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Fordsema-

laust flipp
i eldhusinu
etta blao er nokkurs konar uppskeruhdtio bragolauk-
anna. Vio forum af stad meo mjog dkveonar peel-
ingar en markmioio var ao gera blao sem innihéldi
allt paod besta sem vio boroum d jolunum. Eins og {
Sfyrra er blaodio unnio i ndnu samstarfi vio Hagkaup,
sem sampykkti pa ovenjulegu hugmynd okkar ao gera blao par
sem efnid fengi notio sin til fullnustu.

Vio fengum til 1ios vio okkur storstjornur i eldhisinu til ao elda
hvern veisluréttinn a foetur 60rum og tveir bakaranemar drottna
Sfir eftirréttahlutanum og leika par listir sinar. Par cettu allir ad
finna eitthvao vio sitt heefi og koma matarbloggarar sterkir inn
med uppahaldseftirrétti pjooarinnar.

Verkefuni sem petta er alltaf utpeelt samvinnuverkefni par sem
bii0 er ao teikna upp lokaafuroina longu dour en kveikt er undir
nokkrum potti. Matarvefurinn hefur yfir ao raoa einstoku teymi,
sem ég leyfi mér ao fullyroa ao sé @ heimsmeelikvaroa. Par fara
Sfremst i flokki Kristinn Magniisson ljosmyndari, Elva Hrund
Agiistsdottir utlitshonnudur og Anita Osp Ingolfsdéttir sem sé um
alla eldamennsku. Vegna fioldatakmarkana a vinnustooum var
notast vio heimili mitt { undirbuningnum og loks var pvi breytt {
liosmyndastidio. Slikt er toluvert flokio — ekki sist pegar taka parf
tillit til sottvarnareglna — en pao gekk upp.

Matarmyndir eru nokkuo sninar. bu parft ao nd augnablikinu
Degar maturinn skartar sinu fegursta pvi eins og Stella Love sagoi
hér um @rio pa verour majonesan gul og enginn vill svoleidis
mynd. Eins var pao skipulagt i paula hvencer afhending a efi-
irréttunum foeri fram fyrir hopmyndatokuna.

Eins og gefur ao skilja pegar goour hopur hittist var kdtt a
hjalla og mikio talao pegar eftirréttameistararnir meettu meo dd-
semdirnar. A medan voru ditkar straujadir, liés stillt og alltvar d
suoupunkti pegar undirritud rak upp skaoredisoskur svo allir
hrukku § kitt. [ 1iés kom ad heimilishundurinn hafdi komist i Bai-
leys- og Nutellafylitu vatnsdeigsbollurnar sem Elenora Ros kom
meo og var biinn ad spororenna tveimur pegar hann var gripinn
gloovolgur!

Afallateymi var samstundis sent inn i eldhis til ad meta skao-
ann, hundinum var visao wr eldhisinu og d spennuprungnu
augnabliki kittveltust allir um af hldtri.

Eg fae ykkur seint fullpakkad sem 16goud hind é plég vid ad gera
Detta blao. Ao baki hverri myndatoku liggur 6grynni vinnustunda
sem foru { undirbining, innkaup, eldamennsku og framsetningu.

Og takk Hagkaup fyrir ao taka pdtt i pessu verkefni med mér og
vera alltaftil i ao gera eitt-
hvao skemmtilegt.

Takk fyrir og
gleoileg jol!

bora Kolbra f.r
Sigurdardottir L

Umsjonarmadur
Matarvefs mbl.is

Folkld a bak vid bladid

Elva er innanhldsshoénnudur ad mennt

morku par sem hun starfadi medal annars
i hja hinu virta hénnunarfyrirtaeki Muuto.

: Elva starfadi lengi vel & timaritinu Hisum

i og hibylum sem bladamadur, stilisti og rit-
i stjori. Eins hefur hiin komi® ad mérgum
verkefnum hér heima og erlendis fyrir fyrir-
: taeki 4 bord vid Epal, Bioeffect, Folk

i Reykjavik, Vodafone, Mads Nergaard og

i Magasin-verslananna i Danmérku — d4samt
i verkefnum i Berlin og Finnlandi, svo eitt-
2 : hvad sé nefnt. HUn hefur afburdasmekk
Morgunbladié/Kristinn Magnisson = g 4 heigurinn af glaesilegu Utliti bessa
i blads, pa ekki sist forsidunnar.

Kristinn Magnusson
- ljosmyndari

Kristinn utskrifadist sem ljosmyndari
fra The Art Institute of Fort Lauderdale i
Flérida 2005. Eftir ttskrift hélt hann til
Florida par sem hann starfadi sem ljos-
myndari en pegar heim til islands var
komi® 2006 hof hann storf hja atgafufyr-
irteekinu Birtingi par sem hann myndadi
fyrir bl6d eins og Nytt lif, Hus og hibyli og
Gestgjafann. Arid 2011 tok hann vié sem
yfirmadur liogsmyndadeildarinnar hja Birt-
ingi og gegndi pvi starfi til 2013. Kristinn
hefur starfad fyrir margar af steerstu aug- :
lysingastofum og fyrirtaekjum landsins og
hefur fra arinu 2017 verid ljdsmyndari hja :
Morgunbladinu.

og er mikill fagurkeri. HUn bj6 atta ar i Dan-

Morgunbladid/Kristinn Magnuisson

: Elva Hrund Agustsdottlr stilisti/utstillingahénnudur

Anita Osp
Ingélfsd(')ttir
- matreidslumeistari

Anita Utskrifadist sem matreidslu-
meistari arid 2016 en hefur unnid
vid matreidslu sidan han var 14 ara.
Hun hefur unnid a veitingastédum
um allan heim & bord vié Batard i
New York, Grace, BOKA og Yusho i
Chicago og Sabor 4 Bahamaeyjum.
Huan hefur verid yfirkokkur, einka-
kokkur og allt par a milli enda ein-
staklega fjélhaefur matreidslumadur
og hokin af reynslu.

1I.

Allur bordbunadur fra Kokku

Allur bordbunadur sem vid notum i bladid og eiginlega bara allt fallegt kemur Ur Kokku a Laugaveginum. Pa viljum vid sér-
staklega pakka Gudrinu Johannesdéttur fyrir adstodina pvi pad var alveg sama hversu mikid var ad gera hja henni, alltaf gat
hun adstodad okkur. Pad eru fair sem eru jafn frodir um eldamennsku, adferdir og allt sem viokemur matargerdarlistinni og

Gudrun og pvi ekki ad undra ad Kokka sé oft kéllud uppahaldsbud seelkeranna.

Sérstakar pakkir

Matreidslumadurinn Vélundur Sneer Vélundarson nytur pess vafasama heidurs ad
vera giftur umsjonarmanni matarvefs mbl.is og er pvi idulega dreginn inn i hin ymsu
verkefni, likt og petta j6lamatarblad sem var bokstaflega ,,eldad” inni & heimili hans.
Pad vill lika svo skemmtilega til ad Vélli er einstaklega lipur pegar kemur ad elda-
mennsku og matarstiliseringu og pvi var framlag hans til pessa blads émetanlegt.

Bl(’)magalleri

Hrafnhildur borleifsdottir i Blomagall-

erii s& um ad gera bldmaskreytingarnar i
i bladinu af sinni alkunnu snilld en peer

i hafa vakid verdskuldada athygli fyrir
fegurd og frumleika.

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

Forsidumyndina ték
Kristinn Magnusson
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Kengl'lru tataki

med ferskum fikjum
og syrdu fennel

2 stk. kengurufille

kinversk fimm krydda blanda
salt

ferskar fikjur

& Kenguran perrud og kryddud vel med kinversku fimm
krydda bléndunni og sma salti.

& P& er huin steikt & mjog heitri pdnnu med oliu, steikt i um
bad bil 20 sekundur & hverri hlid, en hin & ad fa géda skorpu a
allar hlidar en vera hra i midjunni.

& Keeld nidur og sidan skorin i punnar sneidar.

& Borin fram med klettasalati, syrdu fennel og ferskum fikjum.

Syrt fennel

2 stk fennel

1,5 dl sykur S = o

1,5dl eplaedik ¥ : - - - "\ ADAL 7

1,5 dl vatn : v

3 anisstjérnur r i B _ Kalliarry oty o
ke ) =] ] O Purekgs,, &

& Skorid er nedan af fennelnum og hann skorinn ér- e o -5t T

punnt, best er ad nota mandalin. L A ' '

& Pa er sykur, eplaedik, vatn og anisstjornur sett i pott

og hitad upp ad sudu.

& Hellt yfir punnt skorinn fennelinn.

& Geymt i lokudu ilati.

o / {?’;..\
Reykt gzes

Grafin 6nd | Grafin gees
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Grafin goes

med syroum raudlauk
og cumberlandsésu

2 geesabringur
80 g blédbergssalt (Arctic thyme salt)
50 g pudursykur

:# Himan af gaesabringunum hreinsud vel af, pa eru bringurnar
perradar og kryddadar med salti og pudursykri.

& Latnar liggja i keeli yfir nott.

* Pa eru peer skoladar, perradar og settar i naestu bléndu.

3 msk. groft salt

3 msk. résapipar

2 msk. kérianderfrae

1 msk. anisfrae

1 msk. greenmetisblanda fra Kryddhusinu
1 msk. einiber

& Pessi blanda er marin saman i morteli eda sett i blandara og
strad vel yfir gaesabringurnar og aftur eru paer geymdar i keeli
yfir nott.

s b4 eru peer tilbunar til ad borda, baedi er haegt ad skola paer
eda bara skera paer beint med kryddbléndunni utan a.

Syrdur raudlaukur

1 stk. raudlaukur
1,5dlvatn

1,5 dl raudvinsedik
1,5 dl sykur

% Laukurinn skorinn érpunnt, best er ad nota manddlin.
& Hann er pa settur i sjodandi vatn i um pad bil 45 sek-
Undur og sidan sndggkeeldur en pad er gert til ad na
mesta biturleikanum Ur lauknum.

& Pa er sykur, vatn og edik hitad saman upp ad sudu og
hellt yfir laukinn.

& Geymist i lokudu ilati.

s Cumberland-sésan var keypt tilbuin i Hagkaup.

Grafinn
gaesa—tartar

med nordlensku laufabraudi
og tronuberjasultu

%2 - 1 stk. grafin gaesabringa

4 stk. skallottlaukur

s box graslaukur

1 stk. klementina - zest og safi

3 msk. klementinuolia

salt

nordlenskt laufabraud fra Gamla Bakstri
trénuberjasulta

* Gaesin, laukurinn og graslaukurinn skorid smatt og blandad saman i skal
med klementinu-zestinu, safanum og klementinuoliunni, smakkad til med salti.
& Laufabraud brotid nidur, smurt med trénuberja-sultu og tartarinn par ofan a.

