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Parki viDbD

HUSASMIDJIAN

DAMISOGUR FRA VIDSKIPTAVINUM

Jén og Gunna eru ungt par sem
keypti sina fyrstu ibud nylega.

ibusdin parfnadist vidhalds og pau
vantadi ny hisgdgn, rim og gardinur.

Pau maludu i budina, skiptu um
golfefni, toku badherbergid i gegn
og skiptu um bléndunarteaeki

par sem pau voru i vidskiptum vid
Lind fasteignasolu fékkst 30%
afslattur af dllu pvi sem pau
vanhagadi um.

Med vildarkortinu spérudu pau sér:

687.368 kr.

Markadsadstaedur
a fasteignamarkadi

Jonina, kona & besta aldri, keypti

sér nyja ibud. i hana vantadi oll 1jés,
parket og gardinur og séfinn sem hun
atti var of stér par sem hun var ad
minnka vid sig.

Hun keypti pad sem hana vantadi,
vidarparket, fallegar gardinur og
screen, bordstofubord, stéla og sdéfa.

bPar sem hun var i vidskiptum vid Lind
fasteignasolu og nytti sér vildarkortid,
sparadi hun umtalsverda fjarhaed.

Med vildarkortinu sp6rudu hin sér:

458.978 kr.

Borgpoér og Anita eru hjon um
fimmtugt. Pau keyptu sér gamalt
einbylishus sem parfnadist yfirhalningar.

Pau téku husid meira og minna

i gegn, skiptu um oll gdlfefni, endur-
nyjudu tvo badherbergi dsamt pvi ad
sparsla og mala allt husid. Pau settu
granitbordplotur i eldhisid og annad
badherbergid, skiptu svo ut 6llum
gardinum og keyptu sér ad lokum
nytt rafmagnsriam i versluninni

Betra bak.

Med vildarkortinu spérudu pau sér:

1.442.500 kr.

Settu heimilid pitt a sélu hja okkur og vid
finnum nytt heimili handa pér adur en pu selur.
Vid kikjum i heimsdkn, gerum verdmat dsamt lysingu a eigninni. Jafnframt

|' dag eru 6venjUIegar maetum vid med atvinnuljdsmyndara og gerum allt klart. Pegar draumaeignin

kemur setjum vid allt & fullt og hjadlpum pér vid kaupin & nyju heimili.
bad hafa aldrei verid feerri eignir til sélu.,

sérstaklega par sem folk finnur ekki réttu eignina
adur en pad setur sina eigin a s6lu. Pad eru
nokkrar leidir feerar til ad leysa pessi mal sem

vid getum kynnt fyrir pér.

N

Ef vid finnum ekki nytt heimili,
né seljum pad gamla, tékum vid enga péknun fyrir.
Skradu eignina eda fadu tilbod i pjonustu og lausnir & www.fastlind.is

A Lind fasteignasolu starfa yfir 30 16ggiltir fasteignasalar mes
aratuga reynslu & 6llum aldri, allt fra 25 ara til 66 ara og jafnt kynja-
hlutfall tryggir pad ad allir settu ad geta fundid fasteignasala vid sitt heefi.

Husgagnahéllin: 30% afslattur af éllum vérum.
Betra bak: 30% afslattur af dllum vorum.
Dorma: 30% afslattur af llum vorum.

Fliigger: 30% afslattur af allri innimalningu. F A S T E | G N A S A I_ A
S. Helgason: 30% afslattur af 6llum bordplétum.

Parki: 30% afslattur af 6llum vérum nema innréttingum.

Z brautir og gluggatjéld: 30% afslattur af Sllum vérum. D Baejarlind 4

Vidd: 30% afslattur af 6llum vérur_n.. . - . Sl'mi: 510 7900

Husasmidjan: 30% afslattur af hreinleetistaekjum og ljésum. .
ATH! Afslatturinn gildir ekki & utsolum.

FASTEIGNASALA

fastlind.is e nyjaribudir.is e eignaleit.is e frittverdmat.is

www.fastlind.is


http://lind.is
http://lind.is
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Stjornarformadur og Ritstjori:
abyrgdarmadur: Katrin Gudjonsdottir
Reynir Traustason
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,Hann lamdi mig mikid”
kg fyrirgef sumt”
= Fgvar rosalega hrzdd§

PEGILLIEN

BAESTAIS:

-—
Geedastjori: Markads- og solustjori:
Kolbeinn Porsteinsson Valdis Rdn Samuelsdottir

Likt og gloggir sja hefur timaritid Vin og matur
fengid nytt og glaesilegt Utlit med adstod
hinnar haefileikariku Laru Gardarsdottur sem
a heidurinn ad honnun bladsins. Forsiduvidtal
Thelma Logaddttir, Gudjon Gudjonsson, bladsins er @ persénulegu ndtunum vid
Salumadur bladamadur brainn Frey Vigfusson kokk. par fer hann

yfir aeskudrin, hugmyndina ad Sumac og Ox,
Michelin stjornuna og allt pad spennandi sem
er a dofinni.

Lesendur geta fundid hinar ymsu haustlegu
Biorgvin Gunnarsson, Svava Jonsdtti, uppskriftir sem eru tilvaldar pegar fer ad kolna
bladamadur bladamadur [ vedri.

Vin- og bjér porun verdur med nokkrum

vel voldum uppskriftum, asamt vini og bjor
manadarins.

Umfjéllun um nyja og glaesilega mathall

Hafnartorgi og margt fleira.
Léara Gardarsdottir, Harpa Mjoll Reynisdottir, Z e /.
bladamadur bladamadur Eg vona ad ykkur liki betta nyja og

betrumbaetta matreidslublad og ad allir geti Hénnun sem end |St

Ljésmyndir: Kazuma Takigawa fundid eitthvad vid sitt haefi.
Umbrot: Lara Gardarsdéttir G 0] 6 ar stun d Ir |

‘

ﬁ( z ’ G ;"/ (;n, ,
ritstjori og umsjonarmadur Vins & Matar Armuli 31| 588 73 32 | i-t.is |NNRETT|NGAR
& TAKI
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Sveppir i hvitlauk
0g parmesan

Pessir rjdmalogudu hvitlauks- og parmesan sveppir eru steiktir i smjori og hvitlauk par til peir eru

fullkomlega branadir. bvi naest eru peir settir i ofuraudvelda rjdmalagada Parmesan sdsu sem pu parft

adeins tvo hraefni il Medleeti eda sdsa — bitt er valid.

Aodfero:

Hraefni:

3 msk smjor

2 msk ¢lifuolia

800 gr sveppir- hreinsadir

og skornir til helminga

Y tsk salt (eda eftir smekk)

% tsk pipar (eda eftir smekk)
3 hvitlauksgeirar, saxadir

1 % bolli rjomi

% bolli Parmesanostur nyrifinn
Skreytid med ferskri steinselju
og rifnum parmesan.

1.
2.

Steikid smjor og dlifuoliu & stérri pénnu og vid medalhaan
hita par til smjorid hefur brdadnad.

Baetid sveppunum ut i, kryddid med salti og pipar og steikid
par til peir byrja ad brunast og mykjast.

Bzetid hvitlauknum 0t i og steikid i um pad bil minutu.
Hraerid pa rjdmanum og parmesanosti saman vid og eldid
par til sdsan byrjar ad freyda og pykkna adeins. Smakkid til
med salti og pipar. Haegt er ad bera fram sem medlati en
einnig yfir pasta og kjukling.

7. tbl. september 2022 mannlif.is

NATTURULEGA GOTT HAUST

MED ISLENSKU LAMBAKJOTI

Haustid gefur einstakt teekifeeri til ad njéta lambakjotsins eins og
pbad gerist allra best, ferskt og natturulega gott.

Skodadu uppskriftirnar a islensktlambakjot.is



http://lambakjot.is
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I INNT MATARSOUN B 4
M TN PLAST
ENDURVINNANLEGT PLAST
veldugaediveldek jarnabasd 'l
P LAST ‘h!

I
Gulraetur 1 hvitdauks- LENGRA . WW u

og kryvddmarineringu GEYMSLUPOL [ HAKK

MINNI MATARSOUN
Hraefni: Adfero:
% tsk hvitlauksduft 1 1. Forhitid ofninn i 190 gradur. Setjid smjorpappir a

MINNA PLAST
% tsk purrkad oregano békunarplétu.

ENDURVINNANLEGT pLAST
’ g, N—
¥ tsk purrkud basilikka Skraelid gulraeturnar, radid 4 plotuna og leggid til hlidar. Blandid
% tsk purrkud steinselja saman hvitlauk, oregano, basilikku, steinselju, timjan, salti og | 9

¥ tsk purrkad ﬁmjan pipar saman i litla skal. Penslid hvitlauksjurtablondunni yfir NA“TGR'PA
% tsk salt eda eftir smekk gulraeturnar dsamt 2 msk af élifuoliu.

% tsk pipar eda eftir smekk Blandid 6llu saman og passid ad allar gulraeturnar séu med

450 gr ferskar gulraetur pvegnar hvitlauks- og kryddjurtabléndu. _/\_

2 Slifuoli
msk olifuolia Bakid i ofni i 35 minutur eda par til audvelt er ad stinga i K]ARNAFED'
gulraeturnar med gaffli.

