: Brau6 a halftima

. Islensk kjotsupa

Happier  ° Active
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https://www.eylif.is

Pu getur sérsnidid ID.4 GTX
ad pinum 6skum og pantad
draumabilinn @ www.hekla.is/gtx

Fjorhjoladrifinn ID.4 G i _

: Nyr ID.4 GTX er fullvaxinn, fjorhjoladrifinn rafmagnsbu’ll sem faer 5 stjornur i arekstrarprofunum NCAP.

A RAFHLOBUM Hann byr yfir 77 kWst rafhl6du og draegni allt ad 480 km. (WLTP). Hann er sneisafullur af ahugaverdum
stadalbunadi eins og pradlausri farsimahledslu, 20" alfelgum, varmadaelu, arekstrarvoktun, akreinavara,
lyklalausri raesingu og fleiru. Tryggdu pér pitt eintak. Komdu i reynsluakstur!

Verd fra 7.150.000 kr.

ARA ABYRGD

Fylgdu okkur! @volkswagen @ ®

avegi 170-174 - Reykjavik - Simi 590 5000 - hekla.is

www.volkswagen.is > i Al ; s
ri - Bilasala Selfoss - Bilas Akranesi - Bilakjarninn Reykjanesbee - BVA Egilsstédum



https://www.hekla.is/is/nyir-bilar/id4-gtx

Mosi med svortum eda hvitum ramma 42x42 cm

/ o ,
‘) - - Y/
] ] & " Mosi med svortum eda hvitum ramma 50x50 cm
V1 ] /3

~ 1

Sélartin ehf. Utgafufélag  Armdla 15, 105 Reykjavik

Bladamenn:

0O ©

Ritstjori og dbyrgdarmadur: Umsjénarmadur
Reynir Traustason Katrin Gudjonsdottir

Medal efnis:

Heimagerdur hummus
Vegan -,kjuklingastpa”
Guéjon Guéjonsson ¢ Braud & halftima

[slensk kjotstpa

Frétta- og utgafustjori:
Trausti Hafsteinsson

T =
Smoother & Stronger

" BONES

Adstodarutgéfustjori:
Salome Fridgeirsdottir

Vin & Matur
2022

Geedastjori: Salome Fridgeirsdottir i

Kolbeinn Porsteinsson Eg vil byrja & ad pakka frabeerar vidtokur
og er pad glediefni hve mikinn dhuga
bladid hefur fengid 4 stuttum tima.

Svanur Mar Snorrason Eg hlakka til ad halda 4fram ad deila med
ykkur gédum uppskriftum & pessu nyja ari
og vinna med frabaeru folki i veitingageiranum.

Markads- og solustjori
Valdis Ran Samuelsdottir

i pessu bladi ma finna hinar ymsu uppskriftir, :..__' i
Svava Jonsdéttir margar i léttari kantinum, sem og medlzeti og 4 '

Lifgadu upp a

Eg vona ad allir geti fundid eitthvad vid sitt heefi.

Katrin Gudjionddstlir, '
ritstjori og umsjénarmadur Vins & Matar I I I -

. Innframmadur mosi sem er fullkominn til ad’
hengja upp Inn a bad eda inn i stofu.

Ljésmyndari:

Rébert Reynisson Kristin Arna Jonsdéttir

Armuli 31| 588 73 32 | i-t.is

Manudaga - Fimmtudaga 9-18
M| Vin&Matur 1.tbl. 2. arg. februar 2022 ] Fostudaga 9-17 | Laugardaga 11-14 &



https://www.dux.is

Heimagerour hummus
med jalapenc

Fdefui: Aferd:
Kjuklingabaunir i dés Setjio kjuklingabaunir, tahini, hvitlauksrif og oliu i matvinnsluvél.
Ferskur jalapeno Baetid vid luku af spinati, nokkrum basilikulaufum og

2 stk. hvitlauksrif smétt soxudu jalapeno (smekksatridi hversu mikid).
1 msk. tahini

Spinat
Basilika
4 msk. olifuolia

Ennpalmeira)

Isirayo

= 9 .2

REMBRANDT
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Verkfaeralagerinn

% Smaratorgi 1, 201 Kopavogi, simi 588 6090, vi@verkfaeralagerinn.is

Man.-fos. kl. 9-18, lau. kl. 10-17, sun. kl. 12-16



http://verkfaeralagerinn.is

Lett lambasalat |
g b s s s Xt e !