Gaesabringur Canard confit andalzeri 550 g Andabringur

4:990 wx/ig 2.390 ir/px 2.8990 i
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Heill kalkuann

med dodlu- og tronuberjafyllingu, heimagerdu raudkali, sykur-

pudasatkartoflumus og svivirdilega gdodri kalkiinasodsosu

5 kg heill kalkdinn
1 stk. laukur

1 stk. graent epli
1 stk. sitréna
timjan

rosmarin

salvia

# Innvolsid ur kalkdninum er tekid og sett til hlidar fyrir sésuna,
lifrinni er hent.

& Kalkunninn er purrkadur og skinnid losad fra bringunum, en
pad er gert med pvi ad smeygja hendinni varlega undir skinnid og
feera sig smam saman aftar & bringuna.

& Par a milli er sidan smurt um pad bil s af kryddsmjérinu.

& P4 er kalkiinninn saltadur og pipradur ad innan og utan og allur
fuglinn pensladur med restinni af kryddsmjérinu.

# Laukurinn, eplid og sitronan skorid groflega og sett inn i kal-
kuninn asamt kryddjurtunum.

Kryddsmjorid

500 g smjor

6 stk. hvitlauksgeirar
4 greinar résmarin

4 storar greinar timjan
4 stérar greinar salvia

pipar

% Smjorid breett i potti, kryddin pillud gréflega af greinunum, hvit-
laukur flysjadur og allt sett Ut i smjorid, leyft ad krauma i 2-3 min-
utur.

& Pa er kryddsmiorid sett i blandara. Keelt litillega 40ur en smurt
er a fuglinn. Gott er eda geyma kalkuninn med kryddsmjorinu i
keeli yfir nétt, en alls ekki naudsynlegt.

& Pa er kalkunninn settur i midjan ofninn a 150°C i um pad bil 4
klukkutima. Gott er ad ausa smjorinu og sodinu sem kemur af
honum yfir fuglinn & svona 30 minutna fresti.

& Pegar kalkinninn er klar parf hann ad fa ad standa i ad minnsta
kosti 20 minutur &dur en skorid er i hann.

Kalkunasosa

Involsid ur kalkininum (hals,
hjarta og féarn)

3 stk. hvitlauksgeirar

2 stk. laukur

2 stonglar selleri

3-4 gulraetur

résmarin

timjan

salt og pipar
kjuklingakraftur/kalkunakraftur
750 ml rjémi

2-3 msk. Dijon-sinnep

1 msk. trénuberjasulta
maizena-mjol

& Innmaturinn steiktur i frekar
storum potti med oliu, pegar hann
er ordinn vel branadur er graenmet-
inu beaett Ut a asamt salti og pipar.
s Steikt par til greenmetid er fario
ad mykjast vel.

s Pa er um pad bil 2 litrum af vatni
hellt Ut 4 og leyft ad sjoda rélega i
um pad bil klukkutima.

* Pa er sodid sigtad i annan pott,
fitan og grugg veitt ofan af og latid
sjéda nidur um sirka helming.

& Pa er rjdmanum og sinnepinu
baett Ut i og pegar pad hefur nad
sudu er sésunni annadhvort leyft ad
sjoda rélega nidur i klukkutima eda
smokkud til og athugad hvort pad
purfi aukakraft eda salt og pipar.

% [ lokin er sultunni baett Gr i s6s-
una og hun pykkt med maizena-
mjoli.

Morgunbladid/Kristinn Magnisson



https://www.mbl.is/matur/frettir/2020/12/01/smjorsprautud_kalkunabringa_med_trufludu_medlaeti/
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Kalkl'lnafylling

2 pk. tilbuin kalkunafylling med beikoni og dé8lum
4 dl purrkud kirsuber
3 dl pekan-hnetur

& Pekan-hneturnar eru skornar smatt, ristadar snéggt a
ponnu og blandad saman vid fyllinguna dsamt kirsuberj-
unum.

& Sidan er fyllingin hitud upp eftir leidbeiningum a
pakka.

Raudkal

1 stk. raudkalshaus litill

2 msk. olia

1 stk. graent epli

1 stk. raudlaukur

1 stk. appelsina - zest og safi
% dl eplaedik

1% dlvatn

2 msk. pudursykur

4 stk. anisstjérnur

skRaudkalid skorid punnt & manddlini eda i matvinnsluvél.
& Pad er steikt i oliunni vid lagan hita. Pa er eplid og lauk-
urinn flysjad, skorid smatt og beett Gt i &samt zestinu og
safanum af appelsinunni, edikinu, vatninu, pudursykrinum
0g anisstjornunum.

& Latio malla i um pad bil klukkutima en passa parf ad
vokvinn gufi ekki alveg upp.

I Anisstjornurnar eru veiddar upp Ur og raudkalid smakk-
ad til med salti og pudursykri.

Saetkart-
[ 1J r
oflumus
1 kg seetar kartoflur

3 dl rjomi

5 dl vatn

1 msk. salt

5 msk. pudursykur
1 stk. klementina - safi

& Seetu kartoflurnar flysjadar og
skornar i litla bita, settar i pott med
rjdmanum, vatninu og saltinu, sodn-
ar par til vel mjukar.

& Pa er mesti vokvinn sigtadur fra
og kartoflurnar maukadar.

& Pa eru peer kryddadar med pud-
ursykrinum og klementinusafanum,
smakkadar til med salti og pipar.

2-3 dl sykurpudar
1 dl kornflex

& Musin er pa sett i eldfast mét og
sykurpudum strad yfir hana, haegt er
ad nota mini-sykurpuda eda skera
nidur steerri sykurptda.

% Sett inn i ofn & 180°C par til syk-
urpudarnir eru farnir ad branast
sma.

& Pa er kornflexi strad yfir og sett i
auka 5 mindtur i ofninn.

FIMMTUDAGUR 10. DESEMBER 2020 MORGUNBLADID 7

Allt hrdefni feest i HAGKAUP
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Sous vide-andabringa

med pikkludum fennel, flamberudum fikjum og fersku kali

4 stk. andabringur
6 litlar timjangreinar
4 stk. hvitlauksgeirar

*® Andabringurnar perradar, himn-

urnar hreinsadar af, rakir skornar i fituna a
bringunni og hun séltud litillega.
& Bringan er pé steikt a purri pénnu me? fitu-
hlidinni nidur & medalhaum hita.
& Pegar fitan er farin ad bradna er timjan og

hvitlauk baett Ut & pdnnuna og sidan er
bringan steikt par til hin er ordin gullinbrin
og stokk, snuid vid og steikt i sirka 45 sek-
undur.

& Pa er henni vakimpakkad eda sett i renni-
lasapoka med fitunni og kryddunum og eldud
i sous vide i 90 minutur a 58°C.

& Pa er bringan aftur tekin og steikt med fitu-
hlidinni nidur & pdnnu en vid petta verdur fitan
extra stokk og god.

Steikt graenmeti

400 g smeelki kartoflur
400 g gulraetur
salt

pipar

& Kartoflurnar sodnar par til mjukar, en pa
keeldar og kramdar.

% Gulreeturnar flysjadar og skornar i bita.
& Sidan er fitan af ponnunni eftir dndina
nytt til ad steikja kartéflurnar og gulraet-
urnar og pa parf einungis salt og pipar a
greenmetio.

Raudrofu-
salat

3 stk. medalstorar raudrofur
1 dl gréft salt

& Saltio sett i tvaer hragur i eldfast moét, skor-
id er nedan af raudréfunum og sarin sett a
saltid.

s Alpappir settur yfir eldfasta métié og raud-
réfunar bakadar & 180°C i ruman klukkutima
eda par til peer eru mjukar i gegn, timi fer al-
veg eftir staerdinni a raudrofunum.

& Sidan eru paer keeldar nidur.

3 msk. hunang

2 msk. hvitvinsedik
Y2 dl freeblanda

1 dl pekanhnetur

1 stk. klementina
steinselja

salt

& Raudrofurnar eru skornar i litla bita og peer
kryddadar med hunangi og ediki.

& Pekanhneturnar eru skornar smatt og rist-
adar & pénnu med freebldndunni, klementinan
afhydd og skorin i litla bita og steinseljan
skorin smatt.

& P4 er 6llu blandad saman og smakkad til
med salti.
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Confit-
andalsgeri

2 pakkar andaleeri

% Andaleerin koma tilbuin i vakimpoka, haegeld-
ud i sinni eigin fitu.

& Gott er ad lata lzerin liggja i heitu vatni i 15-20
minutur svo audveldara sé ad losa pau heil Ur
pokanum og pau eru ordin nokkud heit i gegn.

& Pa eru pau einfaldlega perrud litillega, soltud
og steikt & pdnnu, fyrst med skinnhlidina nidur, en
pad verdur ad fara varlega par sem fitan getur
verid ad spytast i allar attir.

Ik Steikt par til skinnid er stokkt og pa snuid vid
og steikt 6rlitid & hinni hlidinni.

Sveppa-risotto

300 g sveppir

150 g kastaniusveppir

1 stk. laukur

4 stk. hvitlauksgeirar

4 greinar timjan

40 g smjor

400 g arborio-hrisgrjén

2 2 dl hvitvin

1 stk. sitréna - zest og safi
1-171s00id vatn

2 msk. andakraftur

1 %2 dl parmesanostur rifinn

s Sveppirnir skomnir i sneidar, steiktir & pdnnu
med sma af smjorinu, salti og pipar, settir til
hlidar.

: Laukur og hvitlaukur skorinn smatt nidur,
timjanid pillad af greininni, svitad i potti med
smjorinu par til laukurinn er ordinn glaer, ekki
brana hann.

& Pa er grjonunum beett Ut a og hreert vel i
pottinum i um pad bil 2 mindtur og pa er hvit-
vininu hellt Gt & og 14tid sjéda vel nidur.

s [ 66rum potti er vatnid og andakrafturinn
hitad upp saman.

& Pegar hvitvinid hefur sodid vel nidur er
byrjad ad ausa andasodinu Ut & grjénin, gott
er ad setja bara eina ausu i einu og hreera vel i
a milli og leyfa grjonunum ad draga i sig sod-
i0.

%% [ lokin pegar sodid er allt komid Gt { og
grjénin ordin sodin er steiktu sveppunum, si-
trénu-zestinu, safanum og parmesanostinum
hraert saman vid og smakkad til med salti.

Hvitkalssalatid
hennar mémmu

Y2 haus hvitkal

1 litil d6s ananaskurl
Y2 | peyttur rjomi

5-6 msk. mayo

s Hvitkalid skorid eda rifid nidur smatt, safinn sigtadur
vel af ananaskurlinu.

& Peytta rjdmanum og mayonesinu blandad saman og
hraert Ut i hvitkalid og ananasinn.

% Geymist i keeli i 2 — 3 klukkutima adur en bordad.

