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[ bessu bladi ma finna vidtal vid landslidskokkinn
[sak Aron Jéhannsson og kokteilasnillinginn Ivan
Svan Corvasce. Hér deila peir badir uppskriftum med
lesendum sem er tilvalid ad proéfa yfir hatidirnar. Auk
bess ma finna frédleik, vinpdrun og adrar uppskriftir
sem eru ad sjalfsogdu i anda jolanna. Eg vil pakka
lesendum keerlega fyrir gédar mottokur & darinu
sem er ad lida og vona ad pid komid til med ad eiga
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gledileg jol.
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Hraefni:

200 g smijor, skorid i teninga
(auka til ad smyrja formin)
200 g dokkt sukkuladi, saxad
200 g ljés pudursykur

4 egg

250 g hveiti

50 g kakdéduft

1 msk. lyftiduft

1 tsk. matarsodi

% tsk. sjavarsalt

1 tsk. malad engifer

1 tsk. maladur kanill

% muskat, fint rifid

2-3 msk. mjélk

Fyrir smjorkremid og
skrautid

200 g smjor, mjukt

500 g flérsykur

1 tsk. mauk ur vanillustong
% tsk. malad engifer

Y% tsk. maladur kanill

¥% muskat, fint rifid

kuladikaka

Bakadu hatidaratgalu afl sukkuladikoku.
Bacdi svampbotninn og smjorkremio er
kryddad med engifer, kanil og muskat.

Adferd:

Hitid ofninn i 160 °C blastur. Hellid smjori, stikkuladi og sykri i ponnu sem

er stillt 4 veegan hita og hreerid par til pad hefur bradnad saman. Takid af
hellunni og Iatid kdlna adeins, baetid svo eggjunum vid, einu i einu, peytid vel
a milli. Blandid hveiti, kakdi, lyftidufti, matarsdda, salti og kryddi saman vid. Ef
deigid er of pykkt geturdu bzaett mjdlk smam saman vid (allt ad 3 msk.) par til
deigid rennur audveldlega af skeidinni.

Skiptid deiginu jafnt @ milli tilbdinna formanna og bakid i 25-30 min. par til
pbad hefur lyfst upp og teini sem stungid er i midjuna kemur hreinn ut. Latio
kélna i formunum i 5 min., setjid sidan 4 grind og [3tid kdlna alveg.

Fyrir smjorkremid, peytid smjorid med peytara par til pad er mjog mjukt.
Baetid florsykrinum Ut i, einni skeid i einu, peytid vel @ milli par til blandan er
ordin ad léttu og mjuku smjorkremi. beytid vanillu Ut i og blandid vel.

Setjid einn af svdompunum a kdkudisk og smyrjid pykku lagi af smjérkremi
ofan 4. Leggid hinn svampinn ofan & og endurtakid med meira smjorkremi.

Smyrjid restinni af smjérkreminu a hlidarnar a kokunni.

Setjid engifer, kanil og muskat i litid sigti. Straid ofan a kdkuna.

BYGEGINGAVCRUVERSEUN
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ahanabyz

Baedi seett og kryddad; Graskers-bananabraud er fullkomio fyrir hin ymsu tilefni!
Grasker er vinselt hraefni { matargerd 4 haustin og nytur mikilla vinsalda 1
Bandarikjunum - eitt af minu uppahaldi ]iegar haustar. Eg elska ad nota pad i
eftirrétti eins og grasker ,crisp®, sem og 1 bragdmikla rétti eins og chili-grasker.
Graskers-bananabraud er enn ein leid til ad fella petta haustmidada hraefni inn i lif

pitt.

2 medalstérir bananar (maukadir)
1% bolli graskersmauk

1/2 bolli hlynsirép

1/2 bolli padursykur

1/3 bolli olia

2 stor egg

2% bolli hveiti

2 tsk graskersbokukrydd
(pumpkin pie spice)

1 tsk. lyftiduft

1 tsk. matarsédi

1/2 tsk. salt

3/4 bolli stkkuladibitar auk fleiri fyrir ofan
(baedi valfrjalst)

VIN OG MATUR

Forhitid ofninn i 175 °C og smyrjid braudform svo ad
graskersbananabraudid festist ekki. Setjid bananana, graskersmaukid,
hlynsirépid, pudursykurinn, oliuna og eggin i stora skal og blandid
saman.

Takid til adra skal. beytid saman hveiti, graskersbékukrydd, lyftiduft,
matarsdda og salt. Baetid purrefnunum haegt saman vid blautu
hraefnin og blandid par til allt hefur blandast vel saman — geetid
bess pbé ad blanda ekki of mikid.