3-400 g lambakj6t skorid i bita 1. Kryddid lambakjétid med timjan, chili, cumin-fraejum, salti og pipar og steikid upp r oliunni & pénnu vid vaegan hita.
Y2 tsk. chili-duft 2.Blandid saman i skal kaskds, spinati, tométum, mintu, furuhnetum og lauk.
Y2 tsk. cumin-free 3. Hellid dlifuoliu og sitrénusafa yfir og blandid saman.

1/3 tsk. timjan

4 kirsuberjatomatar, skornir i fernt  Toppiy med uppahaldsdressingu ykkar.
a raudlaukur (saxadur smatt)
150 g kuskus (eldad samkvaemt
leidbeiningum)

100 g spinat

Salt og pipar

1 tsk. dlifuolia

1 msk. soxud, fersk minta

70 g furuhnetur

3 msk. lime-safi

Matur 1.tbl. 2. arg. febraar 2022 mannlif.is

Sudurlandsbraut 26 Simi 587 2700

~—rt -P 0Opid 11-18 virka daga, 11-16 laugardaga. innlifun.is



https://innlifun.is

Mexikosk "khjﬁ"' .

jada:

1 poki Oumph (pure oumph!) Hitd kokosoliu f storum potti. Setjid Oumph, hvitlauk, chili og

4 msk. kokosolia Por o it 2 b R
3 hvitlauksgeirar krydd Ut i og steikid par til hvitlaukurinn er byrjadur ad mykjast.

1 rautt chili (freehreinsad)

1 msk. paprikuduft

1 msk. oregano

1/2 tsk. cayenne-pipar

1 msk. cumin-frae

Salt og pipar eftir smekk

1 paprika

Bladlaukur (15 cm)

3 gulraetur

1 d6s svartar baunir

2 désir nidursodnir tdmatar

1 krukka af salsasésu

150 g maiskorn

150 g hreinn vegan rjdmaostur /
2 1/2 greenmetisteningar L5
1.500 ml vatn g

Skerid greenmetid smatt nidur og baetid Ut i. Steikid par til greenmetid er ordid mjukt.
Setjid salsasosu, greenmetiskraft, tomata, og vatn Ut i og 1atid suduna koma upp.

Sj60id stipuna vid veegan hita i 40-50 mindtur.

i lokin skolid bid baunirnar()__g_‘_b'a_é_tiéé_ faL
og rjomaosts og hreerid vel sa aﬂ .§‘

.........................................................................................

VONDUD ISLENSK HONNUN

.........................................................................................

BRANDSON.IS

10 >~ Vin&Matur 1.tbl. 2. arg. febraar 2022


https://www.brandson.is

— Kjuklingur |

Vin&Matur

| 4 stk. kjuklingabringur

1 stk. Mexikéostur
190 ml rautt pesto
500 ml matreidslurjémi

Brunio kjuklingabringurnar a pénnu & hvorri hlid, kryddid
med salti og pipar og leggid til hlidar i eldfast mot.
Hitid matreioslurjoma og Mexikoost i potti.

Hraerid par til osturinn hefur bradnad
0g baetid pa raudu pesto vid.

Hellid Mexikdsosunni yfir bringurnar i ofnfasta motinu
og latid inn i 180°C heitan ofn i um 20 minutur.

Berid fram med hrisgrjonum, kartéflum
eda pvi medlaeti sem ykkur pykir best.

R 2‘ g};’ 1

1.tbl. 2. arg. febraar 2022

mannlif.is

KJARNAFADI



https://www.kjarnafaedi.is
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400 g risaraekjur
2 stk. avékado (skorid i teninga)
go (skorid i teninga)
ud kérianderlauf (fersk)
Plime (rifinn borkurinn)
“hunang
1 msk. dlifuolia
2 stk. lime (safinn)
Y4 stk. raudur chili (s
200 g ferskt sala
Salt og pipar

Aofend

3. A medan reekjurnar eru i g
o chili, oliu og helli® dressi

e -_=-."-_'— s I .'i§etji6fersktsalat|’fat,

st , 2 | ’ IENEORERINMSSONfEICE
-— & CO | Lt 29 - 108 Rk o 5I12-8860 - orkurds

1.tbl. 2. 4rg. februar 2022 mannlif.is

: -
, et oy R .." - CF a o - . -
- v - |

-


https://www.thco.is

4 lggrbitar
500 g nautahakk
1 laukur (saxadur) i
4 green paprika (soxud)
1 dds tomat-passata
-~ 2-3 hvitlauksrif (smatt soxud)
Parmesanostur (rifinn yfirifokin)
Salt og pipar eftir smekk

£

"~ 2.Bti6 hakkinu 4 pénnuna og steikid par til

it Setjié__oﬁ_ﬁ & p&nnuo teikid lauk, papriku og hvitiauk
vid vaegan hita par til greenmetio er ordio mjikt.

hakkid _h@f’iél_iﬁl’llllha_st; hellid bé passata dtd.