Odruvisi
jolaeplasalat

4 stk. graen epli

2 stk. selleristénglar

1 dl purrkadar aprikésur

1 dl vinraud vinber

1 dl pekan-hnetur

3 dl surmjolk

1 dl Egils appelsinupykkni
2 dl rjomi

I Byrjad er & pvi ad peyta rjdmann og honum sidan
blandad ut i surmjélkina og appelsinupykknid, pa er
sbésan a salatid klar.

& Eplin og vinberin skorin i medalstéra bita, selleriid,
aprikésurnar og hneturnar skornar smatt.

s Sidan er 6llu einfaldlega blandad saman. Allt hrdefni feest { HAGKAUP
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Snoégdeldadur
kronhjortur

med nipumauki, karamelliserudu graskeri og Campofiorin-raudvinssosu

800 g kronhjartarlund (skorin i fjora bita)
salt og pipar
smjor/olia til steikingar

sk Latio kjotid standa uti & bordi til ad na stofuhita.

& Saltid og piprid vandlega.

& Steikid & heitri pdnnu pannig ad kj6tid sé jafnbranad.

& Komid hitameeli fyrir i kjotinu og setjid i 130° heitan ofn og
eldid ad kjarnhita.

sk Latio standa i 10-15 minatur undir alpappir til ad jafna sig.

Nipumauk

2 stérar nipur

1 kafud teskeid af Edmont Fallot-sinnepi

50 ml rjémi

50 g smjor

salt og pipar

& Flysjid og sjodid nipurnar i soltu vatni.

& Pegar paer eru mjukar i gegn hellid pid vatninu fra.

& Maukid saman med ridma, smjdri, sinnepi, salti og pipar.
& Haldid heitu.

“~.hefdbundid
- meéd kimen
- me0 spirudum rug
- . med tronuberjum og
solblomafrzaejum

870 /st

Karmelliserad grasker

Y2 ,butternut“-grasker
g60d jomfraarola

salt og pipar

ferskt timian til skreytingar

& Flysjid og skerid graskerid i litla kubba -1 cm.
& Veltid upp Ur oliu, salti og pipar.
& Bakid i 180°C heitum ofni par til peir eru fallega brunadir.

Gufusodnar
strengjabaunir

strengjabaunir

g60d jomfraarolia

salt og pipar

& Gufusjodid strengjabaunirnar i nokkrar minatur par til peaer eru
mijukar i gegn.

& Veltid upp Ur géori jomfrdaroliu

& Saltid og piprid.

M

Morgunbladid/Kristinn Magnusson

Campofiorin-
raudvinssosa

500 g nautahakk (eda hreindyrahakk en pa parf
ekki kraft)

villibradarkraftur

Y2 gulur laukur

2 hvitlaukstrif

smjor/olia til steikingar

500 ml Campofiorin-raudvin (audvitad ma nota
hvada raudvin sem er)

1 greinar af timian

500 ml kjuklingasod

2 msk. smjor

salt og pipar

& Steikid hakk og lauk i smj6ri par til pad feer a sig fallega
brunan lit. Saltid og piprid.

¢ Undir lok steikingarinnar a kj6tinu og lauknum bzetid
pid smatt skornum hvitlauk saman vid og latid steikjast
nokkrar minutur.

& Geetid pess ad brenna ekki laukinn eda hvitlaukinn.

% Beetid raudvininu saman vid og sj6did upp asamt timi-
angreininni — og sj6did nidur pannig ad pad séu ekki
nema kannski 50-70 ml af vini eftir & pdnnunni.

* Baetid naest kjuklingasodinu saman vid og sj6did upp
og sidan nidur um ramlega helming.

& Siid sésuna i annan pott og baetid smijori, litlu i senn,
saman vid & medan pid hreerid jafnt og pétt. Pannig faer
s6san 4 sig fallegan gljda og aukna pykkt.

& Saltid og piprid eftir smekk.
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Grafin gragsesarbringa

med cassis- og blaberjasultu, rjomaostsfrodu og ferskum blaberjum

Fyrir fijora

1 gragaesarbringa
handfylli ferskt rosmarin
handfylli ferskt timian

1 msk. résapipar

1 msk. graenn pipar

2 msk. purrkad timian
50 g groft sjavarsalt

50 g sykur

:% Ollum hraefnum er blandad saman og lagt ofan & plastfilmu.
& Grageesarbringunni er komid fyrir i midjunni og svo er plast-
inu vafio pétt utan um hana pannig ad hraefnin dreifist jafnt yfir.
& Sett i isskap i 2-3 daga undir fargi.

% Snuid a degi hverjum.

Cassis- og
blaberjasulta

4 msk. blaberjasulta
100 ml cassis-likjor

& Byrjid & pvi ad setja sultuna i pott og baetid solberjalikjornum
saman vid.

# Hreerid vandlega saman og sjédid nidur likjorinn.

s Latio kolna.

Rjomaostsfroda

Y2 dbs riomaostur med lauk og graslauk
250 ml rjémi

& Setjid ridmaostinn i skal og hraerid rjdmanum vandlega sam-
an vid.

% Hellid blondunni i ridmasprautu og hleypid gasi a sprautuna.
* Geymid i keeli.

& Geetid ad pvi ad hrista sprautuna vel adur en pid sprautid ur
henni. Gott er ad préfa adur.

Samsetning

4 sardeigsbraudsneidar

smjor

hvitlauksrif

grafin gragees skorin i punnar sneidar
handfylli af basilsprettum

handfylli af blaberjum

salt og pipar

® Smyrjid braudid med smjori og steikid a ponnu.

*t Skerid hvitlauksrifid i helminga og raspid ofan a heitt
braudio.

& Sneidid gragaesarbringuna i punnar sneidar og leggid ofan a
braudid.

& Skerid blaberin i helminga.

Tilbdinn jafningur
Parf adeins ad hita

4909 icefst

‘Mo:éuhblabiélEggert
Leeknirinn
i eldhusinu
Ragnar Freyr Ingvarsson er morgum sjalfsagt betur
kunnur sem Leeknirinn i eldhdsinu. Pad sem byrjadi sem
ahugamal er ordid ad lifsstil og gott betur. Laeknirinn er
einn vinsaelasti matreidslumadur landsins og baekur hans
og sjonvarpspeettir hafa notid mikilla vinseelda. Ragnar
leggur mikid upp Ur hraefninu og veitt fatt skemmtilegra
en ad nostra vid matinn og er Utkoman avallt eftir pvi. Hér
er Ragnar med krénhjartarsteik sem hann parar med

raudvinssosu sem oheett er ad fullyrda ad sé ein dyrasta
sésa sem sodin hefur verid.

# Radid braudinu a disk, sprautid riomaostsfrodunni yfir.
# Dreifid cassis-blaberjasultunni a diskinn

& Skreytid med berjum og basilsprettum.

& Salt og pipar eftir smekk.




12 MORGUNBLADPIP FIMMTUDAGUR 10. DESEMBER 2020

Appelsinu- og hunangsgljadur
hamborgarhryggur

med smjorsteiktum sveppum og résakali, kryddkartoflum og hatidarsosu

hamborgarhryggur fra Hagkaup
1 raudlaukur

vel af hunangi. Gott er ad festa appelsinusneidarnar med
tannsténglum.

Herbes de Provence krydd
hatidarsosa fra Hagkaup

2 ap_p.)elsinu’r waldorfsalat fra Hagkaup &® Sgtjié hamborgarhrygginn aftur inn i ofn samkvaemt leid-

6 stjérnuanis beiningum.

1 msk. negull & Skerid laukinn og adra appelsinuna i bata. % Hitid smjor & ponnu og setjid vel af Herbes de Provence-

Y2 msk. svartur pipar & Setjid oliu i eldfast mét og lauk og appelsinu yfir. kryddinu og ferskar kryddjurtir.

2 kanilstangir sk Setjid pvi naest kryddid i eldfasta métié og sidan hamborg- s Steikid kartoflurnar upp Ur kryddinu par til paer hafa brinast
gljai fyrir hamborgarhrygg arhrygginn. ogn.

résakal & Hellid 5 dl af vatni i motid. & Skerid rosakal og sveppi i helminga og steikid upp ur
sveppir & Setjid i ofninn samkvaemt leidbeiningum & umbudum. smjori. Saltid og kryddid eftir smekk.

smjor & Afhydid hina appelsinuna og skerid i sneidar. & Hitid hatidarsésuna i potti.

salt + pipar & Takid hrygginn Ur ofninum og penslid vel af gljaanum a & Takid hamborgarhrygginn Ur ofninum og Iatié hann hvilai 10
ferskt timjan hann. mindtur.

forsodnar kartoflur s bvi naest er appelsinusneidunum radad a hann og loks sett % Skerid hrygginn i sneidar og berié fram med 6llu medlastinu.

Himneskt 4
hangiKjot e

med uppstuf og kartéflum, graen-
um baunum og hatidarraudkali

1 hangileeri
forsodnar kartoflur
uppstafur

graenar baunir
hatidarraudkal
laufabraud

& Sj608id hangikj6tid samkvaemt leidbeiningum. Passid ad
vatnid fljéti yfir kjotio.

& Setjid forsodnar kartoflur i pott og uppstufinn yfir.

& Pegar hangikj6tid er sodid og buid ad standa skal skera pad
i punnar sneidar.

& Berid fram med kart6flum og uppstuf, hatidarraudkali,
greenum baunum og nordlensku laufabraudi fra Gamla bakstri.



https://www.mbl.is/matur/frettir/2020/12/01/lang_besti_og_einfaldasti_hamborgarhryggurinn/
https://www.mbl.is/matur/frettir/2020/12/01/lang_besti_og_einfaldasti_hamborgarhryggurinn/
https://www.mbl.is/matur/frettir/2020/12/01/hatidar_hangikjot_med_besta_medlaetinu/
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Smjorsprautud kalkunabringa

smjérsprautud kalkunabringa fra Hagkaup #I Skerid nidur perlulauk og setjid & pénnuna dsamt résmarini.
smjor s Takid bringuna af pénnunni og setjid i eldfast mét.
, . perlulaukur % Helli® pvi sem afgangs var & pénnunni yfir kalkininn og
med brinudum kartoflum, kalk- résmarin stingid inn i ofn & 180°C.
L'Inasésu' hétl'aa rsalati' fy"ingu kartoflugljai fré.l. Hagkaup <% Taki® pvi n.?est kartbf!u_glja’a og setjid i pott asamt for-
. . - - forsodnar karto6flur sodnum kartéflum og hitid.
med belkonl Og doalum Og SijI‘- strengjabaunir s Braedid smjor & pénnu og steiki® baunirnar.
steiktum strengjabaunum kalkunafylling med eplum og beikoni fra Hagkaup s Saltio og piprid eftir smekk.
hatidarsalat med piparrét og trénuberjum & Hitid kalkunafyllinguna i potti.
kalkinasosa fra Hagkaup s Takid kalkGinabringuna ar ofninum og latié kjétié hvilai 10
mindtur.
& Hitid smjor & pdnnu og sndggsteikid kalkunabringunaitveer & Hitid kalkinasdsuna i potti.
mindtur & hvorri hlid. & Skerid kjotid i sneidar og berid fram med 6llu medleetinu.