Brjétid sukkuladibitana varlega saman vid deigid og hellid pvi i
bokunarformid. Ad pvi loknu getid pid lika strdd sma auka sukkuladi
yfir, en bad er smekksatridi.

Bakid i ofni i 55 til 60 minutur, eda par til prjonn sem stungid er i
midjuna kemur hreinn Ut. Latid graskersbananabraudid kolna i ad
minnsta kosti 10 mindtur a6ur en pad er tekid dr forminu. Skerid og

nj6tia!

Ljuffeng jola

Gjafabréf sem gildir & sex af vinscelustu

veitingastédum Reykjavikur; Tres Locos, Tapasbarinn,

Apotek kitchen + bar, Fjallkonan kré & krcesingar,
Sushi Social og Sceta Svinid Gastropub.

Gjafabréfin eru i upphaedum fra 5.000 - 30.000 kr.

Pau gilda i fimm ér, fast & éllum stédunum
og & gefum.is

FJAILKONAN

KRA & KRESINGAR
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APOTEK

KITCHEN +BAR



http://gefum.is

Ef pa ert ad elda fyrir faa pessi jolin er pessi uppskrift
tilvalin. Ein kalkunabringa er audveldur valkostur 1
stad pess ad elda heilan hamborgarhrygg eda kalkun.

Pannig possum vid einnig upp a matarsoun.

Adferd:
Takid kalkinabringuna ur isskapnum og leyfid henni ad na

stofuhita i klukkutima.

Hitid ofninn i 170 °C blastur. Setjid grind i ofnskuffu med
lauknum og gulrétunum undir, eda radid greenmetinu i eldfast

mot.

Vigtadu kalkdnabringuna og reiknadu med 40 mindtum & hvert

kilo (auk 20 minutna til vidbotar).

Nuddid smjorinu yfir hidina og kryddid vel. Set;jid
kalkdnabringuna 4 grindina eda leggid hana ofan 4 greenmetid

i eldfasta motinu.

10 VIN OG MATUR

1 stor kalkunabringa
(u.p.b. 2 kg)

2 stérir laukar,

2 storar gulreetur,
skornar i 4 sneidar (langsum)

20 g smijor, vid stofuhita

Hellid naegu vatni Ut i til ad hylja greenmetid og setjid dlpappir
yfir allt métid eda ofnskuffuna.

Eldid i ofni i tiltekinn tima. Takid alpappirinn af pegar 20
mindtur eru eftir af timanum til ad brdna hudina. Préfio ad
stinga med hnifsoddi i bringuna og athugid hvort oddurinn sé
heitur um leid og pu dregur hann Ut (farid varlega). Bringan &

ad vera 65-70 °C samkvaemt hitamazli.

Takid ur ofninum og 1atid kalkuninn hvila { 20 mindtur & heitum
stad. Pannig hann heldur afram ad eldast svo endanlegt hitastig
haekkar i 70 °C, eda rétt rimlega. Ekki sleppa pessu skrefi
annars rennur safinn Ut pegar pu skerd i bringuna.

Notid siada greenmetid og vokvann i botninum a forminu til ad

baeta vid i sosu.

groflega skornir

FISHERMA
ICELAND

Hangireyktur lax fra
Fisherman faerir ykkur jolin
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NATTURULEGA GOP HATID

MED iSLENSKU LAMBAKJOTI

Islenska lambakjotié er 6missandi pattur i islensku j6lahaldi. Um aldir hefur
3 ' - lzeri, hryggur, lundir eda fillet med kjarngodri sésu, hangikjotid sivinseela og
S - 3 4 jafnvel svid, glatt okkur um hatidarnar — en moguleikarnir til ad galdra fram
: hatidarmat ur islensku lambakjo6ti eru i raun 6endanlegir. ﬁ

[

Rjomal og U0

2O Skodadu uppskriftirnar a islensktlambakjot.is

sveppasosa:s

% litill laukur skorinn i bita

1 msk. smjor

340 g sveppir (brunir eda hvitir)
skornir i sneidar

salt og pipar eftir smekk

2 hvitlauksgeirar saxadir

3 greinar ferskt timjan

eda 1/4 tsk. purrkad timjan

% bolli hvitvin

% bolli kjuklingasod
% bolli rjomi

1 msk. maissterkja

3 msk. fersk steinselja

VIN OG MATUR

Adferd:

1. Steikid laukinn i smjori par til hann
er mjukur, i um 3-5 mindtur. Baetid
vid sveppum, salti og pipar. Steikid

par til sveppirnir eru ordnir mjukir.