—————
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Prainn Freyr Vigfusson Michelin kokkur:

Svolitid khikkaduar
a0 lara 1 petta”

Prainn Freyr Vigfusson
bekkja margir sem einn besta
matreidslumann landsins. Er hann
kokkur & veitingastadnum Ox sem
hlaut Michelin stjornu nu i jali
sidastlionum en vard pad til pess ad
adsoknin jokst gridarlega. Ahuginn
a matargerd segir brainn ad 6llum
likindum vera kominn frd mémmu
hans, sem er kokkur.

.| raun og veru sagdist ég tla ad
verda kokkur sem krakki en pad
var engin inneign fyrir pvi. Eg var
ekkert ad gera neitt og hafdi engan
ahuga 4 pvi pannig lagad,” segir
hann og baetir vid ad maddir hans
hafi dtskrifast sem kokkur & sama
tima og hann faeddist. pPrainn er
®ttadur fra Saudarkréki en par
bjé hann i sextan dar. Fadir prains
rak sumarhdtel a Saudarkrdki og
byrjadi hann ad umgangast kokkana
sem litill drengur. ,,Svo fér madur
ad hjalpa i uppvaskinu svona eitt
og eitt kvold,” en & peim tima var
hann ordinn fjortan ara gamall. Pad
var svo pegar hann for ad hjalpa til
i eldhusinu nokkru sidar er brdinn
uppgotvadi pad sem atti eftir
ad verda hans helsta dahugamal,
matreidslan. ,,Eg fann bara hvad
betta atti vel vid mig og petta var
gaman lika.”

brainn & eina systur en adspurdur
hvort hdn hafi sétt i eldamennskuna
eins og hann sjalfur segir hann pad
adeins vera heimafyrir. ,,HUn er
alveg i pvi svona heima vid en hun
er verkfraedingur. HUn er svona
adeins meira i kdssunum sko,” segir
Prainn og hlzer.

Pegar Prainn var 17 dara gamall
vard nokkur breyting i lifi hans.
Sveitastrakurinn flutti til Kanada
med fjolskyldunni en par voru pau
busett i ar. Tveimur arum sidar, eda
begar Prainn var tvitugur &kvad
hann ad halda til Reykjavikur.

En hvenzr kom hugmyndin ad
Ox? ,Hugmyndina ad Ox fékk
ég pegar fékk ég pegar ég var ad
vinna i veidihusi. Pad er i rauninni
fyrsta hugmyndin, ad gera svona
litinn veitingastad sem er med
svona ,,intimassi‘ - og bara fjortan
seti. Pad var hugmyndin sem mig
langadi ad gera & peim tima, arid
2007, svo gerast hlutir a slandi og
hlutir breyttust. b4 i rauninni seinna
meir kom hugmyndin min ad gera
annan veitingastad sem vaeri svona
ad halda uppi pessum litla stad sem
oxer.

Prainn ferdadist vida og sétt
veitingastadi um allan heim. bPannig

segist hann hafa baett vid kunnattu
sina i matargerd og heilladist hann
um leid af a6ur nokkud opekktum
ahrifum i matargerd hér a landi.
,,Eg var blinn ad ferdast mikid og
fannst pessi matreidsla sem Sumac
er ad gera, ahrifin frd nordur Afriku,
Libanon — mjog spennandi og
heillandi. Eg sétti stadi og ferdadist
akvedid til pess ad lera meira
og atta mig meira a pessu. Pa i
rauninni smidadist pessi hugmynd
ad Sumac. Mér fannst pad lika
vanta i markadinn(heima) eitthvad
nytt. Sumac hefur pa sérstodu
ad vera algjorlega Olikur 68rum
veitingastodum i pessum klassa,
sem er kannski svona casual ,fine
dining. P4 fannst mér petta fitta
vel inn, p6 ad moérgum hafi kannski
fundist ég svolitid klikkadur ad fara
i petta.”

Hugmyndin Prains borgadi sig svo
sannarlega og er stadurinn nu einn
s4 besti og eftirséttasti & Islandi
dag. ,,Sumac hefur sina sérstodu
og akkurat sama med Oxinn. Badir
stadirnir skera sig vel ut. Ox er
pessi islenski stadur og Sumac er
gjorolikur,” segir hann.

Adspurdur, hvad hafiordid til pess ad
beir hrepptu stjornuna, segir hann
pad samspil af mérgum pattum.

@/ill_)()gﬂl_%} ur 7. tbl. september 2022
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,,Sérstadan, sagan, maturinn.
Oxid er svolitid mikil tenging
vid . mig | innréttingunum og
hugmyndafraedinni 4 bakvid pad.
Maturinn hefur verid stigandi fra pvi
ad vid byrjudum og vid héfum smatt
og smatt alltaf verid ad baeta okkur i
upplifun og 6dru.”

,Vid vissum svo sem ad Ox var fyrir
tveimur drum ad banka a hurdina.
Vid fréttum af heimséknum fra
Michelin sem voru prjar pad ar. beir
sxekja ekki stadi prisvar sinnum sem
eru bara reccomended nema pad sé
einhver astaeda. En vid bjuggumst
ekki vid pessu i ar pvi ad ég var buinn
ad |ata pa vita ad vid veerum ad flytja.
Pannig ad petta var svona surprise.”

Er eitthvad hraefni i uppahaldi?
,,Nei i rauninni ekki. Vid vinnum
mikid med sjavarafurdir og
greenmetid, svo er kjotid kannski i
lagmarki, vid erum med faa rétti sem
eru kjot. Hraefnid stjornar okkur og
hvert vid forum med petta.”

Sjalfur hefur brainn gaman ad pvi
ad vinna med horpuskel og humar.
En hvad er i uppahaldi hja kokkinum
sjalfum.

,Pad er alltaf gaman ad bara
einfaldri steiktri raudsprettu heima
hja mér. Steiktur fiskur yfir hofud
bara,”” segir hann, adspurdur hver
hans uppahalds réttur sé.

Hvernig sér brainn framtidina fyrir sér?

,,Framtidin er natturulega ndna bara
ad feera Oxid einhverja 300 metra
upp Laugarveginn. bPar erum vid
byrjadir ad smida kokteilbar sem ad
er skirdur i h6fudid @ Gmmu minni
a Saudarkroki, eda nicknameid
hennar sem er uppnefni sem ad
barnaboérnin svona i grini byrjudu
a0 kalla hana og svo festist pad bara
vid hana. Pad er amma don sem er
svona eins og i mérgum fjélskyldum
ad amman veit allt og vill vita allt og
stjérnar svona flestu,”

Ljost er ad Amma Don komi til med
ad verda einstakur kokteilbar, sem
hefur ekki sést adur hér a landi en
hugmyndin er hreint Gt frabeer.

,Pad er bar sem er um prjatiu
saeti. Gestirnir sem koma & Ox peir
byrja ad setjast par nidur i frystu
drykkina og fyrstu litlu bitna. Pad
rymi er innréttad sem stofa fra
1970, hja svona eldri konu, med pvi
yfirbragdi. Pannig ad pu upplifir pig
ekki inni @ bar, pu upplifir pig inn i
mjog flottri stofu fra 1970. Barinn er
allur innfelldur inn i innréttinguna
sem er sérsmidud fyrir stadinn. Par
byrja gestirnir & Ox upplifunina sina
og eftir ad peir eru bunir ad fa fyrsta
drykkinn og fyrstu litlu bitana, pa
eru peir leiddirinn 4 Ox sem er falinn
a bakvid. bu sérd engan veginn ad
bad sé annar stadur parna inni,”“
segir hann en eftir ad gestir Ox
faera sig inn @ veitingastadinn opnar
Amma don fyrir gesti og gangandi.
,,P& opnar barinn fyrr gesti. b3
er parna bara high end kokteil
bar sem er ad vinna med spes
kokteila. Pad verdur bara litil bjalla
a Laugarveginum sem félk dinglar
til pess ad komast inn og ef hann
er fullur - pa kemstu ekki inn,” segir
Prdinn en Amma don er ekki eina
verkefnid sem hann vinnur ad. ,,Svo
erum vid med annad verkefni sem
er 4 svipudum stad sem ég etla
ekki ad nefna alveg strax en pad er
eitthvad annad a leidinni lika.”

Uppdhalds veitingastadur erlendis?
,,Eg fer mjog oft & The Barbary i
London. Svo myndi ég segja Kateau
i Kbben - Var mjog godur sidast
begar ég for“ segir brainn ad
lokum. Ljést er ad pad verdur mjog
spennandi ad fylgjast med honum i
framtidinni, leidin liggur upp a vid.
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Heimagero tomatsupa

meo basilikku

IAéﬁm&

Forhitadu ofninn pinn i 200°C. Leggid tématana a bokunarform,
Hraefni:
8-9 stykki tomatar
4 matskeidar dlifuolia
1/2 tsk salt eda eftir smekk
~1/4 tsk pipar eda eftir smekk

dreypid 2 msk af dlifuoliu yfir og kryddid sidan med salti og pipar.
Bakad i ofni i um 30 minutur.