3 3. Skerid kuik')‘f—te;na i sneidar og leggid i eldfast mét.

Setjid kjdtsosuna Gt a og rifid parmesanost yfir.

i, Bakid | ofni vid 200°C 115-20 mindtur.

16

.39

mannlif.is

HAG/DA QUARTS BORPPLOTUR
FRA PRIMASTONE

|

J)“)

STAFNAR

VIDHALDSFRIAR 0G RISPAST HVORKI
NE BLETTAST

SIABU
STRAX
HVAD
DRAUMA-
BORDPLATAN
KOSTAR
A SIDUNNI
STAFNAR.IS

STAFNAR INNFLUTNINGUR _ T
HAGADA QUARTZ YFIRBORDSEFNI L 1 = =
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Spicy” Edamame-baun

)

ir

1 poki Edamame baunir (frosnar) Sj60i0 Edamame-baunir samkvaemt leidbeiningum & pakka.
Groft sjavarsalt

Hvitlauksduft Hellid vatninu af og steikid i stutta stund 4 ponnu.
Chili-krydd

Kryddid med gréfu sjavarsalti, chili og hvitlauksdufti eftir smekk.

“mannlifis

*Heimild: Aurbjérg.is

Skiptu nana. Pad borgar sig strax.

N1 selur ni édyrasta rafmagnid til heimila 4 islandi’
bPad er ekkert mal ad skipta og spara sem nemur allt
ad heilu manudunum & hverju ari. Klaradu malid a
nirafmagn.is og byrjadu strax ad sparal!

4401000 Nirafmagn.is

RAFMAGN



https://n1rafmagn.is

Ameriskir kjuklingavaengir

Fndiefui.

1 kg kjuklingavaengir

100 g méndlumjol

Teriyaki-s6sa (magn er smekksatridi)

Gradostasosa (magn er smekksatridi)
Krydd ad eigin vali

Aferd

Setjid kjuklingaveengi, mondlumjol og krydd i poka og hristid saman.
Set;jid vaengina & pappirskleedda ofnpl6tu og bakid i ofni vid 180°C i 50 min.
Setjid pa sésu yfir veengina og setjid aftur inn i 5 min.

Berid fram med gradostasdsu og nidurskornu greenmeti.

Vin&Matur

1.tbl. 2. arg. februar 2022

mannlif.is

BISTRO o« GRILL

Veislusalur

Blik Bistro - A£darhéfda 36 - 270 Mosfellsbae - blikbistro.is - Simi

: 566 8480


https://www.blikbistro.is

%aﬁur ananas

Fndefui
Ananas
Nutella-sukkuladi
Vanilluis
Sukkuladisosa
Heslihnetur

Aferd.
Skerid ananas i sneidar og grillid 4 riffladri
ponnu i nokkrar minttur & hvorri hli@.

Smyrjid Nutella a milli ananassneidanna
og skreytid med is, sukkuladisésu og
heslihnetum.

Einfalt, fljotlegt og gott!

M Vin&Matur

Lind stofnar sérstaka

Atvinnuhldsnaedisdeild

Lind Atvinnuhusnaedisdeild

Yfir 50 ara reynsla i s6lu og leigu & atvinnuhisnaedum.
Vantar allar gerdir eigna & skra, heyrdu i okkur eda sendu
okkur tolvupést a4 atv@fastlind.is

| e

e -\

isak V. J6hansson Vidar Marinésson Hannes Steindérsson
Solustjori Légg. fasteignasali Légg. fasteignasali
822 5588 898 4477 699 5008
isak@fastlind.is vidar@fastlind.is hannes@fastlind.is

LIND

FASTEIGNASALA

Lind fasteignasala e Baejarlind 4 e 201 K6pavogur e 510 7900 e fastlind.is

1.tbl. 2. arg. februar 2022 mannlif.is
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Bananar
Heslihnetur (ma sleppa)
Sterkur Draumur

Skerid sterkan Draum { bita.
. Skerid bananann endilangt

og radid Draumnum ofan i.

Grillid f um 20 mindtur.