2. Baetid hvitlauk og timjan Ut i og
steikid i um pad bil eina minutu.
Bzetid vininu saman vid og latid malla
i nokkrar minatur par til vinid hefur

nanast gufad upp.

3. Baetid kjuklingasodinu og
ridmanum Gt i. Latid malla i 5 til 10
minutur. Til ad pykkja sdsuna enn
frekar, blandid maissterkju saman
vid 2 matskeidar af vatni (eda

sodi) og blandid vel saman. Batid
maissterkjublondunni smam saman
Ut i sodid. Gaetid pess ad sdsan verdi
ekki of pykk. Latid malla i 1 minatu.
Kryddid med steinselju, salti og pipar

eftir smekk.
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Hraefni: Adferd:
500 ml rjémi Brzedid smjor og sukkuladi saman i vatnsbadi og leggid til hlidar. Hrzerid i blondunni
reglulega svo hun hardni ekki.

100 g smjor

400 g sudusukkuladi, Peytid egg saman i skal og blandid varlega saman vid sukkuladiblénduna i nokkrum
groflega saxad skommtum, par til allt hefur blandast vel.
4 egg
Stifpeytid rjiomann og hraerid um pad bil helmingi saman vid sukkuladiblonduna, pegar
pad hefur blandast vel hellid pid restinni af rjdmanum saman vid. betta kemur i veg

fyrir ad musin verdi kekkjott.

Hellid i desertskalar og geymid i kaeli yfir nott.
Skreytid budinginn med pvi sem ykkur pykir best. Haegt er ad setja jola-,twist” i

skreytingar med peyttum rjéma og piparkékukurli eda muldum jélabrjéstsykri, After : e 8 ! Pl ]
Eight-sukkuladi eda pvi sem ykkur dettur i hug! 1“901f55tmt1 b’ 101 Reyk)a\ﬂk
®©) +354 5176767 @) (O) islenskibarinn

Gledilega hatid
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VIDTAL

b Svava Jonsddttir
, Myndir / Kazuma Takigawa
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A0 bua

til matar-

upplifun

[sak Aron er yfirmatreidslumadur hja LUX veitingum.
Hann er 24 ara gamall og keppti a Olympiuleikunum érid
2020 og keppti i névember aftur med kokkalandslidinu

a heimsmeistaramaétinu { Lixemburg. Hann segist 1 starfi
sinu leggja dherslu @ matarupplifun. ,0g pad er pad sem
ég sérhaefi mig i; ad bua til eitthvad sem feer folk til ad
hugsa og fer folk til ad muna eftir. Eg hef alltaf litid 4
matargerd eins og verid s¢ ad kaupa malverk. Folk er ad
borga fyrir upplifun og vil ég fa f6lk til a0 muna eftir

kvoldinu pegar pad bordar mat fra mér.

b

bao er gaman
pegar maour
hefur skyr
markmio
0og maour er

akveoinn i hvao
maour ztlar ao
gera

VIN OG MATUR
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alltaf mjog fallegt ad sja hvad baerinn hugsadi vel um

fiskinn og hvad allur baerinn var byggdur a fiskidnadi. bad
var eitthvad sem ég var ofbodslega hrifinn af. Svo fattadi
ég 4 peim tima hvad vid vorum heppin ad fa porsk eda ysu
beint upp Ur sjonum og fa ad borda fiskinn strax. bad eru
forréttindi sem ekki margir hafa i heiminum.”

7
I sak Aron 6lst upp a Sudureyri i Sigandafirdi. ,,Mér fannst

18 VIN OG MATUR

Hann var ungur pegar hann fékk ahuga a ad verda
matreidslumadur. ,Eg man eftir ad hafa horft 4
matreidslupzetti med Gordon Ramsey og Jéa Fel og pa
einhvern veginn filadi ég toffaraskapinn i pvi ad vera kokkur;
petta er lifandi starf og ég hef alltaf verid hrifinn af pvi ad
vera i lifandi umhverfi og i personulegum tengslum vid félk.
pad er eitthvad sem hrifur mig svakalega.”

isak var enn { grunnskéla pegar hann akvad ad verda
matreidslumadur. ,Pad er gaman pegar madur hefur skyr

markmid og madur er akvedinn i hvad madur atlar ad gera.

b4 endar madur einhvern veginn a gédum stad,” segir isak
Aron sem klaradi matreidslunamid i Menntaskdlanum i
Kdépavogi i lok ars 2018 pegar hann var tvitugur.

9

Dao motaoi mig
sem manneskju

og byggoi upp
sjalfstraust

i kokkalandsligid

Hvad vill isak Aron segja um ferilinn?