Setjid tdmatana med hydinu i matvinnsluvél eda blandara dsamt
einum bolla af gr&anmetissodinu. Blandid par til tdmatarnir eru

i ordnir ad mauki.
2 bollar greenmetissod

1 matskeid smjor ésaltad bvi naest steikid pid greenmetid. Hitid hinar 2 msk af dlifuoliu sem
1 stér laukur saxadur eftir eru i storum sUpupotti og braedid smjorid vid medalhita. Bzetid

3 hvitlauksgeirar saxadir lauknum Ut i og steikid i um 5 minutur, eda par til laukurinn byrjar
: 1/4 bolli fersk basilikka, séxud
1 matskeid ferskt timjan, saxad mindtu.

2 matskeidar hveiti

ad verda gleer. Hraerid hvitlauknum saman vid og steikid i eina

Baetid ferskri basil, timjan Gt i og hraerid. Strdid hveitinu yfir

1 matskeid pudursykur laukblénduna og blandid saman. Eldid i um pad bil 1 til 2 minatur.

1 tsk reykt paprika Hraerid 1 bolla af graenmetissodi Ut i eda peytid, ef parf, til ad
fiarleegja hveitikekki. Naest skaltu hella tomoétunum(maukinu)
saman vid. Ad lokum er pudursykri og reyktri papriku hraert Ut i og
kryddad med salti og pipar eftir smekk.

_ Latid sipuna malla én loks { 20 — 30 minutur. Berid fram med
a'Y rifnum parmesanosti og braudi.
_?h»“’
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MELTING *
& HREINSUN

Oflugar baetiefnabléndur fyrir heilbrigda meltingu
og pbu verdur léttari a faeti.

Q/anal\\\

Andoxun er sannkollud blanda ofurfaedu, trefjarik og stitfull af
andoxunarefnum.

Mjolkurpistill er pekktur fyrir hreinsandi ahrif sin a lifrina og losar
likamann vid 6aeskileg efni og réttir pig af eftir gédar stundir.

Melting inniheldur kroftugt, hreint engifer og naerandi islensk
fjallagros, minnkar upppembu og hefur hreinsandi ahrif.

Hvannarrot er pekkt fyrir ad réa meltingarkerfid og minnkar upp-
bembu 4 mildari hatt.

Magnesium me3 fjallagrosum er 6flug og naerandi blanda fyrir
hamingjusama meltingu.
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NATURAL SUPPLEVENTS
NATURAL SUPPLEMENTS !
ICEHERBS T
NATURAL SUPPLEMENTS Englferrq_t & e
y, fjallagros % " &
mmemsandl blanda MELTlNGARBLAND;(‘

me3d fjal lagl’OSum 60 HYLKI | FEDUBOTAREFNI

islensk hvonn d Magnesium me3
KROFTUG & NATTURULEG fJauagrOSUm kS

60 HYLKI| FADUBOTAREFNI
700 mg. ;
90 HYLKI| FADUBOTAREFN

(OHVLK\‘} DUBOTAREFNI

T [slensk kraekiber
& raudrofuduft

Jarnrik ofurfeeda

60 HYLKI| FAEDUBOTAREFNI

Faest i naesta stérvorumarkadi og apoteki ‘ I C E I | E R B S
Einnig i vefverslun ICEHERBS, www.iceherbs.is

NATURAL SUPPLEMENTS


http://iceherbs.is

Seetkartoflu- og kalkanabollur
mead jogurtsosu

Hraefni: Aofero:

1 Iitill laukur smatt saxadur eda rifinn 1. Blandid 6llu hraefninu fyrir bollurnar saman i stérri skal, nema oliunni.
450 gr rifid kalkunakjot Gakktu ur skugga um ad allt sé naegilega hreert saman og vel blandad.

2 bollar seetar kartdflur sodnar og 2. Motadu litlar kjotbollur. Midad er vid ad paer séu jafn stérar og saensku
stappadar kjotbollurnar sem vid pekkjum oll.

1 stort egg 3. Hitid um 2 msk af oliunni & stdrri ponnu. Baetid kjotbollunum Ut i og

3 hvitlauksgeirar saxadir steikid par til paer eru gullnar allt i kring, eda { um 7 minuatur. Ekki steikja
2 matskeidar hlynsirép allar bollurnar i einu, snuid peim vid reglulega svo paer brdnist a 6llum

1 matskeid heit sosa hlidum.

1/2 bolli braudraspur , , L, .

1/2 bolli steinselja fersk eda purrkud JOgurtsosa Hl66 hlynSIPOPI

(saxid ef pid notid ferska)

1 tsk salt

1/2 tsk pipar eda eftir smekk

1/2 bolli grisk jogurt Peytid saman 6ll hraefni fyrir
1/4 bolli majénes soésuna i litilli skal og berid fram med

2 matskeidar hlynsirop kjotbollum.

4 matskeidar olifuolia 1/4 tsk salt eda eftir smekk
1/4 tsk pipar eda eftir smekk

BYEGINGAVERUVERSBUN

PPORERIMSSONIICE®)

& CO || Armdil 29 - 108 Rk o 312-8960 o korwur.is
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t ﬁ" Kjuklinga- og osta
L Enchllada supa

-~

.

bessi uppskrift er audveld, fljotleg og ad sjalfsogdu, ljuffeng lika!
Pu parft rauda enchilada sésu i pessa supu en tegundin skiptir
ekki miklu mali og er i raun smekksatridi.

Til ad gera pessa sUpu rjdmalagada notadi ég |éttan Philadelphia
ost en haegt er ad nota hvada tegund sem er. Astaedan fyrir

bvi ad pessi supa er god og fljétleg er su ad notadar eru
kjuklingabringur sem hafa pegar verid eldadar(fast tilbunar,
vacuum pakkadar, i flestum matvoruverslunum). Ef pér finnst
supan vera of pykk er haegt ad beaeta vid meira kjuklingasodi par
til hin hefur nad peirri aferd sem pu vilt.

Berid petta fram med sma s6xudum graslauk eda basilikku og
rifnum mozzarella osti. Fyrir pa sem vilja er haegt ad mylja tortilla
flogur yfir, eda hreinlega bara einfalt og gott braud.

Aofero:

Hraefni:

1 matskeid dlifuolia

1 stor laukur saxadur

1 green paprika freehreinsud
og soxud

1 krukka/dés Enchilada sésa
230 gromm rjdomaostur

1 dés nidursodnir haegeldadir
tomatar (400 gromm)

1 bolli svartar baunir,
skoladar

1 bolli frosnir maiskorn

2 bollar kjuklingabringur
sofnar, Ur 1 steiktum
kjukling, saxadar

1 bolli kjuklingasod

2 vorlaukar eda basilikka,
saxad

1 Hitid dlifuoliuna i stérum slpupotti 8 medalhita. Batid lauknum og paprikunni ut i og steikid i

5 minutur eda par til laukurinn er ordinn mjukur og halfgagnszer.

2. Bzetid enchilada sdsunni og rjdmaostinum 0t i. Notid trésleif og hreerid i par til osturinn hefur

bradnad alveg. Batid haegeldudum tdmotum, svortum baunum, og mais saman vid og hrzerid.

5 Baetid soxudum kjuklingabringum og kjuklingasodi saman vid og sj6did saman i um pad bil 10
til 15 minutur. Hreerid af og til, par til sipan er ordin mjog heit. Gatid pess ad sjéda supuna
ekki of lengi. Ef pér finnst supan vera of pykk skaltu baeta vid adeins meira kjuklingasodi.

4_ Berid fram med vorlauk eda basilikku og mozzarellaosti. Fyrir pa sem vilja er haegt ad baeta vid

braudi eda tortilla flogum.

mannlif.is
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Hraefni:

6 vorlaukar

1 bladlaukur

1 stér handfylli af spergilkali
olifuolia

2 hvitlauksgeirar

100 g spinat

2 storar lakur af baunum (ma
skipta ut fyrir gulraetur eda
paprikku)

450 g pasta

50 g parmesanostur

extra virgin olifuolia

Allir elska pasta — pad sleer ad
minnsta kosti alltaf i gegn & minu
heimili. I pessari pastauppskrift er
tilvalio teekifeer: til pess ad nota sma
auka greenmeti en pessi uppskrift er
orlitid breytt utgafa af upprunalegri
uppskrift Jamie Oliver - sem flestir
pekkja. Hvort sem pad er hadegis-
eda kvoldverdur er pessi pastamaltio
fullkomin.

EEkki vera hredd vid ad nota pad
greentmeti sem pa att til 1 isskapnum

og profa pig pannig afram.

Aofero:

Skerid vorlaukinn i sneidar. Snyrtid bladlaukinn, helmingid hann endilangan, pvoid hann og
skerid sidan smatt. Skerid spergilkalid smatt. Hitadu stdra en gruna ponnu vid medalhita.

Setjid 1 matskeid af dlifuoliu @ pdnnuna dsamt vorlauknum, bladlauknum og spergilkalinu.
Afhydid og saxid hvitlaukinn smatt og bzetid 4 pénnuna. Baetid vid spinatinu og baunum,
bzetid svo vid sma sjavarsalti og svortum pipar.