Innbokud vegan-
steik fra Hagkaup

med b6kudu rotargraenmeti, vegan-
waldorfsalati og granatepla-salatsésu

vegansteikur ir Hagkaup

laukur

gulraetur

spergilkal

sveppir

hvitlauksrif

vegan-waldorfsalat fra Hagkaup

Salatsosa

1 granatepli

nokkur vinber skorin i tvennt
200 ml go6é olifuolia

safi ar ¥z sitrénu

nokkur kérianderlauf — s6xud
saltad og piprad eftir smekk

*it Skerid greenmetid gréft nidur og merjid hvitlauksrifid.

& Setjio i eldfast mot asamt godu magni af oliu og nokkrum résmaringreinum.
It Setjid steikurnar ofan & graenmetid og penslid med oliu.

& Bakid i ofni samkvaemt leidbeiningum & umbudum.

& Pegar steikin er tilbuin skal taka fatid ur ofninum.

: Notid graenmetid i eldfasta motinu sem medlaeti asamt vegan-waldorfsal-
atinu og granatepla-salatsosunni.

Allt hrdefni feest i HAGKAUP


https://www.mbl.is/matur/frettir/2020/12/01/vegansteikin_sem_folk_slaest_um/
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J (’){z/ltréd

gerdi Chidapha Kruasaeng

Morgunbladid/Kristinn Magnisson

Berlinarbollur
med eplatyllingu

Bollur

500 g sterkt hveiti

50 g sykur

20 g pudursykur

7 g salt

10 g purrger

4 egg

150 ml vatn

150 g mjukt smjor
Kanilsykur til ad ralla upp ur

Fylling

2 epli skorin i 6rpunnar sneidar

70 g smjoér

120 g pudursykur

4 g kanill

100 g ristadar heslihnetur, smatt saxadar

& Setjio allt nema smjorid i hreerivélarskalina
og hnodid i 7 minutur haegt og 3 mindtur hratt.
& Leekkid hradann og baetid smjdrinu vid i
litlum skdmmtum. Pegar allt smjorid er komid
saman vid er hradinn haekkadur aftur og hraert
i nokkrar minutur eda par til deigid er farid ad
losna fra hlidum skalarinnar, ordid slétt, teygj-
anlegt og glansandi.

& Setjio filmu yfir skalina og leyfid deiginu ad
hefast i skalinni par til pad hefur a.m.k tvofald-
ad sig.

& Pegar pad hefur tvéfaldad sig er deigid

vigtad i 50 g stykki og kulad.
s begar pid hafid kulad allar bollurnar eru
baer faerdar yfir & bdkunarplétu sem hefur ver-
i0 pappirskleedd og hveitistrad. Set;jid plast-
filmu yfir plétuna og leyfid bollunum ad hefast
par til peer hafa tvéfaldad sig edaium 1-2
klukkustundir.
& Hitid oliuna i potti upp i 180°C. bPegar olian
er ordin vel heit er berlinarbollan sett ofan i
pottinn.
& Steikid berlinarbolluna par til hun er ordin
fallega brdn eda i um 2 minatur & hvorri hlid.
& Takid berlinarbolluna ar pottinum, leggid
hana a eldhuspappir og leyfid oliunni ad renna
af.
s A medan berlinarbollan er enn pa volg er
henni velt upp dr kanilsykri.
st A medan paer kélna buid pid til fyllinguna.
& Byrjid a ad breeda smjorid.
& Pegar smjorid er alveg bradnad er pud-
ursykrinum baett saman vid og pessu hraert
vel saman.
sk Sidan er restinni baett saman vid og pessu
leyft ad malla saman par til karamellan pykkn-
ar og eplin eru vel pakin.
& Setjio fyllinguna i sprautupoka.
& Stingid gat a berlinarbollurnar.
s Sprautid fyllingunni inn i berlinarbollurnar
par til hin kemur upp Ur gatinu.

Elenora Rds Georgesdottir

Vatnsdeigsbollur med

Baileys-

Vatnsdeigsbollur

150 ml mjélk
150 ml vatn
255 g smjor
5 g sykur
3gsalt

225 g hveiti
7 egg

Craquelin

200 g smjor
270 g pudursykur
270 g hveiti

& Byrjid 4 ad bua til craquelin en pad er kex
sem fer ofan & bollurnar og gerir paer margfalt
betri.

& Hnodid allt saman og keelid & medan pid
buid til vatnsdeigsbollurnar.

& Fyrir vatnsdeigbollurnar byrijid & ad hita
mjolk, vatn, smjor, salt og sykur par til suda
kemur upp.

% Hveitinu baett saman vid og massinn rist-
adur par til hann er kominn saman og heettur
ad festast vid hlidarnar.

Nutella-fyllingu

& Settu deigid i hreerivél med spada og
hreerdu til ad keela deigid, hraerdu par til pu
getur komid vid skalina og hun er volg eda
naestum kold.

& Beettu eggjunum saman vid i skémmtum.
& Sprautadu deiginu a plotur.

& Rullid ut craquelin-kexdeiginu og skerid ut
litla hringi i svipadri steerd og bollurnar.

% Leggid einn kexhring & hverja bollu.

s Bakadu vid 180 gradur i 20-25 minutur.

Fylling

460 g rjomi
110 g Baileys
120 g flérsykur
250 g Nutella

& Peytid saman rjoma, Baileys og florsykur

par til blandan er ordin adeins stif eda eins og

|éttpeyttur ridmi.

& Skerid vatnsdeigsbollurnar i tvennt og fyllid

botninn med Nutella.

& Sprautid svo riomabldéndunni & nutella-

botninn og lokid vatnsdeigsbollunni.

& Sigtid sma flérsykur yfir til skreytingar.
Elenora Rds Georgesddttir
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Jolakryddkaka

Botn

240 g smjor
95 g marsipan
240 g sykur
240 gegg

234 g hveiti
10 g lyftiduft

1 tsk. negull

1 msk. kanill

1 tsk. engifer
2 msk. kako

& Sykri og marsipani blandad saman.

sk Sidan er smjorinu baett Ut i og peytid pad
vel.

& Eggjunum baett Ut i i premur skémmtum.
Ik Pegar petta er komid vel saman pa er purr-
efnunum beett vid.

: Deigid er sidan sett i form og bakad vid
180°Cica. 15-20 min.

Krem

650 g flérsykur
250 g rjomaostur
10 g vanillusykur
60 g smjor

60 g smjorliki

& Rjomaostur, vanillusykur og florsykur peytt

saman.

& Sidan er smjorinu og smjorlikinu baett sam-
an vid (asteedan fyrir smjorlikinu er ad pa kem-

ur betri peyting & kremid og kakan getur stadid

betur, smjor a stundum til ad verda of lint).
i Skreytt med skrautgreinum og rifsberjum.

Ol6f Olafsddttir

Jolatré med hindberjatyllingu

Hindberjafylling
80 g sykur

175 g hindberjapurra
3 g matarlim

& Matarlim lagt i bleyti.

& Purra og sykur hitad upp og matarlimi

baett vio.
& Setjid svo i form og frystio.

Hindberjapuarra

Afpidid ca. 500 g af frosnum hindberjum
og setjid i gegnum djusara, ef ekki pa mat-

vinnsluvél og sigtid safann fra.
Mjolkursukkuladimus
68 g mjolk

105 g mjélkursukkuladi
136 g léttpeyttur rjomi

2 g matarlim

& Matarlim lagt i bleyti.
& Mjolk hitud ad sudu og matar-
limi baett ut .

& Pegar blandan er 32-35°C er
henni blandad varlega saman
Vid léttpeyttan rioma.

& Sprautid musinni i halft
formid, leggid fyllinguna i
og fyllid restina upp med
mus.

& Frystid yfir nétt.

Sukkuladibotn

75 g smjor
1 egg e

130 g sykur

1 tsk. vanillusykur
1 msk. kako

100 g hveiti

1 tsk. lyftiduft
130 g mjélk

% Braedid smjorid og latid pad kélna adeins.

& Hreerid egg og sykur saman par til bland-

an verour ljés.

2 Blandid purrefnunum saman og hreerid

saman vid eggin og sykurinn.

% Beetid smjorinu og mjolkinni saman vid

og blandid 6llu vel saman. Setjid deigid |

smurt form.

& Bakad vid 180°C i 15-20 min. og latio
kélna.

% Stingid ut litla hringi og notid sem

,Stofninn“ a trénu.

Samsetning

& Hjupid tréd med hvitu sukkuladi
sem pid litid med sma greenum
matarlit. Athugié ad matarliturinn
parf ad vera fituuppleysanlegur
eda nota candyme.ts-sukku-
ladi.

& Sprautid sma sukkuladi a
sukkuladikdkuna og leggid

tréd ofan a.

% Leggid tréd ofan a van-
illukexid og skreytid med gulli
eda florsykri.

Olsf
Olafsddttir

Kampavinseftirréttur

Kampavinsmus

med hindberjum

2 g matarlim

200 g karamellu- eda mjolkursukkul-
aoi

80 g kampavin (ma vera freydivin en
ekki of saett)

20 g sitréonusafi

200 g léttpeyttur rjomi

hindber

& Leggid matarlim i bleyti.

& Breedid sukkuladid i vatnsbadi eda i 6r-
bylgjuofni.

& Hitid kampavin og sitronusafa og kreist-
id vatnid ur matarliminu og baetid vid.

& Hellid pessu svo yfir sukkuladid og
blandid.

s Svo er blandad pessu varlega vid
rjdmann.

& Eftir petta er musinni
sprautad i form og 2-3
hindber sett i hvert form
(mega vera frosin hind-
ber).

& Ef um steypt form er ad
reeda skal setja eftirréttina
i frysti, en ef 4 ad nota
eftirréttaglos pa
skal setja i keeli.

Vanillukex

120 g hveiti

15 g méndlumjol
75 g mjukt smjor
50 g flérsykur

Y2 egg

sma salt

sma vanilla

Ollu bl -
% Ollu blandad sam ey

Mini pavlovur

Botn

6 eggjahvitur

300 g sykur

2 tsk. maissterkja (maizena)
1 tsk. sitronusafi

1 tsk. vanilludropar

#k Stilli ofn & 105°C, efri og nedri hita.

& Byrjid a pvi ad setja eggjahviturnar i hreeri-
vél og hreera létt saman i 1-2 min.

& Baetid pa sykrinum saman vid sma i einu og
stifpeytid.

 Pegar hviturnar og sykurinn eru ordin stif-
peytt baetid pa restinni af hraéefnunum saman
vid og blandid peim saman vid med sleikju.

an og deigid 1atid standa i keeli yfir nott.

& Daginn eftir takid pid deigid ur kaelinum
og mykid pad i héndunum svo audveldara
sé ad fletja pad ut.