,Eftir utskrift byrjadi ég i alvoru ad laera; ég for a Texture i
London og var par i einn og halfan manud i krefjandi
umhverfi. Texture var eins Michelin-stjornustadur og par sa
ég hvernig Michelin-stadir virka. Matargerdin var dhugaverd
og leerdi ég par hvernig a ad virkilega vanda sig i matargerd.
Eftir pad kom ég heim og kynntist Viktori Erni Andréssyni og
Hinriki Erni Larussyni sem voru ad stofna LUX veitingar. Pad
var eitthvad sem peir voru ad gera sem ég gjorsamlega vard
astfanginn af. beir kenndu mér hvernig haegt er ad ,,pusha”
allt sem madur gerdi, svo sem smakka og paela i upprédun.
Eg vann i veidihtsi med peim tveimur sumarid 2019 {
Straumfjardara a Snaefellsnesi en pad var mikil reynsla; ad
vera einn i eldhusinu prystir a mann til ad redda akvednum
hlutum sjalfur. Eftir pad var ég radinn inn i LUX veitingar
begar peir voru ad vaxa og dafna. Pad haust, eftir veidihusid,
fékk ég bod um ad fara i kokkalandslidid i matreidslu og
keppa & Olympiuleikunum &rid 2020. bannig ad ég afdi med
kokkalandslidinu og samhlida pvi var ég a fullu med
strakunum i LUX veitingum.”

isak Aron var einungis 21 ara pegar hann komst {
kokkalandsligié haustid 2019. ,,Sigurjén Bragi Geirsson,
paverandi landslidspjalfari, hafdi samband vid mig og baud
mér ad vera med i lidinu fyrir Olympiuleikana 2020. Eg sagdi
hiklaust ja og hef alls ekki séd eftir pvi.”

Olympiuleikarnir

islenska kokkalandslidid lenti i 3. saeti & Olympiuleikunum
sem voru haldnir i Stuttgart sem er besti arangur
kokkalandslidsins til pessa. ,Vid vorum 6ll i sigurvimu og
pvilikt anaegd pvi i sannleika sagt voru margir sem voru bunir
ad segja ad petta vaeri kannski ekki sterkasta 1idid til ad fara
ut. Olympiuleikarnir eru haldnir & fidgurra ara fresti en par er
keppt i tveimur keppnum, Restaurants of nation, sem er
briggja rétta maltid fyrir 110 manns, og Chef's table sem er
keppni sem er eldad fyrir einungis 12 gesti en par eru
matreiddir fjorir lystaukar, fiskréttafat med premur tegundum
af fiski, medleeti og sésu, veganréttur, adalréttur, prir
eftirréttalystaukar og svo er pad eftirréttur. Gridarlegur
metnadur og dugnadur fer i pad ad taka patt a svona mati og
purfa allir lidsmenn ad syna ad peir eru tilbunir ad gera allt
sem parf til pess ad na arangri.”

VIN OG MATUR 19



JU, hann var einungis 22 ara, kominn i kokkalandslidid og ad
keppa & Olympiuleikunum. Og tiltdlulega nyutskrifadur
pannig lagad séd. Hvernig var pad fyrir hann ad taka patt i
Olympiuleikunum med petta i huga? ,pad var eitt pad besta
sem ég hef gert. Ad fa ad keppa svona ungur eru algjor
forréttindi og leerdi ég heilmikid a pvi. bad motadi mig sem
manneskju og byggdi upp sjalfstraust pannig ad ég veit ad
madur getur gert miklu meira en madur heldur. betta var
alveg frabeert.”

isak Aron er spurdur hvad pad pydi i raun og veru fyrir

ferilinn ad byrja eiginlega & pvi ad keppa a Olympiuleikunum.

,betta hefur gert mjog mikid fyrir ferilinn og hann hefur farid
alveg fram Ur minum vonum. Pegar ég var yngri pa langadi
mig bara til ad elda en eftir ad ég kynntist Viktori og Hinriki
pa einhvern veginn syndu peir mér ad allt vaeri haegt. En til
pess ad allt sé haegt pa purfi madur ad saekja pad, ekkert
gerist ef madur atlast til pess ad pad komi til sin.

Heimsmeistaramot i Lixemburg

begar vidtalid var tekid var isak i midjum undirbuningi fyrir
heimsmeistaramotid sem var haldid dagnana 26. og 29.
névember og hafdi lidid verid ad undirbua sig i taep tvo ar
fyrir pessa keppnina.