14 7 . . @\
Sengurnar fast 4 lopidraumur.is S
N—
Fri heimsending innanlands icelandic wool

¥ maﬂnlf “. i LO P I A sign of quality mm—

o



https://lopidraumur.is

Kokoskaka =

Ratkan

4 eggjahvitur
140 g kékosmijol
140 g straseaeta (erytriol finmalad)

Rrnemid

100 g smjor (mjukt)

60 g strasaeta (erytriol finmalad)
100 g 70% dokkt Tom’s-sukkuladi
4 eggjaraudur

:, :,:‘; .."‘.o' i 4 ¥ f,.
R A I A A
. o T A ';"'.‘!5"-:" : o
1 -,-“1..‘“'. g

L]
L
L]
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L ]
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s * ®
beytid vel saman eggjahvitur og strasaetu. L

Blandid naest kokosmjolinu varlega saman
vid med sleif. Setjid { ofn og bakid vid 150°C - . ¥ ¢
a blzestri i 30 minutur. Takid Ut og latid kélna. [}

Braeoio sukkuladi og smjor saman {
vatnsbadi og leggid til hlidar. Peytid
saman strasaetu og eggjaraudur par til
pad er ordid loftkennt og ljést ad lit.
Blandid sukkuladinu varlega saman

. 1a.
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Jetson stollinn er hannadur af Bruno
Mathsson fyrir DUX drid 1969 og er talinn
taknmynd fyrir glasilega seenska honnun.
Logun likamans og samspil milli hasgagna

og likama var avalt atgangspunktur hja
. Mathsson.

Jetson stolinn er hannadur 4 sama mata og
hann gerdi avalt vid honnun hisgagna, ad
leggjast i snjoskafl og rannsaka sidan
formid sem likaminn myndadi i snjéonum.
Jetson er med setu sem er sveigd eftir formi
likamans med hau baki og hofudpada og
linulaga krom feti og einstakri
snuningstzkni sem snyr stolnum avallt
sjalfkrafa til baka i upphafsstéduna og
endurspeglar pannig dherslur Mathsson 4

JETSON

ADUR: 565.000.-
NU: 480.000.-

pzgilega og glesilega honnun.

DUXIANA REYKJAVIK 40 ARA

AFM/ELISUTGAFA AF JETSON [ TAKMORKUDU UPPLAGI
EINGONGU FRAMLEIDD 40 NL'irf\f‘\lilr’r\JUl-) EINTOK


https://www.dux.is

800 g feitt supukjot
1,5 vatn

2 stk. rofur

8 stk. kartoflur

8 stk. gulraetur

40 g supuijurtir

Salt

Setjid lambakjot i pott og skolid vel.
Hellid vatninu af og setjid 1,6 | af vatni Gt i.

Setjid pottinn & hellu @ midlungshita og bidid eftir sudu.
A 'medan sudan er ad koma upp, skerid kartoflur, rofur og gulraetur i bita.
begar sudan er komin upp, baetid kart6flum, sipujurtum og gulrétum Ut i og 1atid sj6da i 20-30 mindtur.

Baetid réfum vid og sjodid par til peer eru eldadar i gegn. Smakkid sipuna til med salti.

28
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Focaccia-brauo
— dtalolr '

Fndiefuc
11 dl hveiti

1 pakki purrger
5 dl volgt vatn
1 msk. sykur

1 dl ¢lifuolia

2 tsk. salt

gadgate

Folling:

1 dl ¢lifuolia

35 g basilika

1/2 lime, fint rifid

Svartur pipar

3 hvitlauksrif, soxud mjog fint
Maldon-salt

i

Ao ‘e hgg
Hreerid purrgeri (t { vatnid asamt sykri, salti og élifuoliu. Hveitinu er pvi neest baet

t i og deigid hnodad i hondunum par til pad verdur sprungulaust. Lz hefast - )

undir viskastykki par tif bad hefur tvfaldast, eda i um pad bil 45-60 minitur. ~ = &

bvi nzest er eldfast mot smurt mjog vel med oliu, deigid sett { motid ;
0g pvi pryst jafnt Ut i alla kanta. Viskastykki lagt yfir og 1atid hefast i

um pad bil 30 minttur. A medan er ofn hitadur { 250°C.
»

Fyllingu er blandad saman-med tofrasprota og
potad ofan i deigid. Bakid i ofnii 15 mindtur.

ALLT ALMENNT
HUSAVIPHALD
OG JARPVINNA

Smidavinna ® Murvinna ® Malningarvinna
Drenlagnir e Hellulagnir

www.faglist.is

1.tbl. 2. arg. febraar 2022
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H veitingar bj6da upp d
matar- og veitingapjonustu
fyrir oll teekifzeri

H veitingar bjoda upp a matar- og veitingapjonustu fyrir
6ll taekifeeri. Hendrik Hermannsson stjornar H veitingum
sem toku til starfa i dguist 4 sidasta ari en hann hefur veri®
i veitingageiranum i prjatiu ar.