Steikid i 10 til 15 minutur, eda par til pad er mjukt og hraerid reglulega i. A medan, eldid
pastad a storri ponnu af sjédandi saltvatni, samkveemt leidbeiningum & pakka, beetid
spergilkalinu saman vid sidustu 2 minaturnar.

A medan allt er ad sjéda, rifid parmesaninn smatt.

Helltu um 200 ml af matreidsluvatni Ur pastanu i greenmetisponnu pina. NU geturdu annad
hvort 1atid sdsuna pina vera pykka, hreert hana par til hin er mjuk i blandara eda notad
handblondunartaeki.

7. tbl. september 2022
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Dodlugott
meo lakkriskurh

Fyrir pa sem hafa ekki profad pessa — Nu er timinn! Pessi uppskrift hefur

gengid manna a milli, og ja 1 morgum utgafum. Pad er engin réttari en onnur
en dodlugott med lakkris er einfaldlega toppurinn, ad minnsta kosti fyrir pa
sem elska lakkris. Athugid ad molarnir geymast 1 keel, po alls ekki lengi ef

seelkerar eru 4 heimilinu!

¢ ofni: Aodfero:
Hraefm:
Setjid smjor og d6dlur saman i pott og braedid vid veegan hita.
500 gr saxadar dodlur 1. ) Jor o8 P 8 8
120 gr pudursykur i x i -
Baetid vid pudusykri og 1atid malla saman par til dédlurnar eru
250 gr smjor

) o ) . ordnar mjukar.
150 gr Rice Krispies fra

Kellogg’s
400 gr Rjémasukkuladi

2 pokar lakkriskurl (eda

5 Blandid pa saman vid rice krispies og lakkriskurlinu og setjid i
’ ferningslagad form. Keelid i fyrsti i 10 minatur.

lakkrisreimar sem bid ; e e, i , .
« A medan braedid pid sukkuladid i vatnsbadi og hellid svo yfir

skerid nidur sjalf
jalf) formid. Setjid formid aftur inn i fyrsti en nd i um 40 mindtur,

skerid i teninga og berid fram.

26
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‘Vara sem kemur skemmtilega a dvart,
hefur mjog gott jafnvaegi a milli allra innihaldsefna.
Domnefndin finnur margskonar not fyrir voruna.

Bragd af skogi og sjo.

Urta Islandica er fjolskyldufyrirtaeki sem framleidir seelkera
matvorur Ur islenskum jurtum og berjum.
Adalblaber og chilli sdsan hlaut
Gull verdlaun i Nordic Artisan Food Awards 2022

Frabzer med tvireyktu og grofnu lambakjoti - GA0 a salatid og greenmetisréttinn
Adisleg med ostum og eftirréttum - Omissandi i selkeragjafakorfuna

Sésuna godu ma finna i eftirfarandi verslunum
Matarbudin Nandin Hafnarfirdi, Matarbudin Nandin Reykjanesbae
Hagkaup Gardabee, Hagkaup Kringlunni, Hagkaup Smaralind
Fjardarkaup og Melabudin

S

Bl o nadn
“@D FooD & OTJJLC
urta.islandica &

AWARDS
Austurgata 47, 220 Hafnarfjordur - Basvegur 10, 230 Reykjanesbeer - urta-.is - 4701300

ELDRIMNER

Smaden s Bebsatie Lovte
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|4 Slow Food' i Norden
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“Banana- og -
pekanhnetu
mollins

p—— — — - = =
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Hraefni
2 og 1/2 bolli hveiti 1/2 bolli pekanhnetur saxadar eda valhnetur y
3/4 bolli sykur kornadur 3 litlir bananar proskadir, eda 2 storir
1 matskeid lyftiduft 2 egg
1/4 tsk salt 1/3 bolli mj6lk =
4 matskeidar smjor ésaltad 1 tsk vanilludropar

Aodfero

e e e s T v T

s A e T

1. Undirbuningur: Forhitadu ofninn i 200 gradur. Radadu um pad bil 12 muffins békunarformum - :
a ofnplétuna.

2 Blandid hveiti, sykri, lyftidufti og salti saman i stéra skal. Baetid vid smjori og myljid saman.
Bzetid pekanhnetunum ut i og hraerid. Leggid til hlidar. :

5. [ annarri skal, baetid bénunum, mjélk, eggjum, vanillu saman vid og peytid par til pad héfur
blandast vel saman. Batid bananablondunni ut i hveitiblonduna og blandid 6llu vel saman.
Athugid ad kekkir verda i deiginu. =

/. Helli§ deiginu jafnt  muffinsform og bakig paer i um pad bil 25 til 30 mindtur, eda par ti
eru gullinbrinar. Sess

= 7. tbl. september 2022 mannlg’ﬁ s
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K]lstrué

karamelly

kaka

Klistrud karamellu kaka er eftirréttur sem sleaer i
gegn hja flestum. Kakan er yfirleitt borin fram med
is eda rjdma og volgri karamellusoésu hellt yfir.

Pessi uppskrift er alls ekki flokin og tekur adeins

um k stund ad ut kakan er best
Ig svo u pessa bradna orlitid
our en is eda rjomi er sett ofan
a adur en pu berd fram.
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Hraefm

1 bolli d6dlur, steinalausar
1 bolli vatn

4 matskeidar smjor, braett
% bolli pudursykur

2egg

2 matskeidar gullsirép

% bolli melassi/dokkt sirép
1% bolli hveiti

2 tsk matarsodi

1% teskeid lyftiduft

% teskeid salt

Hraefm

8 matskeidar smjor

% bolli pudursykur

Y bolli gullsirép

% bolli melassi/dokkt sirép
% bolli peyttur rjémi

Aofero

1.

2.

Forhitadu ofninn pinn i 175 gradur. Smyrdu 20x20 cm kokuform og
leggdu til hlidar.

Setjid dodlurnar i vatn i medalstéran pott og |1atid suduna koma
upp. Pegar dédlurnar byrja ad mykjast skaltu taka paer af hellunni
og lata kélna i um eina minutu. Setjid dédlurnar i blandara og
pbeytid saman par til blandan er ordin mjuk.

Peytid saman smjor(braett) med pudursykrinum saman i skal.
Bzetid eggjunum Ut i og peytid par til blandan er ordin létt. beytid
gullsirépid, melassann/dokkt sirép og dodlublonduna Gt i og
blandid vel.

[ annarri skal blandid saman hveiti, matarsdda, lyftidufti og salti.
Blandid blautu og purru hraefninu saman. Bzaetid helmingnum af
hveitiblondunni at i d6dlublénduna og peytid par til pad hefur
blandast ad fullu. Baetid svo restinni af hveitinu saman vid og
blandid vel saman.

Hellid kdkudeiginu i bokunarformid og bakid i ofni i um pad bil 35
minutur. Haegt er ad stinga prjén i midjuna a kokunni en ef hann
kemur hreinn at er kakan tilbdin.

4 mejan bakan er 4y bakast e
tilvaliy 4y gera sosundl

Baetid smjori, pudursykri, gullsirépi, melassa/dokkt sirép saman vid
i medalstdéran pott og hraerid vel. Sjédid saman par til smjorid hefur
bradnad og sudan komin upp. bvi naest blandid pid rjdmanum at i.

Skerid kokuna og berid fram. Best er ad taka kdkuna ur forminu
medan han er enn volg. Skerid i sneidar og hellid karamellusésunni
yfir. Berid pad fram med vanilluis, peyttum rjéma og/eda soxudum
pekanhnetum eda valhnetum.
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Pegar kemur ad eldamennsku og bakstri er eflaust fatt sem
minnir jafn mikid a haustid og g6d eplakaka. Pessi er ad visu
med orlitlu “twisti” en er rusinum og pekanhnetum strad yfir
deigid adur en huan er sett inn 1 ofn. Undirbuningur tekur um
pad bil 20 minuatur en kakan sjalf er 30 minutur 1 ofni. Pad er
pvi tilvalid ad skella i pessa eplakoku emhverja helgina og lata
pad naegja ad horfa a haustio ut um gluggann.

Hraefm Aodfero
100 g hveit] 1. Hitid ofninn i 180 gradur. Smyrjid bokunarform og leggid til hlidar.

125 g sykur

. Hraerid saman mjuku smjorinu og sykrinum. bpegar pad hefur blandast vel
125 g smijor, mjukt . xpx : . o .

saman beetid pid vid eggjum, haframjoli, hveiti og eplasafa. Peytid saman
25 g haframjol

og baetid vid kanil og vailludropum.