20 VIN OG MATUR

,NU fer fingaferlinu ad ljuka og er timi ad vid skilum pvi
sem vid hofum verid ad vinna ad sidastlidin tvo ar.
Heimsmeistaramétid er mjog likt Olympiuleikunum en par er
einnig keppt i Restaurants of nations og Chef’s table med
orlitid 68ruvisi reglum. | badum keppnum faum vid sex
klukkustundir til ad undibua mat i eldhusi i storri holl par
sem domarar fylgjast med 6llu og ba meina ég 6llu; hvernig
vid skerum, steikjum og kaelum hraefni og ad allt sé snyrtilegt
og morg onnur atridi sem virka ételjanleg. Eftir pann
undirbuningstima i ,,burinu” eins og vid kéllum eldhusid pa
er matnum skilad en pa er deemt hvernig vid virkum sem
heild i ,,service” par sem vid skilum matnum og sidan er
audvitad deemt til deemis bragd og utlit réttanna.

begar alpjodlegar matreidslukeppnir eru haldnar er svo
frabaert ad sja hvad adrar pjodir hafa verid ad vinna ad og
syna hvad vid hofum verid ad gera. Keppnir eins og pessar
yta undir matreidslu i londunum sjalfum og getum vid séd
pad einstaklega vel a Nordurldndunum en Noregur, Svipjéd,
island, Danmérk og Finnland eru talin vera sterkustu lidin i
matreidslukeppnum um allan heim. Vid sjaum pad ad pessi
I6nd eru nu ordin afangastadir fyrir matarmenningu og
flykkist félk hvadan sem er Ur heiminum til pessara landa til
ad borda og bua til minningar.”

Lidinu er skipt i prennt i Restaurant of Nation-keppninni:
Forrétt, adalrétt og eftirrétt og skiptast sex manns &. isak var
asamt Gabriel Kristni Bjarnasyni i forréttinum, Sveinn
Steinsson og Sindri Gudbrandur Sigurdsson sau um
adalréttinn og sidan voru pad isak Darri borsteinsson og Erla
béra Bergmann Palmadéttir sem sau um eftirréttinn. | Chef's
Table sa isak um lystaukana, Sindri og Gabriel um fiskifatid,
Sveinn um vegan- og adalrétt og eftirréttalystauka og
eftirréttinn sjalfan sja isak Darri og Erla um.

Ferskur, stilhreinn og bragdgddur

isak Aron er yfirmatreidslumadur hja LUX veitingum sem er
alhlida veislupjénusta. ,Vid hja LUX veitingum sjadum um
alhlida veislur en vid sjaum um allt fra matarbodum fyrir litla
hopa alveg upp i staerstu partiin og ma nefna heimbod,
bradkaup, fermingar og allt sem kemur ad matreidslu. Vid
einblinum 3 ad gaedi séu alltaf til stadar hvort sem pad er 10
manna parti eda 1300 manna veisla.”

isak Aron segir ad i dag vilji folk fa matarupplifun. ,Og pad er
pad sem ég sérhafi mig i; ad bua til eitthvad sem faer félk til
ad hugsa og faer folk til ad muna eftir. Eg hef alltaf litid &
matargerd eins og verid sé ad kaupa malverk. Folk er ad
borga fyrir upplifun og vid viljum ad folk muni eftir kvoldinu
pegar pad bordar mat fra okkur. Og pa er okkar verkefni
lokid.”

isak talar um bragd matarins sem skipti 6llu mali. ,Norraen
matreidsla er eitthvad sem hefur alltaf heillad mig. Eg vil

mnnesk og bygg61

—gp'alfst




Norrzn
matreiosla er
eitthvao sem
hefur alltaf
heillao mig

g

ferskustu vorurnar og ég vil litrikan mat. Eldri kona sem vann
med mér 4 Satt Restaurant sagdi vid mig pegar ég var
nykominn @ samning ad madur bordi alltaf fyrst med
augunum. bPad er svo satt. Folk vill ad maturinn liti at fyrir ad
hann sé girnilegur, ferskur og hafi yfir sér hreinleika. pannig
ad stillinn minn er ferskur, stilhreinn og bragdgddur matur.”

Kjotsupan hennar 6mmu

fsak Aron er spurdur hvort hann sé duglegur ad elda heima.
,Eg myndi segja bad, j. Eg er dgeetlega duglegur ad elda
heima pegar ég hef tima i pad. Eg elska ad gera heimalagadan
mat likt og plokkfisk, pastarétt eda hreinlega gdda
nautasteik.”