& Stingid Ut hringi i samraemi vid formin
og bakid a 180°C i 8-10 min. eda pangad
til gylit

Gull-glaze

10 g matarlim

150 g mjolkur- eda karamellusukku-
ladi

100 g rjomi

50 g vatn

150 g glukési eda kornsirép

150 g sykur

gullduft

& Matarlim lagt i bleyti.
& Vatn, glukosi/sirép
og sykur hitad ad
sudu.
& Kreistid matarlimid og
beetid pvi Ut i og hellid
bléndunni yfir stukku-
|adid og rjiomann og
blandid vel saman.
& Gulldufti er svo hreert
saman vio eftir
smekk.
& Takio eftirréttina
Ur formunum og setj-
i0 a grind og hellid glaze-inu
yfir. Athugid ad glaze-id
parf ad vera 33-36°C
og eftirréttirnir frosnir
i gegn.
& Takio eftirréttina
varlega upp og setjid
a vanillukexio.
Ol6f Olafsdéttir

ba & ofninum og leyfid peim ad kélna i minnst

30 min. i ofninum adur en hann er opnadur.
Kaffirjomi med Daim

1/2 1 ridmi

4 msk. kaffi, keelt

1 msk. florsykur
100 g Daim

% Léttpeytid rjomann og blandid® saman vid

hann kaffi og flérsykri og hraerid vel saman.

= Saxid sukkuladid nidur og blandid saman

vid rjomann.

Samsetning

% Setjid 2-3 msk. fyrir hverja pavlovu & bok-
unarpappir, pegar pid hafid deilt peim nidur
sléttid hlidarnar a peim og buid til sma holu i
midju hverrar kdku, plass fyrir fyllinguna.

% Setjid inn i ofn i 1 kist og 15 min. SIokkvid

% Pegar pavlovurnar eru ordnar kaldar fyllid
paer med kaffijdmanum og skreytid med berj-
um, sukkuladi-/karamellusésu eda pvi sem
hugurinn girnist.

Gudran Yr Edvaldsddttir

Allt hrdefni feest { HAGKAUP
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Jolasveinahufa

Vanillukex

120 g hveiti

15 g méndlumjél
75 g mjukt smjér
50 g flérsykur
Y2eg9g

sma salt

sma vanilla

% Ollu blandad saman og deigid |4tid standa i keeli yfir nott.
& Daginn eftir takid pid pad ur keelinum og mykid deigid i
héndunum svo audveldara sé ad fletja pad ut.

& Stingid Ut hringi { samraemi vid formin og bakid 4 180°C i 8-
10 minutur eda pangad til gyllit.

Sitronu-ganache

120 g hvitt stikkuladi

40 g sitronusafi

40 g rjomi

& Sj6did rioma og sitronusafa og blandid vid sukku-

ladid.

& Setjid sidan i form og frystio.
Vanillumus

3 g matarlim o Bk
50 g rjomi

200 g hvitt sukkuladi

1 vanillusténg
250 g léttpeyttur rjomi

& Matarlim lagt i bleyti.

* Braedid hvitt sukkuladi i vatns-
badi.

% Hitid riomann og bzetid mat-
arliminu vid.

s Pessu er svo blandad vid Iéttpeyttan rjoma.

& Sprautid vanillumusinni i formid og leggid frosnu fyllinguna
i og lokid med vanillumus.

& Sprautid afganginum i killulaga silikonform til ad nota sem
jolanhafur.

Gult og rautt glaze

10 g matarlim

150 g mjolkur- eda karamellustukkuladi
100 g rjémi

50 g vatn

150 g glukdsi eda kornsirép

gulur matarlitur

raudur matarlitur

& Matarlim lagt i bleyti.

% Vatn, glukosi/sirép og sykur hitad ad sudu.

s Matarliminu er svo baett vid og bléndunni hellt yfir
sukkuladid og ridmann.

& Liti® helminginn af glazinu raudan og hinn helminginn
gulan.

& Takio eftirréttina og kulurnar Ur formunum og
setjid a grind, hellid gula glaze-inu yfir eftirréttina
og rauda glaze-inu yfir kulurnar, athugid ad glaze-

i0 parf ad vera 33-36°C og eftirréttirnir frosnir i
gegn.
& Takio gula eftirréttinn upp med tann-
stongli og dyfid varlega ofan i sma
kékos svo hann hjupi bara botninn,
setjid varlega a vanillukexid.
sk Takid svo raudu hufuna upp og
gerid pad sama og leggid ofan a
gula eftirréttinn og setjido sma kok-
os a toppinn.
Ol6f Olafsddttir

Ris a la mande

Dugar i um 10 glds/skalar
(eftir steerd)

Grauturinn

330 g Tilda Long Grain
hrisgrjén (6sodin)

1,6 | nymjolk

2 vanillustangir

1 msk. smjor

2 msk. sykur

Y2 tsk. salt

& Breedid smjorid i stérum
potti og hellid mjélkinni neest
saman vid og hitid ad sudu.

#® P& ma hreera hrisgrjénunum
saman vid og gott er ad hreera
nokkrum sinnum i peim fyrstu
minuturnar til ad pau festist
sidur vid botninn.

% Leekkid hitann vel nidur og
beetid sykri og salti i pottinn.
* Skafid freein Ur vanillustdng-
unum og baetid saman vid og
leyfi® stdngunum sjalfum ad
malla med i pottinum (takid
peer sidan ur i lokin).

& Grauturinn ma malla vid
vaegan hita i um 35 minutur og
gott er ad hraera i honum
nokkrum sinnum a medan.

& Grautinn parf sidan ad kaela
adur en 60rum hraefnum er
hreert saman vid hann. Haegt
er ad utbua grautinn sjalfan
deginum adur og geyma i
keeli.

Onnur hraefni

250 ml rjomi
70 g florsykur
100 g ristadar
moéndluflégur
kirsuberjasosa

& Léttpeytid saman ridoma og
flérsykur og vefjid varlega
saman vid kaeldan grautinn.
Gott er ad brjéta grautinn fyrst
upp med gaffli.

* Setjid graut i fallegar skalar/
gl6s, kirsuberjasésu yfir og ad
lokum ristadar moéndluflogur.

Berglind Hreidarsdottir

W

Med Debic er leikur
einn ad utbua
dyrindis is, istertur
og Créme Brilée
eins og a bestu
veitingastédum

Verd fra 1.0090 kr/stk
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Uppskrift dugar i 5-7 glés
(eftir steerd)

4 eggjaraudur

140 g flérsykur

500 g mascarpone-rjomaost-
ur vid stofuhita

frae ar einni vanillusténg
190 ml rjomi - peyttur

230 ml sterkt uppahellt java
mokka-kaffi fra Te & kaffi
(keelt)

4 msk. Galliano Ristretto
strong espresso

um 2 pk Lady fingers-kex
(hver pakki 125 g)
békunarkako til skrauts

 Peytid saman eggjaraudur og
florsykur par til 1étt og pykk
blanda myndast eda i um 5 min-
atur.

¢ Beetid pa mascarpone-osti og
freejum Ur vanillusténg saman vid

Jolakula
Vanillukex

120 g hveiti

15 g méndlumijol
75 g mjukt smjor
50 g flérsykur

Y2 egg

Sma salt

Sma vanilla

Tiramisu i glésum

og peytid vel afram par til vel

blandad.

& Vefjid neest peytta ridmanum

saman vid med sleif.

& Hellid kaffi og Galliano Ristretto

saman i djupan disk sem audvelt

er ad dyfa kexinu i.

& Dyfid Lady fingers-kexi sndggt i

vOkvann a badum hlidum og radid

i botninn & glésunum, brjétid nid-

ur eftir hentugleika (passid ad

gegnbleyta pa ekki pvi pa verda

peir linir og slepjulegir).

#* Gott er ad setja eggjablonduna

i sprautupoka og sprauta yfir kex-

id adur en naesta lag er sett ofan

a med sambeerilegum heetti.

#* Plastid og keelid i ad minnsta

kosti fjorar klukkustundir (eda yfir

nott).

& Setjid ad lokum bokunarkaké i

sigti og straid yfir glésin.
Uppskrift: Berglind Hreidarsddttir

10 g sitronusafi
sma vanilla
220 g létt peyttur rjomi

& Matarlim lagt i bleyti.

% Braedid hvitt sukkuladi i vatnsbadi eda orbylgjuofni.

& Hitid sma af purrunni, kreistid vatnid dr matarliminu og
braedid i jardarberjapurrunni.

& Allri jaréarberjapurunni er svo blandad vid sukkuladio,

# Ollu blandad saman og deigid 4tid standa i keli yfir nétt.
& Takiod pad daginn eftir r kaelinum og mykid deigid i hénd-
unum svo audveldara sé ad fletja pad ut.

sk Stingid Ut hringi i samraemi vid formin og bakid &4 180°C i
8-10 min., eda pangad til gylit.

Jardarberjapurra

& Afpidid ca. 500 g af frosnum jardarberjum og setjid |
gegnum djusara, ef ekki pa matvinnsluvél og sigtid saf-
ann fra.

Jardarberjafylling

80 g sykur

175 g jardarberjapurra

3 g matarlim

Ca. 3 stor jardarber eda 5 litil skorin i litla
teninga

% Matarlim lagt i bleyti.

& Pudrra og sykur hitad upp, kreistid vatnid ur mat- ’
arliminu og bzetid pvi vid. i
& Latio kélna sma, baetid sidan jardarberja-
teningunum vid.

& Setjid svo i form og frystid.

Jardarberjamus

3 g matarlim
220 g hvitt sukkulaodi
100 g jardarberjapurra

Jélasorurnar fra MOON veitingum eru
handgerdar af fagleerdum matreidslu-
meisturum. Framleiddar ur islensku
gaedahriefni og koma i vondudum

100% umhverfisveenum umbudum.

Jolasorur 25 stk

4.890 kr/pk

keelid svo nidur i ca. 36°C og ad lokum er pessu varlega
blandad vid rjdmann.

% Musinni er svo sprautad i form og jardarberjafyllingin sett
i midjuna, petta er svo sett i frysti yfir nott.

Ljosbleikur glaze

10 g matarlim

150 g mjolkursukkuladi eda
karmellusukkuladi

100 g rjomi

50 g vatn

150 g glukési eda kornsirop
Sma af bleikum matarlit

& Matarlim lagt i bleyti.
& Vatn, glukdsi/kornsirép og sykur hitad ad
sudu.
& Kreistid vatnid ur matarliminu og baetid ut i.
& Blondunni er svo hellt yfir sukkuladid og
rjiomann.
% Orliti® af bleikum matarlit sett Gt i.
% Takio eftirréttina ur forminu og setjid
a grind og hellid glaze yfir. Athugid ad
glaze-inn parf ad vera a milli 33-
36°C og eftirréttirnir ad vera frosn-
iri gegn.
% Takid eftirréttinn varlega upp
og setjio a vanillukexid.