34 @/i—'[l'Jng'@t-l}L 7. tbl. september 2022

2 egg
3 msk. eplasafi 5 pegar allt hefur blandast vel saman hellid pid deiginu i békunarfromid
1 tsk. vanilludropar *  og straid rusinum og pekanhnetunum yfir. Athugid ad pad ma minnka
2 tsk. kanill skammtinn af rasinunum en pad fer algjorlega eftir smekk.
1/2 tsk. lyftiduft
1 stort epli 4 Flysjid epli og skerid i punnar reemur sem sidan er radad yfir kékuna. Straid
45 g rasinur * brlitlum kanil yfir eplin og bakid i um pad bil 30 minutur eda par til prjénn,
50 g pekanhnetur sem stungid er i kdkuna, kemur hreinn at.
mannlif.is mannlif.is @/ﬁl)gg matur 7. tbl. september 2022 35



inreekt i Bandarikjunum & sér villta, en frekar

stutta, sogu. Pad var ekki fyrr en & attunda

aratugnum sem ad 6flug vinframleidsla for ad
bréast og veitti vinum fra
Frakklandi, ftaliu og Spani samkeppni. Arid 1976, fengu
vin fra Kaliforniu betri ddm en pau fronsku samkvaemt
domnefnd i Paris og upp frd pvi hafa bandarisk
vin verio talin hluti af ,vinelitunni.” Bandariskir
vinframleidendur purfa ekki ad éttast samanburd vid
evropsk vin par sem ad flest hagaeda bandarisk vin fara
aldrei ar landi.

Saga bandariskrar vinraektar

Saga Bandarikjanna er saga farandfolks og uppfinninga.
Saga bandariskrarvinrektar er engin undantekning.
Fyrstu vingardarnir voru stofnadir i Kaliforniu ikringum
1796, pegar Junipero Serra og hépur mexikdskra
landnema grédursettu vin @ haedunum umhverfis San
Diego. Pad var svo nokkru sidar, med komu evropskra

landnema, pegar sérfraedipekking a vini nadi einnig
til Bandarikjanna. Eftir margvisleg bakslog og nokkrar
tilraunir med jardveg, vinberjategundir og raektun festi
viniod sig i sessi medal iblda & stadnum. Med byggingu
jarnbrautarlinunnar milli austurs og vesturs dreifdist
vin fra Kaliforniu sidan til hinnar fjolmennu
austurstrandar. Nokkur ar lidu og vinraekt var bonnud.
pekking glatadist en arid 1933 var banninu loks aflétt.
pratt fyrir pad stodvadi pad ekki samdrattinn fyrir
bandariskt vin. Kreppan mikla & pridja aratugnum
og sidari heimsstyrjoldin olli pvi ad ldxusvara fludi i
bakgrunninn. Eftir ad Bandarikin sigrudu askoranir
pbessa tima, steekkadi vinraektin aftur og vard steerri
en nokkru sinni fyrr. | dag framleida naestum &ll
bandarisk riki vin, en um 90% af uppskerunni
kemur fra Kaliforniu. Eftir dramatiska ségu vinsins
i Bandarikjunum eru bandarikjamenn peir fremstu
vinframleidendur heims. Vinin eru margverdlaunud og
veita nu samkeppnisadilum innblastur.

DUXIANA
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Kaliform’a Naestum 90% af ameriskum vini er framleitt 4 svaedum medfram kaldri Kyrrahafsstrondinni

og heitu landsvaedi. Fjolbreytt loftslag gerir mjuka rektun & prugutegundunum
Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Zinfandel, Sauvignon Blanc, Barbera, Riesling, Grenache og Semillon svo
eitthvad sé nefnt. Umfram allt eru pad kraftmikil raudvin, sem og fin hvitvin sem setja Kaliforniu a8 blad med
beim bestu i heimi. Hvatning til nyskdpunar kemur i veg fyrir ad Bandariskir vinbaendur stadni i framleidslu sinni.
Breyting ur pbungum vinum yfir i [étt og margpeett vin hefur aldrei verid meiri en nd og kemur vinsérfraedingum,
vida um heim, endurtekid 4 évart.

Washington [ nordvesturhluta landsins eru vingardar Washington-rikis. Eru peir naeststeerstir,

a eftir Kaliforniu, sem raekta ameriskt vin. Sidan a sjounda d&ratugnum hafa
hvitvinsafbrigdi eins og Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc, en einnig Cabernet Sauvignon og Shiraz fyrir
ameriskt raudvin, vaxid og dafnad a um pad bil 11.800 hektara vinekrum. Helsta raektunarsveedid er Columbia
Valley med 95% af heildarsvaedinu i raektun. Kaldar naetur, heit sumur og jardvegur med miklum sandi -
Washington bydur upp a kjoradsteedur fyrir framleidslu a ferskum og fagudum hvitvinum.

Oregon Oregon Pinot Noir er raektadur & helmingi vingarda, pvi eftirspurnin eftir sliku raudvini

er gridarleg. A0 auki eru kjoradsteedur fyrir Riesling, Gewdirztraminer, Sauvignon Blanc,
Chardonnay og Pinot Gris. Vinraekt i Oregon er i uppsveiflu og er talid ad vinraekt par muni adeins fara vaxandi
med arunum. b3 eru vinbaendur i Oregon ahugasamir um ad vinbaeta Burgundy stil med Oregon Terroir.
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Domo stafraent vofflujarn

Stafraent vofflujarn fyrir belgiskar

vofflur fra belgiska framleidandanum

Domo. Notadu fyrirfram forritud kerfi
(eda budu til pitt eigid) til ad baka hinu

maelir meo:

fullkomnu vofflu- a met tima pokk sé

1600 watta hradhitaelements.

19.950 kr

Kolsyrutaeki Carbonator lll

Minimalisk og timalaus hénnun

- Aarke kolssyrutaekid.

33.950 kr KitchenAid Artisan hraerivél

KitchenAid kynntu fyrst sinar hraerivélar arid 1919 og sidan pa hafa peer

ordid ad pekktum vélum sem baedi atvinnu kokkar og dhuga bakarar

nota. Hreerivélin hefur farid i gegnum miklar breytingar og endurbaetur,

allt til pess ad gera vélina endingarbetri og oflugri.

Graef Marchesa Espresso kaffivél 109.950 kr
i Sidan 1901 hefur Graef verid i farbroddi pegar kemur ad espresso S
s - teekninni. Pad er mismunandi eftir menningarheimum hvernig e
hinn fullkomni espresso bolli er lagadar. Med Marchesa kaffivélinni \\ KitchenAid bréalaus
eru allar stillingar i bodi til ad hamarka bragd, lykt og styrkleika. \/ handbeytari
99.950 kr y Nettur, péttur, léttur og
M ekki sidast en sist pradlaus! v
e ns . KitchenAid hefur framleitt ‘
DU§|It th_e _br,auans,t ] o . heimilistaeki i meira en 90 N lL
Dualit braudristin 4 reetur sinar ad rekja allt aftur til arsins I—\__ 4 og er ekt fyrir geedi, i
1952 pegar Max Gort-Barten, stofnandi hins sogufraega 4 endingu og honnun. |
fyrirtaekis, hannadi nyja 6 sneida braudrist fyrir storeldhus I’ — I\M 54.950 kr {

og veitingastadi i Bretlandi.

Smeg Retro hradsudukanna
Falleg og vondud Retro 50’s
hradsudukanna frd SMEG.

16.950 kr

24.950 kr

Magimix Power blandari

Blandari fra franska fyrirtaekinu

E__a

Domo klakavél
Nett og flott klakavél-

MagiMix sem komu fyrstir 4

BerHoff Downdraft potta- og ponnusett

markadinn med matvinnsluvélarnar.

Legnoart Memorabile vinsett

Legnoart sérheefir sig i vondudum vidar fylgihlutum

fyrir italska matargerd og vin. Vorurnar fra Legnoart eru

fallegar, hdgeeda og hagnytar.
11.950 kr

BergHoff sérhaefir sig i einstokum og vondudum hagaeda vérum
baedi pegar kemur ad hénnun og notkunargild. betta pottasett er
sérstaklega hannadar til ad virka vel med 6llum eldhusviftum, hvort

sem loftstraumurinn kemur ad ofan eda nedan.

49.950 kr

framleidir klaka fyrir alla Hér er hagnytt taekni fra idnadar

uppdhalds drykkina pina.
Meiri klaka takk!

vélum MagiMix til ad bda til hina

fullkomnu heimils blandara

| STOP  ATO | AASE

magimix

29.950 kr 47.950 kr

40
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https://rafha.is/product/354014-26-kolsyrutaeki-carbonator-iii-kopar
https://rafha.is/product/bh2307437-pottasett-berghoff-gem-downdraft-7-hluta
https://rafha.is/product/legs5-legnoart-memorabile-vinsett
https://rafha.is/product/26225-16-braudrist-dualit-lite-2ja-sneida-svort
https://rafha.is/product/klf03wheu-26-hradsuduketill-smeg-hvitur
https://rafha.is/product/5ksm195psebe-26-hraerivel-kitchenaid-195-raudrofu-raud
https://rafha.is/product/5khmb732ebm-26-handtheytari-kitchenaid-thradlaus-svartur
https://rafha.is/product/11630ea-blandari-magimix-leblender-1400w
https://rafha.is/product/do9253ib-klakavel-stal
https://rafha.is/product/es702eu-kaffivel-espresso-graef-pivalla
http://rafha.is
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Vin manadarins er Masi Campofiorin og er fra

E '; al. ]
] L

' ' it ! il |

héradinu Veneto a Italiu. Vimio er Islendingum | ;'i:l

vel kunnugt og kom a markad 1964 sem fyrsti
Ripasso og er 1 dag eitt af freegari vinum
Valpolicella. Hluti berjana feer hina fraegu adferd
appassimento sem gerir vinid kroftugra en samt
silkimjukt 1 senn. Passar med flestum mat en er
sérlega gott med raudu kjoti og ostum. Er pad
best borid fram vid 16-18°C en léttari raudvin
pola oft sma kelingu. Pragurnar sem notadar
eru kallast Corvina, Molinara og Rondinella en
hér ad nedan ma freedast og lesa um nakvemari

lysingu vinsins.