Hvada matur er i uppdhaldi?
,Eg myndi segja kjotsipan hennar Smmu sem er mettandi og
dregur fram gamlar minningar.”
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Hann er mikid i heilsuraekt. , Eg vil vera i gédu formi og ég
finn ad ef ég er i g6du formi pa nae ég ad skila betur af mér
pvi sem ég vil gera i keppnum. Matreidslukeppnir eru
likamlega og andlega erfidar og pess vegna stunda ég zfingar
og styrki hugann med pvi ad hugleida og fara i kalda pottinn.
Ef ég nae ad rda hugann nidur i nistingskulda pa gerir pad mér
mun audveldara ad halda ré minni undir pressu i eldhdsinu
eda i matreidslukeppni. Ad auki lidur mér betur pannig.
Pannig ad ég stunda mikla heilsuraekt og er helst ad lyfta og &
bad til ad spila fétbolta. Eg er lika hrifinn af Gtivist og fila
fjallgéngur med vinum. Pad er eitthvad sem ég hrifst alltaf af
og ég finn ad ef ég er mjog stressadur og pad er mikil streita |
kringum mig pa finnst mér oftast best ad fara Ut og tengjast
natturunni. Ad ferdast er eitthvad sem gerir lika mikid fyrir
mig, ad fa ad sja adra syn a heiminn og kynnast nyrri
menningu er naudsynlegt finnst mér.”

Skatan

fsak Aron 6lst upp i storri fidlskyldu og par eru margar
jélahefdirnar. Hann talar um ad hann muni taka med sér
inn i sitt eigid fjolskyldulif pa hefd ad borda skétu a
porlaksmessu. ,Eg fila mikid pessa hefd ad borda eitthvad
sem flestir telja vera algjoran vidbjdd, en er samt algjor
herramannsmatur, og bjéda sidan upp a dyrindis maltid a
adfangadagskvold. Mér finnst petta vera svo gott jafnveegi.
Mér finnst ég kunna ad meta miklu betur maltidina a
adfangadagskvold eftir ad ég er buinn ad borda skdtuna.
pad er lika bara eitthvad vid pad ad fylla heimilid af
skotulykt.”

Svo ganga jolin i gard og skotulyktin horfin.

Hvad med matinn d adfangadagskvold?

,Pegar ég var yngri og var ad byrja i matreidslunami pa var

vaninn ad borda hamborgarhrygg og sykurbriunadar
kartoflur, petta klassiska med pvi. Hins vegar eftir ad ég

byrjadi ad vinna sem matreidslumadur hef ég alltaf reynt
ad profa eitthvad nytt & hverju ari en a sidasta ari var pad
villt stokkdnd & beini med appelsinugljda og dyrindis
medlaeti en pad a eftir ad koma i ljos hvad pad verdur petta
arid. Mér pykir pad afar liklegt ad ég muni allavega hafa
humarsupu med humarhélum i forrétt; pad klikkar seint.”

Hvad med matinn é gamldrskvéld? ,,bad er oftast nauta-
Wellington. bad er alger hatidarmatur. Nauta-Wellington
med raudvinsgljda og bearnaises-sdsa.”

Hvad med uppdhaldsjdlalagid? ,Eitt litid jolalag eftir
Birgittu Haukdal er eitthvad sem kemur mér alltaf i girinn.”
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Heaegeldud laoda

med hvitvinssosu og dilloliu, bleikjuhrognum, blomkalsmauki,

gljadri gulrot med yuzu-kremi og syroum perlulauk

Hiegeldud luda

1 laduflak

100 g salt

100 g sykur

zest af einni sitrénu
100 g smjor

Hvitvinssosa

300 g laukur, sneiddur
3 hvitlauksgeirar

50 g smjor

2 stk. sitrénugras

500 ml hvitvin

1 | fiskisod eda fiskikraftur

450 ml rjomi

150 g syrdur rjomi
100 g smjor

salt eftir smekk
bleikjuhrogn

200 g dill

250 g olia

Blomkalsmauk
500 gr blémkm
100 gr smjor

250 gr rjomi

Salt og sitronusafi
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Adlero:

Salt, sykur og sitrénu-zesti er blandad saman i
skal og helmingi af blondunni er dreift 4 bakka

og luduflakid lagt a pad og rest af blondunni er
dreift yfir flakid. Eftir 30 minutur er flakid skolad
og burrkad. Smjor er sett i pott og komid upp

i 120 °c eda par til mjoélkin i smjorinu byrjar ad
karameliserast. Ludan er skommtud a eldfast mét
og smjori hellt yfir, lu6an er bdkud 4 60 °c i 30-40
minatur.