Ol6f Olafsddttir
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med résapipar, simaki,
kériander og kanil, borin
fram med rostikartéflum,
kirsuberjasdsu og nipu- og
perumauki

Fyrir 4

6 ungar skoskar rjupur

4 msk. olia

salt og nymaladur pipar

vatn, pannig ad fljoti yfir beinin

s Skerid bringur og leeri af rjapunum.

& Hoggvid beinin i 3-4 cm bita.

& Hitid oliu i potti og brunid beinin og laerin
vid godan hita i 4-5 minatur eda par til allt
verdur gullinbrant.

# Kryddid med salti og pipar.

% Hellid vatni i pottinn og hleypid sudunni
rélega upp.

* Veidid allan sora og fitu af sodinu.

& Sj60id vid veegan hita i 172 klukkustund.
& Sigtid pa sodid i annan pott og sjodid nid-
ur um helming.

% Geymid leerin og haldid heitum.

Rjupusosa

2 skallottlaukar eda einn litill laukur,
smatt saxadur

2 msk. olia

1 tsk. steyttur résapipar

1 tsk. steytt simak

1 tsk. steyttur kériander

s tsk. steyttur kanill

1 tsk. steyttur svartur pipar

1 msk. balsamgljai

1-2 dl kirsuberjasosa fra Den gamle
fabrik

rjupusodio

sosujafnari

40 g kalt smjor, skorid i teninga
salt

& Blandid 6llu kryddinu saman.

& Hitid oliu i potti og latid laukinn krauma i 2
mindtur an pess ad brdna hann.

% Beetid helmingnum af kryddbléndunni i
pottinn og latid krauma 1 minutu.

14

Lettsteikt rjupa

Ulfar Finnbjérnsson

Matreidslumeistarinn Ulfar Finn-
bjérnsson pykir flestum fremri peg-
ar kemur ad matreidslu & villibrad.
Baekur hans hafa notid gridarlegra
vinsaelda medal landsmanna og
eru uppskriftir hans i havegum
hafdar.

Sjalfur segist Ulfar alltaf nota
hefédbundnu adferdina a jolarjup-
una pvi hann sé alinn upp vid hana
en hér deilir hann tveimur élikum
eldunaradferdum & rjipu sem hvor
um sig stendur fyrir sinu.

#® Afgangurinn af kryddbléndunni er notadur
til pess ad krydda kjoétid.

** Pa er balsamgljaa, kirsuberjasésu og sodi
beett i pottinn. Sj6did i 5 minutur.

& Pykkid pa sésuna med sédsujafnara.

#* Takid pottinn af hellunni og beetid smjori
smatt og smatt i sésuna og hreerid stédugt i
4 medan.

& Eftir pad ma sosan ekki sjoda.

# Sigtid sosuna, smakkid til med salti og
berid fram.

Kjoti

2 msk. olia

rjpubringur

afgangurinn af kryddbléndunni
1% tsk. saltflogur

* Kryddid bringurnar med kryddbléndunni
og steikid a vel heitri pdnnu i 1-2 minatur a
hvorri hlid eda par til peer eru fallega branar.
& Feerid péa bringurnar i ofnskuffu og i 170°C
heitan ofn i 3 minutur.

& Takid pa bringurnar Ur ofninum i 3 mindtur.
*# Endurtakid pangad til bringurnar eru banar
ad vera i ofninum i 9 minutur.

s Saltid pa bringurnar.

& Berid bringurnar fram med sésunni asamt
leerunum, réstikartéflum, nipu- og peru-
mauki, brenndum fikjum, gljaddum smaraud-
lauk og t.d. bokudu rétargraenmeti.

kartoflur

500-600 g kartoflur, rifnar i rifjarni
1-2 hvitlauksgeirar, pressadir

1-2 msk. timian

salt og nymaladur pipar

1 dl olia

% Kreistid allan safa Ur rifnu kartéflunum og
blandid hvitlauk, timian, salti og pipar saman
Vvid peer.

% Hitid %2 dl af oliu a pénnu og steikid kart-
oflublénduna i 5 mindtur vid medalhita eda
par til hun er ordin fallega gullinbran.

® Snuid pa kartéflukdkunni vid og beetid af-
ganginum af oliunni & pdnnuna, steikid i 5
mindtur til vidbotar.

% Feerid kartoflukdkuna yfir i ofnskuffu og
bakid i 180°C heitum ofni i 10 mindtur.

Nipu- og
perumauk

200 g nipur, skreeldar og skornar i
2 x 2 cm teninga

2 dl rjomi

150 g perur, skreeldar og skornar i

Morgunbladid/Kristinn Magnisson

2 x 2 cm bita
1 msk. smjér
salt og nymaladur pipar

& Sjodid nipurnar i rjdma vid veegan hita i
10-12 mindtur eda par til paer eru mjukar i
gegn.

*k Steikid perurnar & vel heitri ponnu i smjori
i 3-4 minutur eda par til paer eru gullinbrinar.
% Feerid perurnar dsamt nipum og rjoma i
matvinnsluvél og maukid vel.

® Kryddid til med salti og pipar.

Brenndar
fikjur

2-3 fikjur, skornar i bata

2 msk. sykur

# Veltid fikjunum upp Ur sykri og brennid
med brule-brennara eda sndggsteikid i oliu a
vel heitri pénnu i 30 sekdndur a hvorri hlid.

Gljadur
perlulaukur

200 g perlulaukur

2 msk. olia

2-4 msk. sykur

2 msk. balsamedik

1 dl raudvin eda portvin
2 timiangreinar

1 larvidarlauf

salt og nymaladur pipar

% Setjid lauk i pott med koldu vatni pannig
ad rett fljoti yfir.

% Hleypid sudunni upp og keelid svo laukinn
strax undir kéldu rennandi vatni.

s Skreelid laukinn og steikid upp ur oliu & vel
heitri ponnu par til hann er ordinn fallega
brann.

& Straid sykri a pdnnuna og latidé krauma par
til sykurinn fer ad dékkna.

#® Beetid balsamediki & ponnuna asamt
raudvini, timian, larvidarlaufi, salti og pipar
0g sj6did nidur um helming.

& Berid fram kalt eda heitt.
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Rjupa a gamla mﬁtann

Waldorfsalat

borin fram med berjasodnum perum, Hassel-
back-kartoflum, Waldorfsalati og mémmusaésu

Fyrir 4

4 stérar skoskar rjupur, steerri og eldri gerdin
salt og nymaladur pipar

4 msk. olia

vatn pannig ad fljéti yfir fuglana

sosujafnari

1 -1 % dlrjémi

1 msk. rifsberjahlaup

1 tsk. gradostur

% Kryddid fuglana med salti og pipar og steikid i vel heitum potti a 6llum
hlidum i 4-5 minutur. eda par til fuglinn er ordinn gullinbrann.

& Baetid pa vatni i pottinn og hleypid sudunni rélega upp.

Ik Veidid pa sora og fitu af sodinu.

*kt Sj60i0 vid vaegan hita i 1 V2 klukkustund.

2 Sigtid pa sodid i annan pott og sj6did pad nidur um Y.

& Pykkid sodid med sésujafnara og beetid rijdma, rifsberjahlaupi og grad-
osti i sésuna.

% Smakkid til med salti og pipar.

& Berid rjupuna fram med sésunni, Hasselback-kart6flum, Waldorfsalati,
berjasodnum perum og t.d. gljadum bedum og sodnu spergilkali.

Hasselback-kartoflur

4-6 békunarkart6flur
30-50 g smjor, braett
salt og nymaladur pipar

& Hiti® ofninn i 190°C.

st Skerid vel af badum endanum a kart6flum og skraelié paer med hnif
pannig ad peer verdi 6-8 kanta.

sk Skerid pvert ofan i kartéflurnar med 2 mm millibili, nidur i halfa kartéfluna.
& Perrid kartoflurnar og setjio peer i ofnfast form.

% Penslid paer med smjori og kryddid med salti og pipar.

& Bakid i 35 minudtur.

Berjasodnar perur

2 perur, skraeldar og kjarnhreinsadar
1 poki frosin bléndud ber

Y2 dl raudvin

1 msk. berjasulta

& Setjid allt saman i pott og hleypid sudunni upp.

s Sj6did vid veegan hita i 3-5 mindtur eda par til perurnar eru ordnar mjukar.

2 green epli, afthydd, kjarn-
hreinsud og skorin i bita

1 selleristéngull, skorinn i punnar
sneidar

1 dl syrdur riémi

2-3 msk. majénes

1 tsk. sitronusafi

Y2 tsk. ljost edik

1 tsk. sykur, ma sleppa

Ya tsk. salt

1 dl rjomi, peyttur

40 g valhnetur, gréft saxadar
steinlaus vinber, skorin til helm-
inga

& Setjid allt nema rjoma, valhnetur og
vinber saman i skal og blandid vel
saman.

& Fellid ridmann varlega saman vid.
sk Skreytid med valhnetum og vinberj-
um.

& Best er ad laga salatid samdeaegurs.

Kalkidnasodsa

" HA&tiBarraudkal

Waldorf salat
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Syly

r

ad heetti Oskars Finnssonar

jolaond
med sellerirétarmils, trénufikju-chutney,
heimagerdu raudkali og Waldorf-salati

4 stk. andabringur
salt og pipar eftir smekk

& Andabringurnar purfa ad vera i stofuhita i u.p.b. 5 klukkustundir.
<& Takid orlitio af fitunni af kdntunum.

& Kryddid med salti og pipar &dur en peer eru settar & kalda ponn-
una. Athugid ad fituhlidin snyr nidur, sett & kalda pénnu og svo
kveikt undir & medalhita.

: Steikt i 4-5 minutur & fitunni eda pangad til fitan er ordin vel
stokk, sidan snuid vid og steikt orlitid. Bringan er steikt 80 til 90%
af timanum & fituhlidinni.

& Sett i ofn i 6-8 minutur (eftir pykkt) 2 200°C, fitan snyr nidur.

& Teknar Ur ofni, settar a disk og latnar jafna sig i gédar 5 minutur.
# Skornar i rimlega 2 cm pykkar sneidar.

Morgunbladid/Kristinn Magnisson

Oskar
Finnsson og
olskylda

Sjaldan fellur eplid langt fra eikinni og pad
eru ord ad soénnu i Finnsson-fjolskyld-
unni, eins og hun er oft kollud, med sjalf-
an Oskar Finnsson, meistarakokk og veit-
ingamann, i broddi fylkingar.

Veitingarekstur hefur verid hluti af fjol-
skyldulifinu alla tid og hafa baedi bornin,
Klara og Finnur, fetad i fétspor foreldra
sinna. Fjolskyldan er einstaklega sam-
rynd og veit fatt skemmtilegra en ad elda
saman g6da maltid og njota. Hér reidir
Oskar fram malti® sem er sykurlaus og
hentar pvi peim sem eru a sykurlausu
mataraedi.

