:30

24 10-22 8-24 11-18:30

24 10-22 8-24 10-19:00
24 10-22 8-24 10-22
24 10-22 8-24 10-22
24 10-23 8-24 10-23
Opi0 til 16 10-14 8-16 10-14
Lokao Lokao Lokao Lokao
Opnar 10 Lokad 10-24 Lokad
24 10-19 10-24 10-19
24 10-18 8-24 10-18
24 13-18 8-24 11-18

24 10-20 8-24 11-18:30
Opi0 til 18 10-14 8-18 10-14
Opnar 12 Lokad 12-24 Loka0
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