H veitingar hafa pad markmia a3 bjéda vidskiptavinum
sinum upp a gédan mat 4 sanngjérnu verdi og peim hefur

tekist vel upp, auk pess er bjénusta og urval veitinga
frabeert.

H veitingar bjéda upp 4 heitan mommumat i hadeginu
alla virka daga 4 Food Station i Borgarnesi, Landbunadar-
haskéla [slands & Hvanneyri og Haskélanum & Bifrést.
S ' Hendrik segir alla velkomna, pvi fatt betra en heitur og

' naeringarikur hadegisverdur r drvals hraefni.

Nu fer ad styttast i fermingar og geta H veitingar svo
sannarlega séd um veisluna.

Oskum vidskiptavina er a8 fullu maett
begar kemur ad mat 0g pjonustu.

[ &r bjoda H veitingar fyrirteekjum upp 4 héadegisvers
og hafa vidbrégdin veris g6d. Spennandi verdur

ad fylgjast med H veitingum sem hafa tekid

flugid pratt fyrir heimsfaraldurinn.

\Y, \/ 1 arg. februar 2022 33
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Parma tagliatelle '

) Fhndefui:

500 g tagliatelle-pasta - -
10 sneidar Parmaskinka
1 box kirsuberjatématar \
1 poki ruccola
1-2 msk. balsamedik
250 ml rjémi

4 salt og pipar

Afend
Hellid rjdmanum i pott og rifid Parmaskinkuna saman vid.
Latid malla par til rjominn hefur pykknad orlitid.

-

Skerid tomatana til helminga og steikid pa vid medalhita i 1-2 minutur.
o Ay A Baetid balsamediki & ponnuna og veltid tomatunum upp Ur pvi i 5 mindtur. Leggid til hlidar.

‘ " Sj6di0 pasta samkveemt leidbeiningum og blandid saman vid
- / ‘ Parmaskinkurjéomann, tématana og klettasalat eftir smekk. Smakkid til med salti og pipar.

77 4rg. februar 2022

o Y

BN, 1512, 5rg, 1900 mannlif.is
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bessi grautur er til i hinum ymsu ttgdfum og er gridarlega vinseell um pessar mundir.
Fljétlegur og hollur hafragrautur sem pu getur kippt med pér i vinnuna.

ALLT FYRIR VEISLUNA"

4 .
1 bolli haframjol Stappid bananann og set;id i krukku.

1 stk. banani Baetid vid restinni af hrdefnunum og moéndlumjélkinni og hreerid vel.

1 tsk. kanill Lokid og geymid i isskap yfir nott.

1-2 msk. hnetusmjor Best er ad setja dvextina 4 morguninn eftir.

1 msk. hunang
1 bolli méndlumjélk (meira ef parf)
Toppad med avoxtum

{1
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http://aegisgardur.is

STONEWALL
KITCHEN

Pessa uppskrift sd ég d erlendri bloggsiou og profadi ad skella i braud um daginn.
Braudio kom mikid d dvart, var virkilega bragdgott og fljétlegt.
Tilvalid med supu eda i hddeginu um helgar.

ra

850 g hveiti ! ,' - S amveru .
2 1/2 msk. sykur \ = B LR
2 msk. olia | \ o
3 msk. purrger

600 ml volgt vatn (bzetid vid ef parf)
1 tsk. lyftiduft

2 tsk. salt

J‘
'}

STONEWALL
KITCHEN L
Creokoes of Speciay Foods »

Het R
CMB%%B _‘

22, ALt
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« Hor e
as

Afend: :
Blandid saman vatni, oliu og purrgeri og leggid til hlidar i 10 minutur. : . b R
Blandid hveiti, sykri, lyftidufti og salti saman vid og hnodid vel saman. :
Haegt er ad méta bollur eda braudhleif ur deiginu. ; y
Eg skellti deiginu i eldfast mét og pad kom einnig vel Gt. L ' AR
Bakid i 15 mindtur vid 210°C. FAST A OLLUM HELS

STONEWALL KIT & V8 HEILDVERSLUN

V 4 yd ]
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https://hbheildverslun.is

Heér hvilir

Sigurdur H. Magnusson
f-3.4. 1944 d. 21. 3. 2016

sud sé minning jin

GRANIT
STEINAR

Helluhrauni 2 - 220 Hafnarfjordur - granitsteinar@granitsteinar.is - simi: 5445100

Hér hfla hjoritn

Brynjar Olafssoly



https://granitsteinar.is