Léttsteiktar gaesabringur

2 stk. gaesabringur

2 msk. smjor

salt og pipar

ferskt rosmarin og timjan

& Takid geesabringurnar Ur kaeli u.p.b. 5
klukkustundum adur. Snyrtid og steikid upp
Ur smjori & 75% krafti & ponnunni.

® Kryddad med salti, pipar og fersku sma-
s6xudu résmarin og timjan.

i Steikid um halftima fyrir framreidslu pannig
ad peer séu adeins volgar. Skornar i 5 mm
pykkar sneidar.

Fikjur
2-3 fikjur

4 pykkar sneidar af Dimon-osti
brémber

& Fikjan er skorin i tvennt og sett undir
grillid i ofninum med pykkri sneid af
Dimon-osti.

s Skreytid diskinn med bromberjum.

Fennelmus

1 litid fennel

1 litid rautt epli

1 tsk. andakraftur
1 pelirjoma

12 tsk. fennelduft
1 bolli vatn

& Fennelid er snyrt, greenu strain tekin i
burtu, skorid i tvennt og midjurétin tekin burt
og saxad i litla bita.

& Eplio flysjad og skorid i bita.

& Fennelid og eplid sett i pott asamt 6llu hinu
0g so0did vid veegan hita i 45 mindtur pangad
til petta litur Gt eins og pykkur barnagrautur
med kégglum i.

& Ef tilfinning er ad musin sé ordin of pykk pa
ma baeta sma vatni i og ad lokum er kryddad
med salti og pipar eftir smekk.

sk Sidan er musin keeld nidur og sett i bland-
ara og maukud mjog vel.

® Musin geymist i lokudu ilati i viku i isskap.
% Fennelmusin er borin fram volg.
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Klassikt Waldorfsalat

2 graen epli

2 perur

20 stk. af steinlausum graenum vinberjum
1 dés syrdur rjémi

1 peli peyttur rijémi

Y2 bolli valhnetur

& Flysjio eplin og takid kjarnann Ur og skerid i litla bita. Eins med perurnar.

*& Skerid vinberin til helminga.

s Ollu blandad saman i skal nema valhnetunum.

& Ef ykkur finnst petta surt pa er haegt ad beeta vid 1 tsk. af hunangi at i.

% Hreert varlega.

Ik Sidan er gott ad léttrista valhneturnar & ponnu med GG-gervisykri og smjorklipu, sykurinn
settur a pdnnu og pegar hann er ad byrja bradna er smjorinu baett Gt i og sidan hnetunum velt
upp Uri1-2 minudtur, teknar af pénnunni med gaffli.

& Latnar koélna og settar ofan a til skrauts. Haegt er ad gera petta daginn adur.

Sellerirotarstappa

1 stk. litil sellerirét (1 kg +)
1 peli til Y21 rjébmi

2 tsk. dijonsinnep

2-3 tsk. andarkraftur

vatn

mulinn svartur pipar

& Sellerirétin er snyrt og skorin i teninga, sett i pott m/vatni og helmingnum af rjoma, and-
arkrafti og pipar og sodid i um 45 minutur vid vaegan hita.

*k Sidan stappad pannig ad petta verdi eins og gamaldags kartoflumus.

& Medan a sudunni stendur er afganginum af rjdmanum bzett vid.

sk Salt og pipar eftir smekk. Sellerirétarstappan kemur i stadinn fyrir kartéflur med ondinni.

Heimagert raudkal

1 medalstér raudkalshaus
2 graen epli

1 klementina

Y4 bolli eplaedik

Y2 bolli gervisykur (fra GG)
V2 | sykurskertur epladjus
1 tsk. kanilduft

2 stk. stjoérnuanis

50 g smjor

& Midjan tekin ur raudkalshausnum og hann skorinn i bita.

& Epli flysjud og midjan tekin Ur og skorin i teninga.

& Allt sett i pott nema klementinan.

% S00id vid veegan hita i 1%2-2 klukkutima og hraert inn a milli.

2 Smakkad eftir klukkutima og ef ekki nogu saett pa ad baeta adeins gerviseetu eda ef pad
er of seett pa beeta vid sma eplaediki.

& Sidan er petta keelt og klementinubatunum baett varlega vid.

: betta raudkal hentar med 6llum mat nema kannski hefdbundnu hangikjoti.

Tronufikju-chutney

1 poki (um 330 g) af ferskum trénuberjum
1% bolli gervisykur (Sweet like sugar fra GG)
1 stk. appelsina

1 bolli saxadar purrar fikjur

Y2 raudlaukur

1% msk. ferskur engifer

1 tsk. kanill

V2 tsk. salt

Y2 bolli fersk blaber

& Appelsina er flysjud og skorin i litla bita.

s Engiferinn flysjadur og rifinn nidur.

% Raudlaukurinn saxadur smatt.

% Allt innihaldid nema blaberin sett i pott, hreert og latid sjoda vid vaegan hita i 8-10 mindtur.
% Hreerid i annad slagid medan verid er ad sjoda.

& Eftir u.p.b. 8 mindtur er petta eins og gréf sulta, pa er pad tekid af og keelt i u.p.b. halftima og , . ,
blaberjunum blandad saman vid pannig ad pau séu heil med. Allt hrdefni feest { HAGKAUP
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Ljésmyndir/Maria Gomez

Smjorsteiktar hreindyralundir

med gljadum gulrétum, nipu-purée, smjorsteiktum sveppum, kartoflustraum og stiklegri sveppadsu

Midid vid 250 g af hrein-
dyralund 4 mann

200 g smjér

2 msk. dlifuolia

groft salt

svartur pipar

& Breedid smjor a ponnu asamt
oliu vid haan hita. Pegar ordid er
vel heitt setjid pa lundirnar Ut &
poénnuna.

& Saltid vel og piprid og steikid i
3 minutur en best er ad taka tim-
ann, gott er ad veida smjdr upp

med skeid og hella reglulega yfir
lundirnar en ekki snua lundinni,
1ati® alveg vera a pessari hlid i 3
min. (ef lundir eru punnar steikid
pai2 min. & hvorri hlid).

% Snuid svo lundunum yfir & hina
hlidina og saltid og piprid aftur.

& Steikid i 3 mindtur & pessari
hlid og hellid smjori af pdnnu yfir.
& Takid svo lundirnar af ponnuni
og leggid a disk og breidid al-
pappir yfir i 10 min., takid timann.
Svona verda lundirnar fallega
medium rare.

Hunan sgljédar gulrset-

ur me

500 g lifreent raektadar is-
lenskar gulreetur sem eru
frekar mjéar

60 g smjor

2 msk. Akasiu-hunang fra
Himneskt

2 tsk. hvitlauksduft (garlic
powder)

Y2 tsk. fint bordsalt
svartur pipar

ferskt timjan

& Ekki nota dokkan pott i verkid,
best er ljés pottur eda Ur burst-
udu stéli. Setjid smjérpappa a
bokunarplétu og radid flysjudum
heilum gulrétum a plétuna.

& Hitid neest ofninn i 190°C
blastur.

runu smjori

& Hitid svo smjorid i potti vid
vaegan midlungshita og latid
bradna.

% Hreaerid naest stodugt i smjor-
inu med pisk par til pad verdur a
litinn eins og dékkt hunang og
kemur eins og hnetukeimur af
pvi, getur tekid 5-10 min.

& SI6kkvid undir og setjid hun-
ang, hvitkauksduft, salt og pipar
ut i pottinn og hraerid vel par til
allt er bradnad vel saman.

& Hellid svo yfir gulreeturnar og
veltid peim vel upp Ur glijganum.
& Stingid i ofn i 30-40 min en
snuid peim eftir ca. 15 min. i ofni.
*& Takid svo Ut pegar peer eru
ordnar mjukar og dreifid fersku
timjan yfir.

r
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Nipu-puré¢e
med par-
mesan-osti

500-600 g nipur, flysjadar og
skornariteninga

Y2 bolli parmesan-ostur

1 bolli rjémi

1 bolli nymjolk

30 g smjor

1 geiralaus marinn hvitlaukur
1 tsk. gréft salt

Y2 tsk. gréfmaladur svartur
pipar

& Setjid mjolk og ridma i pott og
baetid nidurskornum nipum at i
asamt marda hvitlauknum og salti.
& Latio sjoda i 15 til 20 mindtur eda
par til nipurnar eru ordnar mjukar.
& Slokkvid pa undir og hellid
rjdmabléndunni af i skal og setjio til
hlidar

& Beetid naest smjori, parmesan
0g pipar Ut & nipurnar i pottinum og
stappid vel saman med kartoflu-
stappara eda gaffli og pynnid
smatt og smatt med ridmablandinu
sem paer voru sodnar i og stappid
vel saman.

& Setjid svo i blandara med rest af
riomablandi og maukid i &rlitla
stund par til silkimjukt en passid ad
gera ekki of lengi pa getur han ord-
id limkennd.

& Gott er ad setja hana svo aftur i
pott og leyfa henni ad hitna 6gn
upp adur en borin er fram.
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Maria Gomez

Maria Gomez er einn pekktasti bloggari og
ahrifavaldur landsins og ekki ad asteedulausu.
Uppskriftir hennar og ljdsmyndir pykja fram-
Urskarandi og hun er alls 6hraedd vid ad leika
sér med hraefni og hefdir og bua til eitthvad
algjorlega nytt. Pess a milli heldur hdn fast
hefdirnar og blaes lifi i gamlar og gédar upp-
skriftir sem standa okkur naerri. Hér galdrar
Maria fram smijorsteiktar hreindyralundir med
medlaeti sem aetti ad koma 6llum i sannkallad
hatidarskap.

Sveppasosa
med svortum kantarellum

1 geiralaus marinn hvitlaukur

150 g ferskir kastaniusveppir

Y2 box purrkadar svartar kantarellur fra
Borde

25 g smor til steikingar &4 sveppum
V2 tsk. salt fyrir sveppi

50 g smjor

1 dl hveiti

4 dl volgt vatn

5 dl nymjolk

1,5 dl rjomi

Y2 dl hreinn riomaostur

2 msk. villikraftur

1 sveppateningur

1 pk raudvinssosa

2 msk. pudursykur

1 msk. rifsberjahlaup

1 tsk. villijurtir fra Pottagéldrum eda
purrkad timjan fra Santa Maria

Y2 tsk. bordsalt

svartur pipar

sosulitur

% Vinnid purrkudu sveppina eftir leidbein-
ingum a boxi og skerid svo smatt 4samt
ferskum sveppum.

L ‘ﬁ. b

Steiktir hvitlaukssveppir

& Steikid sveppina nd i smjorinu og saltid,

150 g kastaniusveppir
g PP steikid par til peir eru ordnir dokkir og fallega

50 g smjor glansandi
1 geiralaus marinn hvitlaukur )
Sglt s Slokkvid undir pédnnunni en haldid pénn-

unni & heitri hellunni, setjid nu hvitlaukinn yfir
og hreerid sveppina vid og leyfid ad standa
saman & heitri hellunni par til hvitlaukurinn
hefur 6gn mykst og sodnad saman vid.