Adfero:
Dillolia er gerd fyrst en pd er dilli og oliu blandad vel

saman i blandara pangad til olian hefur ndé 80 °c, sigtud
med klut og vatn er adskilid frad. Laukur og hvitlauksgeirar
eru steiktir upp Ur smjori @ midlungshaum hita i sésupotti.
Mordu sitrédnugrasi er baett vid og hvitvini, sodid nidur
um helming. Fiskisodi er baett vid og sodid nidur um 2/3.
Sésan er sigtud og rest af hradefnum er baett vid med
tofrasprota, smakkad til med salti. ,Pro tip“ er ad ,freyda“
sdésuna med tofrasprota pegar hun er borin fram til ad

fa meira loft i hana sem gerir hana bragdbetri og |éttari,
bleikjuhrognum og dilloliu er beett vid, en mikilveegt er ad
sjéda ekki sésuna eftir pad.

Adfero:

Blédmkal er steikt par til mjukt asamt smjori, bzett vid rjoma og komid
upp ad sudu. Blandad par til flauelsmjukt i blandara og smakkad til med

salti og sitronusafa.

Gljad gulrot med yuzu-kremi
4 stk. gulrzetur, flysjadar

1 |1 kjuklingasod
200 g hunang
100 g pudursykur
5 g salt

20 g timjan
yuzu-safi

100 g majénes

Syrodir perlulaukar
8 stk. perlulaukar
100 g sykur

100 g eplaedik

100 g vatn

Adfero:

Kjaklingasod, hunang, pudursykur, timjan og salt er sett

i pott og komid upp ad sudu. Gulrétum er bzett vid og er
s0did nidur i gljaanum par til hann er ordinn pykkur og
gulraeturnar eru eldadar i gegn. Yuzu-krem er gert med pvi
ad setja majones i skal og smakka pad til med yuzu-safa og
salti, pvi er sidan sprautad 4 gulraturnar til ad mynda
fallegar rendur.

Adlero:

Perlulaukar eru flysjadir og skornir i helminga. Rest
af hraefnum er komid upp ad sudu og hellt yfir
perlulaukana. Laukar eru geymdir i kaeli yfir nétt.

VIN OG MATUR 25



reindyralillet

Sodgljai med

. 0 g slauk Og ;sy,réuxm sinnepsfrajum,
heilbakadri seljurot, steiktum kantarellusveppum
oo -

TE

. P “.‘ '-fmﬁw‘l 3 EA; :' 2 Ly
- Cadd -

og ostakartoflumus

Grillad og hwegeldad Adfero:

hreindyrafille Hreindyrafillet er tekid dr kaeli 30 minGtum fyrir steikingu og er pvi

Hreindyrafillet velt upp ur oliu, salti og pipar.

Salt og pipar Naest er pad grillad vel & 6llum hlidum og sett a bakka dsamt klipu af

Olia smjori. Sett i 100 °c heitan ofn med kjothitameeli og pvi er ndd upp

Smjor i 51 °c og leyft ad hvila i 5 minutur, naest er pad skorid i sneidar og
borid fram.
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rillad og haegeldad

Sodgljai med graslauk

og syroum sinnepsfreum

25 g sinnepsfrae

50 g sykur

50 g eplaedik

50 g sykur

100 g laukur, sneiddur
4 hvitlauksgeirar
100 g gulreetur

35 g timjan

3 stk. stjérnuanis

1 stk. kanilstong

500 ml raudvin

1| hreindyrasod

eda hreindyrakraftur
graslaukur

Maizena

Heilbokuo seljurot
asamt seljurotarmauki
1 stk. seljurot

olia og salt

50 g smjor

150 g rjémi

Ostakartoflumus

4 stk. storar bokunarkartoflur

olia og salt

200 g smjoér

250 g rjomi

100 g mjoélk
Feykir 24 mdnada

Steiktar kantarellur
10 stk. kantarellusveppir,
ferskir og vel hreinsadir
40 ml olia

75 g smjor

salt

Adfero:

Sinnepsfree eru sodini 1 | af vatnii2
mindtur og sigtud. Sykri, ediki og vatni

er komid upp ad sudu og hellt yfir
sinnepsfrae, leyft ad kaelast. Laukur,
hvitlauksgeirar og gulraetur er allt saterad
i sésupotti par til gullinbrunt, ,,deglazead”
med raudvini asamt pvi ad baeta vid
timjan, stjérnuanis og kanilstong. Raudvin
er sodid nidur um helming og sidan baett
vid hreindyrasodi. pegar sésan hefur sodid
nidur um helming er han sigtud. bykkt
med Maizena og smokkud til med salti.
Sinnepfrae eru sigtud og graslaukur er
skorinn og baett vid sdsuna.

Adfero:

Botninn af seljurdt er skorinn af, henni

er sidan velt upp ur oliu og salti og sett i
alpappir.

Seljurdtin er bokud a 200 °C i tveer kist.