Hjarta heimilisins

Vid hédnnum innréttingar ad pinum poérfum

Bragolysing:
Kirsuberjarautt. Medalfylling, dseett, fersk syra, midlungstannin.
Proskud kirsuber, barkarkrydd, sukkuladi, sveit, eik.

Bragoflokkur:
MEDALFYLLT OG OSATT

Fjolbreyttur flokkur vina sem sum hafa verid tunnuproskud
Friform ehf.

Askalind 3,

”
FRIFORM o
Virka daga 10—17 562—1500

2000 — 2022

og onnur ekki, yfirleitt tilbuin til notkunar pegar pau koma a
markad po ad morg geti geymst i einhver ar. Hér er ad finna allar
hugsanlegar prugur svo sem léttari Cabernet og Merlot, Chianti
og flest Rioja-vin.

Laugardaga 11-15 Friform.is.
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RAUDVIN- MEDALFYLLT OG OSATT

o B«MQO

rqinzq

PARAD MED
S/ETKARTOFLUBOLLUM

PARAD MED
MED KJUKLINGA MEXIKOSUPU

DESDE '@;:}I%ﬂ
RAMON “BILBAO

GRAN RESERVA

Fra Rioja & Spani, pad er dokkkirsuberjarautt, pétt fylling,
pétt tannin med eikartonum. Virkilega vandad vin sem polir
bragdmikinn mat. Gott ad kaela 1 15 minatur adur en pad er
borid fram

orclomation

19 Crimes.

EACH DECLARED BY HIS MAJESTY to be paniibable
an Convicilon by Transportation.

Bragolysing:
Dokkkirsuberjarautt. bétt fylling, dseett, fersk syra, pétt tannin.
Kirsuber, brémber, negull, jurtakrydd, eik.

Bragolysing:
bessi skemmtilegu vin hafa slegid i gegn. Frabar sauvignon blanc fra
Astraliu, létt fylling, smasaett, syrurikt.

Bragoflokkur:
LETT OG HALFSZATT

Einfalt vin sem audvelt er ad drekka. Nytur sin best 8 medan pad er
ferskt, eins og Torrentes og Pinot Grigio.

Bragoflokkur:

MEDALFYLLT OG OSATT

Fjolbreyttur flokkur vina sem sum hafa verid tunnuproskud og énnur
ekki, yfirleitt tilbdin til notkunar pegar pau koma a markad p6 ad morg
geti geymst i einhver ar. Hér er ad finna allar hugsanlegar prugur svo
sem |éttari Cabernet og Merlot, Chianti og flest Rioja-vin.

SAUV BLOCK

K
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PARAD MED TOMATSUPU

Yy Y Y

VENEZIE

il

Vandad hvitvin sem svikur engan. Medalfylling, és@tt og g60
syra. Pragurnar Pinot Grigio og Verduzzo parast vel saman
vig fisk, ljost kjot og 1 pessu tilviki tématstipu.

Bragolysing:

Medalfylling og purrt. Fjdlbreytt vin Gr ymsum prdgum, svo sem |éttari
gerdir af Chardonnay, Sauvignon Blanc og Riesling, sum tunnuproskud
en onnur ekki. Morg peirra er haegt ad geyma i nokkur ar.

DELLE VENEZ

e el

g«oc«'mi
anti (osi

PARAD MED GR/ENU PASTA

Yo

o
| o /‘ A
m"m‘; e s

Petta frabeera vin fra Toscana er lifreent, pad er dsaett med ferskri
syru og medalfyllingu. Vinid parast vel med léttum réttum eda
eitt og sér.

Bragolysing:
Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, dseett, fersk syra midlungstannin.
Kirsuber, tronuber, laufkrydd.

Bragoflokkur:
MEDALFYLLT OG OSATT

Fjolbreyttur flokkur vina sem sum hafa verid tunnuproskud og énnur
ekki, yfirleitt tilbdin til notkunar pegar pau koma 4 markad p6 ad morg
geti geymst i einhver ar. Hér er ad finna allar hugsanlegar prugur svo
sem |éttari Cabernet og Merlot, Chianti og flest Rioja-vin.
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Veitingastadirnir leggja metnad i1 sina matargerd og starfa
par margir bestu matreidslumanna landsins, sem bjoda
upp a mat og drykk fyrir hvert tilefni. Mathollin er sérlega
e hefur beint adgengi ad bilakjallara Hafnartorgs og
HTafmartorg Gallery ekki adeins tilvalinn upphafs-
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~ Fjolbreyt r veitingastadii | math
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adnum feng:m r 1
) servoldom fronskum §
Halnart Gallery.

JAkur er fyrst og fremst
veitingastadur og vinbar, bistro-
veitingastadur. Vid notum mikid
til islenskt hraefni og veljum pad
besta sem bydst hverju sinni,” segir
Bodvar Darri Lemacks, yfirkokkur og
einn eigenda Akurs.

WVid hofum gaman af pvi ad taka
gamlar uppskriftir en adlégum paer
ad okkar adferdum og nutimanum
og faum gjarnan ur pvi afar gédan
mat. Raunar er pad regla hja okkur
a0 elda adeins mat sem okkur finnst
sjalfum vera gdédur og leggjum
sérstaka dherslu a sjavarrétti i ljosi
pess ad vid erum ju vid hofnina.
Par mda nefna islenska horpuskel
sem kemur beint Ur safjardardjupi
og porsk en petta eru vinsaelustu
réttirnir hja okkur”, segir Bédvar. A
matsedlinum ma lesa ad handtind
horpuskelin  sé forréttur med
islensku wasabi og sellerii.
Porskurinn er hins vegar adalréttur
og er med med styrjuhrognum,
beurre monte og sellerirét.

Bodvar segir matinn a Akri vera
litrikan. ,Vid veljum gjarnan

sterklitt greenmeti sem kallast & vid
préteinid hverju sinni. Til deemis
rautt 3 moti hvitum fiski eda ljdsu
kjoti og svo er gaman ad hafa falleg
gul blém a sukkuladikokunni. Okkur
bykir baedi mikilveegt og gaman ad
nota frabaert islenskt greenmeti og
héfum til daemis verid i samvinnu
vid greenmetisbonda sem hefur synt
okkur morg skemmtileg librigdi af
zuccini sem hann raektar; fiélublatt,
gult og greent svo eitthvad sé nefnt.
betta er nokkkud sem vid munum
nota i meira maeli eftir pvi sem
urvalid og magnid eykst.”

A Akri eru allar sésur og raunar
allur matur gerdur fra grunni. ,Vid
leggjum afar mikla vinnu i ad gera
soésurnar af pvi vid vitum sem er ad
islendingar elska sésur og ad géd
sésa setur svo sannarlega punktinn
yfiri-ig.”

Hvad varda nafn stadarins, alislenska
nafnid Akur, segir Bodvar ad
tengdafadir hans hafi stungid upp a
bvi. ,,Hann rokstuddi pad med pviad
baendur hafi i gamla daga farid 4 sjé
til budryginda og pa stundum kallad

akvedin veidisvaedi eftir sinum
okrum eda baejum. Okkur fannst
petta skemmtileg tenging i |josi
pbessa ad vid erum med sjavarrétti
og islenskt greenmeti. Pad er lika
svolitid gaman ad hafa alislensk nafn
a islenskum veitingastad pegar svo
morg veitingahus heita erlendum
néfnum,” baetir Bodvar vid og
brosir Ut i annad. ,Svo er audvelt
ad utskyra nafnid fyrir erlendum
gestum”

Akur er litrikur og hlylegur stadur.
Litirnir eru bjartir og ljésin falleg og
|étt yfir peim.