Stokk kartoflustra

2 stérar bokunarkartoflur
1-1,5 1 greenmetisolia

& Braedid smjor & ponnu og skerid hvern
svepp i 2-4 hluta eftir staerd (ekki i skifur).
% Merijid hvitlaukinn og geymid til hlidar.

<& Hitid 1-1,5 litra af oliu & ponnu par til hdn er
ordin vel heit.

salt & Setjid eldhuspappir & disk og byrjid ad
steikja kartoflurnar i nokkrum skémmtum,
ekki setja of mikid a ponnunai einu.

& Pegar strain eru ordin fallega gyllt veidid pa
upp Ur oliunni og set;jid a diskinn med eldhus-
pappanum og saltid létt yfir med finu bord-
salti.

& Hér parf ad nota mataryddara sem faest
vida i buséhalda- eda matvoruverslunum.

& Flysjid kartoflurnar og skerid langsum i
tvennt, stingid gaffli djupt i annan endann og
yddid med mjoérra bitinu a yddaranum.

A
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% Braedid 25 g smjor & pénnu og merijid 1
geiralausan hvitlauk

sk Steikid baedi purrkada og ferska sveppi
upp Ur smjorinu og saltid med V- tsk. af bord-
salti par til peir eru vel branir.

I Setjid pa marda hvitlaukinn Ut & og slokkvid
undir ponnuni. Hafid afram & heitri hellunni og
hreerid vel saman og leggid svo til hlidar.

i Breedid 50 g af smjori i potti og setjid svo
hveitid Ut a og hraerid vel par til verdur ad smjor-
bollu, hreerid i eina minutu og hellid volgu vatn-
inu smatt og smatt Ut & medan hraert er vel i &
medan pykknar i glansandi silkimjukan jafning.
i Beetid neest pudursykri, rifsberjahlaupi,
villikrafti, sveppateningum, V2 tsk. af bord-
salti, pipar, villijurtum og duftinu Ur raudvins-
sUpunni Ut & og hreerid allt vel saman par til
teningar eru fullleystir upp.

& Setjid pa mjodlk, rjoma og riomaost Ut a og
hraerid vel saman og setjid sésulit Ut i pannig
ad sosan verdi fallega brun.

Ik Setjid svo alla sveppi Ut i sbsuna og hreerid
vel par til suda kemur upp og leekkid pa undir.
& Leyfid s6sunni ad sjéda i lagmark 30 min-
Utur eda lengur.

i Smakkid til og saltid og piprid ef parf.

Allt hrdefni feest i HAGKAUP
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Rjomais med engiferkoku-
deigi, karamellu-fudge og
heitri pristasosu

Engiferkokudeig
90 g hveiti

60 g mjukt smjor
50 g pudursykur
45 g sykur

1 msk. rjomi

1 tsk. vanilludropar
1 Y2 tsk. negull

1 2 tsk. kanill

1 %2 engifer

2 tsk. salt

& Hitid ofninn & 175°C blastur og bakid hveitid i
10 min. & békunarplétu med bokunarpappir a
(ma lika setja hratt i ef pid viljid sleppa pessu).

% Hraerid saman sykur og smjor i hreerivél par til
ordid vel blandad saman.

& Takid svo hveitid Ur ofninum og leggid til hlidar
til ad kaela alveg nidur.

& Blandid svo rjoma og vanillu Ut i smérsykurinn
og hreerid afram par til Iétt og ljost.

& Pegar hveitid hefur kélnad beetid pa krydd-
unum Vvid pad og hraerid saman og hellid ut i
skdlina og hreerid allt saman i hraerivél.

& RUllid upp i mjéar lengjur og skerid i litla bita,
gott er ad setja svo beint i isskap medan isinn er
gerdur.

Rjomais
1 dos ca. 397 g af nidursodinni seetri mjolk

eda condensed milk (er oftast hja kina-
matnum)

Villisveppa-koniakssupa
med truffluoliu

50 g smjor

1 dl hveiti

1 tsk. bordsalt

Svartur pipar

3x sveppasodsteningar

7 dl nymjolk

6 dl volgt vatn

2,5dl rjémi

2 msk. pudursykur

1 tsk. villijurtir fra Potta-
goldrum

2 msk. koniaksgel fra Chef
Louis

1 askja af ferskum blénd-
udum villisveppum

1 box af bléndudum purrk-
udum villisveppum fra
Borde

1 geiralaus marinn hvit-
laukur

35 g smjor til steikingar a
sveppum

V2 tsk. bordsalt til ad salta
sveppina

Sésulitur - nokkrir dropar

Tartuffo Bianco-truffluolia
fra Elle Esse

% Vinnid purrkudu sveppina eftir
leidbeiningum & boxi og skerid
smatt nidur asamt fersku svepp-
unum.

& Breedid 35 g af smjori & pdnnu
og merjid 1 geiralausan hvitlauk.
& Steikid baedi purrkudu og
fersku sveppina upp Ur smjorinu
og saltid med Y2 tsk. af bordsalti.
Steikid par til peir eru ordnir vel
brunir og set;jid pa marda hvit-
laukinn Ut a og slokkvid undir
ponnunni. Hafid afram & heitri
hellunni og hraerid vel saman og
leggid hlidar.

& Braedid 50 g af smjori i potti og
setjid hveitid Ut a og hreerid vel i
par til verdur ad smjoérbollu,
hreerid i eins og 1 minatu adur en
volgu vatninu er hellt smatt og
smatt Ut &.

% Hreerid vel i a medan er ad

pykkna i glansandi silkimjukan
jafning.

& Beetid naest pudursykri,
sveppateningum, 1 tsk. af bord-
salti, pipar, villijurtum og koniaks-
gelinu Ut & og hreerid allt vel sam-
an par til teningar eru fullleystir
upp.

% Setjid neest mjdlk og rioma ut &
og hreerid vel par til suda er kom-
in upp og farid ad pykkna égn.
##Setjid sma sdsulit Ut i pannig
ad supan verdi fallega ljosbrun.
& Setjid svo alla sveppi Ut i sUp-
una og hreerid vel par til suda
kemur upp og laekkid pa undir.

& Leyfid supunni ad sjodailag-
mark 30 mindtur eda lengur.

& Smakkid til og saltid og piprid
ef parf.

& Berid fram med nybakada
braudinu og 6skusaltinu.

& Pegar stpan er komin i skal
setjid pa nokkra dropa af trufflu-
oliu yfir og njétio.

Heimabakad braud med stokkri
hvitlauks- og rosmarinskorpu

600 g hveiti

1 tsk. bordsalt

30 g pessuger (faest i kaeli)
1 msk. akasiuhunang fra
Himneskt

5dlvolgt vatn

Ofan a:

Y2 dl élifuolia

1 marinn geiralaus hvitlaukur
Groft salt

4-5 résmaringreinar

% Hveiti og bordsalt er sett i
hraerivélarskal og haert saman
med kréknum.

& Pressuger, hunang og ylvolgt
vatn er sett i litla skal og latid
standai eins og 5 minutur, gott er

ast par til deigid hringar sig i fal-
lega kulu utan um krékinn.

: Breidio stykki yfir skalina og
latid hefast a volgum stad i 1 kist.
% Gerid hvitlauksoliuna a medan,
en pa er moérdéum hvitlauknum
hreert vid olifuoliuna og latid
standa medan braudid hefast.

& Hitid neest ofninn 4 180-
190°C blastur og hellid braud-
inu beint yfir 4 bokunarplétu
med smjdrpappir a (ekki hnoda
neitt).

% Penslid vel yfir deigi® med
hvitlauksoliunni og leyfid sma
hvitlauk ad vera med.

& Saltid vel yfir med gréfu salti
og skerid svo 4-5 reemur grunnt

ad leysa gerid vel upp i vatninu. pvert yfir braudid par sem pid
& Hellid naest gervatninu at i tyllid rosmaringreinum ofan a.
Ljésmyndir/Maria Gomez  hreerivélarskalina og latid hnod- & Bakist i 40-50 min. (gott ad

1 tsk. vanilludropar

500 ml peyttur rjémi

1 x 85 g poki Karamel Fudge (feest i bok-
unardeild)

& Stifpeytid riomann.

% Hreerid saman désamjélk og vanillu i skal.

& Geymid eins og 3 msk. af karamellu-fudge til
hlidar.

& Pegar rjdminn er peyttur slokkvid pa & vélinni
og beetid désamijolkinni og rest af karamellu-
fudge varlega saman vid i 3 hollum og hreerid
varlega saman a milli med sleikju.

& Setjid svo 5 af isnum i mét og dreifid kdku-
deigi yfir.

& Setjid svo aftur sama magn i formid og endur-
taki® med deigid.

& Setjid svo restina af isnum i métid og dreifid
deigi og karamellu-fudge sem var tekid til hlidar yfir.
& Setjid svo i frysti i lagmark 8 klst., best yfir
nott.

Heit pristasosa

270 g pristar
1 dl rjomi

& Skerid hvern prist i 3-4 bita og setjid i pott yfir
midlungshita.

s Helli® 1 dl af rioma yfir og hraerid reglulega i
par til sdsan verdur fallega slétt og glansandi.

& Mér finnst best pegar nokkrir pristabitar eru
ekki alveg bradnadir i sdsunni og sosan er eins
og sma kekkjott.

stinga hnif i midju og ef ekkert
kemur & hann er braudid til).
Peytt 6skusmjor

110 g smjor vid stofuhita

2 msk. iskalt klakavatn (ma
vera buid ad standa i frysti i

nokkrar minutur)
Lava salt fra Saltverki

% Smijor sett i hreerivél med peyt-
ara a og peytt i 2 minGtur a lagum
hrada. Hradinn er svo haekkadur i
hzesta og peytt i eins og 2-4 min-
Utur par til smjorid er ordid létt og
ljost.

s Setjio i fallega skal og dreifid
Lava saltinu ofan a smjorid.

% Gott er ad hafa Lava salt med i
litilli skal & bordi til ad dreifa reglu-
lega yfir efsta lagi® & smjorinu.
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Hagkaups hatidarleeri Fylltar islenskar kalkunabringur
Léttreykt med bldberjum og einiberjum. 4 gémseetar fyllingar: Osta, beikon & trénuberja, d6dlu og amerisk.

Hatidalaufabraud

Hatidarlaufabraudid fra Gamla bakstri er einstakt, eins og pad gerist best
ad nordlenskum sid. Laufabraudid er handskorid, kemur { fallegri og
umhverfisveenni gjafadskju. Ymist eru fjégur eda fimm mynstur { &skju,
sem bera ndfnin:

Jélastjarnan - Hjartardsin - Frostrésin - Stjérnublik - Vonarstjarnan.
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