Flisarnar eru marglitar og kallast a
vid litina i veggjum, hillum og lofti
sem raunar er sterkblatt. ,bad var
stefnan fra upphafi ad vera med liti
og hafa yfirbragdid létt,” segir
Bodvar. ,Pad voru VA arkitektar
sem honnudu stadinn eftir okkar
hugmyndum og pad pykir hafa tekist
vel til. Meira ad segja diskarnir eru
litrikir i stil vid annad. Enda er pad
markmid okkar ad folki lidi vel a Akri
og eigi hér notalega stund.”

mannli (s @/]_[l)_g_ anur 7. tbl. september 2022
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Zenato 1 ]1 arta Valpolie -i'!f:

alnartorgs Galler =
lm" m '? t‘O g 3’;;

j ‘yrﬁi,. .‘seglr Agust Reynisson, eigandi og
a“Trattorla WVid erum ad flytja inn vin fra
me fra framleidandanum Zenato, Alberto
Zenat'o;\‘sem er einn fremsti /vingerdarmadur i
Valpolicella-dalnum og okkur fannst vera flott ad
opna stad med vinbénda fra ltaliu. Pad_er gaman ad
‘_ opna svona ekt}ﬂ:alskan stad. Zenato lanadi okkur

16g6id sitt og hann er a8 taka patt i pessu verkefni |
med okkur 3 sinn hatt. Vid saum svip\aéag stad,

bessa hugmynd, i Verona par sem var verid ad selja

n og vorur fra einu vinhusi og svo einnig mat.
Pannig ad vid vorum i godu sambandi vid pau upp
a hvad zetti ad bjéda fra pessu héradi og hvernig

LA TRATTORIA

GLFm a skefnmtllegum grunni og

[

_— e A -

: p ‘gltlngastafiur

- il
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e lrdalnu

=ity
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.

beim litist 4 matsedilinn. Vid férum svo i sérferd til -

Zenato i vor til ad kynana okkur betur matargerdina
a “veitingastad belrr i Verona. Fyrir utan’ vinin
flytjum vid emmg inn 6I|fuol+u og balsamikedik fra

Zenato og;latum ﬂytjé inn fyrir okkur ekta italskan'

burrata- os{t og sklnku,{sem emgongu er haegt 36 fa

'hja okkur 2/

Agust seg;lr ad folk bpr6| bft [ mathqllum i hadeginu

og um mjdjan dag en ad pau sem standa ad baki La

Trattoria hafi lagt aherslu aad folk kaeml jafnvel lika
uppakleett 4 kvoldm ,,V|6\h\gsu6um ut i ad réttirnir

}6‘0 i-takt vid pad. Vid erum til deemis med steik,

Bistecca alla Fiorentina, sem er fraeg a italiu og er
um 800 gromm og atlud fyrir tvo ad deila.

~

pad er til deemis haegt fa sér priggja rétta maltid
og getur folk fengid antipasti-bakka, sem er pa_
forréttur, sem er med blondu af alls konar ostum,
skinku, 6lifum ogtémétum,fen‘ ia0alrétt
og tiramisu i eftirrétt. Pannig ad "bjéda
upp.-a veitingastad i mathall. Vid erum med storan
matsedil en pad eru ekkert alltaf storir matsedlar i
mathollum. Vid vildum frekar fjolga kokkum og vera
med stért eldhus til ad na pessu i-gegh pannig ad
folki lidi vel pegar pad fer ut ad borda.

Allt pasta a@ La Trattoria er heimagert og meira ad
segja ein ostategundin en pa er gradostur lagdur i

Zenato Recioto seetvinsraudvinslog i tvaer vikur og
verdur saeturog/r'n’ffﬂ(a’r.‘a >
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»Petta er ekta italskur matur og vid-leggjum aherslu
a einfaldleika; ad bua til italskan mat 3 emfal_q_a,n =Tt
hatt.” =

Agust segir ad arkitektinn sem hannadi mathéllina - 7
hafi hjélpaé"beim vid utlit La Trattoria. ,Hann fékk
upplysmgar um honnunlna hja Zenato og litaval

B

; .belrra A stadnum er til daemis bordplata sem litur
Ut fynr’- a6’v@ra gamalt italskt bor6 Flisarnar eru i

swpuéum I|t og Zenato er med i sinu merki og svo i
sendi Zeénato okkur alls konar vidarkassa sem peir

nota undir fléskur, vintunnu, stérar glerﬂoskur og
annad sem vid notudum til ad pekj
mathollinni.”




KRUALUA

Ahersla logo

évoxtum, graenmeti
Halnartorgs Gallery.

a ekta Poké skalar

JFerskt og framandi. Gomszetar Poké s alar'
- Hawaii med sushi hrisgrjonum, | hrﬁdm Tis| ski, tofu,
kjaklingi eda odru kf ot, toppafiar meo ferskum

p sosum,” segir & heimasiou

L=t
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,Eg og Metta, keerasta min, stofnudum lika Maika’i ,,be_tt_‘a'e_r.ﬁ,,fa t fodd oncept“rVi um|ad|reyha ap v =
sem selur acai skalar. Vid setludum ad selja baedi acai veralm'édﬂjc'g'g €idslu og ferskt og gott hraefri-\l L _
og Poké skdlar en haettum vid Poké og einbeittum leggjum dherslu a ekt r réttur fra B o

. . “w R 7 [ —
okkur ad acai skalum,” segir Agust Freyr Hallsson. Hawaii sem byggist a hra sgrianu \1‘“““
,Svo vorum vid mikid ad ferdast i fyrra i Danmoérku  Vid erum med hraan tunfisk og hraan lax og svo erumh | : .
og byskalandi og sdum mikid af Poké stodum Ut um vid med kJukImg sem er eldadur sem—og eldadar e N
allt pannig ad vid akvadum ad kila a petta. Okkur raekjur. Vid reynum ad nota eins gott hraefni og haegt—-. ]
fannst petta vera snidug hugmynd og ad petta vantadi er. Vid erum ad nota pad beslta i ollu; esta fiskin ‘ [
4 Islandi. Svo kom petta taekifeeri med Hafnartorg og bestu grjénin og vid erum*med ferskt greenme '--_H_ \"'-M____
Gallery og vid dkvadum ad kila @ pad. Vid akvddum og avexti i skalunum. Markm|6|6 er ad bjoaa upp '\j\\
ad heyra i Hauki Ma sem er yfirkokkur og einn af gddan mat 4 eins stuttum tima og haegt er Ur best h\“-m..\
eigendum a Yuzu sem sérhafir sig i asiskri matargeré hraefninu.” =~ | N~ [T~
og akvadum ad fa hann i lid med okkur en hann er Hvad vardar svaedi Kualua i mathéllinni segir Agust H\“\\\
einn af eigendunum.” a0 16gd hafi verid aherslu & ad pad yrdi silhrein% \\
Agust segir ad adalmarkmidid sé ad bjéda upp d hollan  minimaliskt. \KK
og gddan mat. TS ~_

—
I ] = | iR 3
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~New York pizzur fra Flatey. Glooheitar pizzur ad
heetti New York bua fra pizzuunnendunum
sem standa ad Flatey Pizza asamt frabseru arvali

af vondudum kraftbjorum,” segir a heimasiou

Hafna‘rtolrgg Gh]]éry

) ’:-J-l 'L:i”i,?lﬁlwllr%bht '..'“' ki i

,Vid hofdum lengi verid med pa hugmynd ad setja
a laggirnar stad med pessar upprunalegu New York-
pitsur,” segir Haukur Mar Gestsson, einn eigenda.
,Paod hitti bara svona skemmtilega a ad okkur baudst
pbetta teekifeeri ad opna & Hafnartorg Gallery &
svipudum tima og pessar palingar voru i hamaeli hja
okkur og okkur fannst pad algjorlega kjorid. betta er
matholl i finni kantinum og a orugglega eftir ad lada
ad ferdamenn sem margir pekkja pessa pitsugerd.
Pad er lika gaman ad vera partur af einhverju nyju.”

Haukur segir ad pitsurnar 8 Ned Pizza likist pitsum
sem bakadar voru i New York fyrir um 100 arum
sidan. ,Pa snerist pbetta bara um ad ibuar i New York
voru ad reyna ad bua til italskar pitsur en peir voru
ekki med somu hraefnin og ofnana eins og fengust og
voru notadir & [taliu. bessar pitsur eru stékkari, deigid
er bragdmeira og fleiri alegg. bessar pitsur hja Ned
Pizza eru bakadar i steinofni sem likir eftir adstaedum
i kolaofni sem eru ekki jafnheitir og eru purrari sem
gerir pitsuna stokka.”

Haukur segir ad urvalid sé frekar einfalt. ,Vid leyfum
okkur hins vegar ad setja meira dlegg a pitsurnar heldur
en a Flatey Pizza. Vio erum til deemis med pepperoni-
pitsu sem er kannski ekta New York-pitsa; hudn er
med baedi ferskum mozzarella-osti og purrkudum
osti pannig ad huan er adeins sveittari heldur en adrar
pitsur. Og pbad er nog af pepperoni & henni.”

Haukur segir ad vinseelasta pitsan &4 Ned kallist Not
Umberto. ,pad er ordaleikur af pvi ad Umberto
er vinselasta pitsan @ Flatey Pizza. HUn er med

pepperoni, d6dlum og mascarpone-rjdmaosti og svo
baetast vid sveppir og raudlaukur; hun er sveittari
utgafan af Umberto.”

Haukur segir a0 @ Ned Pizza sé 10gd ahersla a gott
urval af kraftbjor, handverksbjérum, baedi islenskum
og innfluttum.

Hvad utlit stadarins vardar segir hann ad stillinn 3
»pitsubullum” i New York hafi verid haft til hlidsjonar;
hvitar flisar og raudar i mynstri. ,,Svo erum vid med
neokskilti i forgrunni.”
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,,Nyr SV uKll;staéur BAL vin. og grll] bai' éém notast/baélr
ski .

Vid japa

og gelur matnum einstakt kola-grill brago
heimasidou Halnartorgs Gallery.

LVid leggjum mikid upp ur pvi-ad-vera-med-fyrsta
flokks hraefni og i rauninni einfold hrdefni. Vid
erum meod breitt drval & matsedlinum par sem vid
leggjum aherslu a kolagrillada fisk- og kjotrétti sem
og smarétti sem parast vel med vinglasi. Pess vegna
erum vid med fjolbreytt urval af vini midad vid stad
af pessari steerdargradu. Auk pess erum vid med
mjog veglegan og glaesilegan hamborgara a matsedli
sem og fisk vikunnar. Fiskur vikunnar er breytilegur
réttur &4 milli vikna par sem unnid er med ferskasta
hrdefnid hverju sinni. [ hadeginu bjédum vid svo
upp a tilbodsverd & voldum adalréttum,” segir
Kristjan Olafur Sigridarson, einn eiganda BRAND.

Robata kolagrill sem nar allt y

Hafsteinn Olafsson, yfirkokkur stadarins og einn

af eigendunum, er einn fremsti matreidslumadur
landsins. Haffi eins og hann er kalladur hefur
medal annars unnid titilinn Kokkur arsins arié 2017,
gullverdlaun @ Heimsleikunum og silfurverdlaun a
Olympiuleikunum med kokkalandslidi islands. Hann
var einnig yfirddmari i keppninni Kokkur arins 2022.
Ol6f Vala Olafsdottr, kona Hafsteins, er
framleidslumeistari og einn af eigendum. Hun er
einnaffaum lzerdum sommelier-vinpjénum landsins
en pad lerdi han i alpjodlegu skélunum Master
Sommelier og W.S.E.T. bad ma segja ad BRAND sé
i raun afsprengi og sameining a ahugasvidi peirra a
mat og vini.

Hafnartorg litum vid @ sem virkilega spennandi
vidboét vid midbaeinn. bar hefur verid mikil og flott
uppbygging og eitthvad fyrir alla ad saeekja. BRAND
bydur upp a skemmtilega matarupplifun, parna er
tenging vid ferdamennsku og ekki sidur Horpu par
sem gangleidin liggur gegnum Hafnartorg. Mikill
fioldi gesta fylgir svo baedi peim verslunum sem
eru a svaedinu, Edition hoételinu og svo baetast vid
hofudstodvar Landsbankans,” segir Kristjan.

WVid erum ofbodslega anaegd med honnunina
a baedi Hafnartorgi i heild og svo okkar stad.
Stadurinn okkar sker sig vissulega ur par sem par
eru saeti fyrir um 30 manns vid barinn. Par situr
folk Io6ngum stundum og nytur pess ad borda og
drekka asamt pvi ad fylgjast med matreidslunni i
opnu eldhusi. Fra upphafi var lagt upp med pvi ad
pbad veeri stemmningin sem vaeri @ stadnum og pvi
er o6trulega gaman ad sja pd stemningu verda ad
veruleika.”
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Svlvia Briem
Frigjonsdotuir

er einn stofnandi Steindal ehf. Fyrirtaekio hefur na kynnt nyjar
vorur 4 markad fra El Taco Truck en hafa vorurnar nad gridarlegum

vinsaeldum a Nordurlondunum.

a

Samhlida pvi flytur fyrirtaeki Sylviu inn hid vinszela v
og afengislausa vin - Tost, Well & Truly snakk

og engiferbjorinn Pimento & Olly's.

Fjolskylduhagir?
Vid Emil eigum tvo straka sem ad eru 7 og 3 ara.

Menntun/atvinna?

Eg er buin ad lzera ymislegt, BA i Salfraedi, er med
pbrennskonar pjalfararéttindi fra Dale Carnegie,
Diploma i NLP, Heilsumarkpjalfi og margt fleira.

Eg er ad reka tvo fyrirtaeki og pad pridja & leidinni. Eg
er lika med hladvarpid Normid dsamt Evu Mattadéttur.

Uppahalds sjonvarpsefni?
Myndi segja ad ég veeri glaepapatta snobb, ég elska
horfa 4 paetti um sakamal eda spennupeetti sem ad

halda manni & tanum. Festist samt ekki yfir morgu,
bad parf ad vera verulega gott til pess ad ég nenni ad
horfa, pegar ég meina gott pa parf plottid ad reyna 4
heilann minn.

En svo finnst mér alltaf raunveruleika sjénvarp
skemmtilegt eins og Bachelorette og Love Island,
begar mig vantar ad horfa 3 eitthvad sem ad parfnast
ekki einbeitingar.

Leikari?

Jennifer Lawrence hefur verid i miklu uppahaldi
svo finnst mér gamlar Jim Carrey myndir alltaf
skemmtilegar.

Rithofundur?
Uff svo 6trdlega margir, en mér pykir alltaf jafn veent
um Edith Eger

Bok eda bio?
A erfitt med ad velja & milli, fer eiginlega eftir
biémyndinni eda bokinni

Besti matur?
Uppahalds maturinn minn pessa stundina er taco,
elska hvad pad er fjdlbreytt og ferskt!

Besti drykkur?
Uppahalds drykkirnir eru Tost eda Pimento engiferbjor

Nammi eda is?
Eg held ég verdi ad velja is, sérstaklega isinn fra Skubb

K6k eda pepsi?
Pepsi Max allan daginn alltaf — myndi ekki koma
nalaegt hinu!

Fallegasti stadurinn?

Ef ég er erlendis finnst mér pad vera Flérense en a
islandi er ég mjog hrifin af Skaftafelli og nokkrum
stodum a Nordurlandi.

Hvad er skemmtilegt?

Mér finnst skemmtilegast ad vera med fjolskyldu og
vinum. Vid forum reglulega upp i bustad tilmémmu og
pabba med vinum eda fjolskyldu, pad er skemmtileg
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naering fyrir mig. Svo finnst mér étrulega gaman ad na
markmidum sem ad ég set mér fyrir i lifinu.

Hvad er leidinlegt?

Mér finnst leidinlegt pbegar pad er eitthvad taeknivesen
sem ad ég finn ekki utur. Mér finnst lika leidinlegt pegar
samskipti eru ekki géd. En annars finnst mér eiginlega
oftast skemmtilegt pvi ad ég vel mér skemmtilegt folk
til ad vera i kringum og verkefni sem ad ég vinn ad.

Hvada skemmtistadur?

Eg er Iitid & skemmtistédum um pessar mundir, gédir
veitingarstadir eru ordnir minir skemmtistadir. Annars
er heimilid mitt frdbaert skemmtistadur, géd ténlist,
gddur matur og enn betra félk!

Kostir?
Eg myndi segja ad ég veeri prautseig, géd i ad sja
styrkleika i 68rum og efla samvinnu, ég er sterk i ad

koma med nyjar hugmyndir og finna leidir til pess ad
allt virki sem best og a sem skilvirkasta mata.

Lestir?
Eg get verid 6polinmdéd pegar sumir hlutir virka ekki
og stundum ostundvis

Hver er fyndinn?

Mér finnst madurinn minn, fjolskyldan min og
vinkonur mjog fyndnar. Svo get ég hlegid mikid af
allskonar félki eins og t.d. Ara Eldjarn.

Hver er leidinlegur?
pad fyrsta sem ad kom upp i hugann @ mér er Donald
Trump — finnst hann dparflega leidinlegur.

Mestu vonbrigdin?

O svo morg atvik, 6rugglega 6teljandi holur sem ad ég
hef farid ofan i. Haft drauma um ad eitthvad gangi upp
sem gerir pad sidan ekki. Sé pad oft seinna ad pad atti
ad vera pannig og allt sem ad madur nzer ad gera i dag
veaeri ekki raunveruleikinn ef ad ég hefdi ekki hlaupid
trilljén pusund veggi og fengid grilljén nei.

Hver er draumurinn?

AJ lifa vid ad leika, ad njéta med fjolskyldunni og
ferdast um allan heim. Ad vera heilbrigd og hraust og
eiga yndislega og gé0a vini sem ad samgledjast og eru
med mér i lidi.

Mesta afrek sem pu hefur unnid a pessu ari?

Pad eru morg afrek sem ég er stolt af 4 pessu ari en
pad sem er nylegt er ad koma med nytt Taco merki til
islands. Pad er ekki gefid og krefst mikillar vinnu og
hugsjénar. Sérstaklega pegar madur era d keppa vid
storu risana @ markadnum.

Ertu buinn ad na 6llum pinum markmidum?
Nei ég er ekki buin ad na ollum minum markmidum
en ég vonast til ad geta sagt pad i lok pessa ars.

Vandraedalegasta augnablikid?

Svo morg vandraedaleg augnablik, er svo utan vid
mig og hef gert ymislegt i gegnum arin. Pad sem mér
dettur i hug nuna er pegar ég hljép ut i bil til vinkonu
minnar pegar hun sétti mig. Settist i aftursaetid og pa
var ég i vitlausum bil med vitlausu félki.

Mikilvaegast i lifinu?
Eg myndi segja heilbrigd fidlskylda og vinir. Vera
saman og njota pess a sem bestan mata!
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