Hydid er skorid af, seljurdtin skorin i sneidar
og stungin Ut med utstungunarjarni.
Afskurdurinn af seljurétinni er sett i pott
asamt rjoma og smjori og komid upp ad sudu,
sett i blandara og blandad vel saman.

Adfero:

Bokunarkartdflum eru velt upp ur oliu og salti,
bakadar a 200 °C med blaestri i eina kist. og

15 mindatur. Smjori, rjoma og mjélk er komid
upp ad sudu, kartoflur eru skornar i tvennt og
tekid innan Ur peim og sett i sigti. Kart6flur eru
teknar i gegnum sigti 3 medan peer eru heitar,
beint i heita rjdmablonduna. Smakkad til med
salti og er Feykir sidan rifinn yfir.

Adlero:

Kantarellusveppir eru skornir og steiktir &
haum hita i 6rstutta stund i oliu & pénnu,
baett vid smjori og hitinn laekkadur, leyft ad
saterast i 3 minutur og smakkad til med salti.
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Kryddkéku

[french toast”

asamt mjolkurkaramellu,
ristudum heslihnetum og klassiskum vanilluis;

-

Kryddkoku ,french toast” e W

500 g hveiti 2

150 g pudursykur L S

150 g sykur - e ; y )

3 egg s .

250 g smjoér, mjukt 3

2 tsk. matarsodi

15 g kanilduft

10 g negull

10 g vanillsykur .

200 ml surmjolk

~French toast*-logur

500 ml rjémi .

3 egg -

2 tsk. vanillusirép -
Mjolkurkaramella =

Adfero: 1 dés af nidursodinni mjolk

Ofn er forhitadur & 180 °C, allt hraefni er sett i

skal og haert saman. Deigid er sett i form dsamt Adfero: , : s

bokunarpappir og bakad & 180 °C med blzestri i Condensed mjolk dos er sett i pott og baett vid 2 z Y X . Py

um pad bil 45 minGtur. Kryddkakan latin kdIna og vatni yfir lokid, leyft ad sjoda a veegum hita i prjar '. - : .

skorin i sneidar. Allt hraefnid i ,french toast” er klst. og passad ad alltaf sé nog af vatni. Opnid : L <grt

blandad saman og er kékusneidum dyft ofan i. dosina og hellid yfir kryddkoku —

Steikt @ ponnu dsamt klipu af smjori @ badum "

hligum og borid fram heitt. Ristadar heslihnetur

Aofer: Heslihnetur Klassiskur vanilluis Adfero:

Ofninn stilltur 180 °C. Allt hraefnid sett saman { Olia 8 eggjaraudur Eggjara.uc’iur og sykur eru sett.l' heitt.vatnsbaé, mjc’>||l<

skal og hraert saman. Deiginu skipt i tvd smurd Aofer 240g Sykl,J,r er komid upp ad SUGL‘J, baett vio eggjarau:’ium og bvi

jélakdkuform, 25 x 11 cm, og pad bakad vid 180 °Ci ’ (?r(): L s 440 ml rr'm!oll.< er h'raert saman par tll t,)a_(’i hef,lfr nac 83 C MJOIB 8

um bad bil 45 mingtur H?sllhne.tur eru ,veltar UFfp ar 0,"“}"”' 440 ml rjémi eggjaraudur er kaelt i ilati og rjoma og vanillufraejum er
oliu og ristadar a 160 °C i 10 minutur og Tveer vanillustangir beaett vid med tofrasprota og sett i isvél.

sidan kramdar.

28 VIN OG MATUR VIN OG MATUR 29



Piparkokuhusin

— Hvadan koma pau?

pad hefur lengi verid hefd ad skreyta piparkékur pegar
nalgast fer jolin. Sumir setja saman piparkdkuhus og
vida um heim er blasid til samkeppna par sem stzerstu
og best skreyttu husin fa verdlaun. Hefdin fyrir skreyttum
piparkékuhidsum héfst i byskalandi i byrjun 18. aldar og a
reetur sinar ad rekja til vinsalu ségunnar Hans og Grétu.
byskir bakarar foru pvi smam saman ad bua til litil skreytt
has dr kryddudu hunangskexi.

Uppruni piparkdkunnar er hins vegar ekki nakvaemur.
Engiferrét var fyrst reektud i Kina fyrir um 5.000 arum
og var talin hafa laekninga- og tofrandi eiginleika. Sumir
matvaelasagnfreedingar segja ad fyrsta pekkta uppskriftin
ad piparkokum sé fra pvi um 2400 f. Kr. i Grikklandi. Adrir
segja piparkékurnar upprunalega fra Frakklandi og enn

30
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adrir segja nunnur hafa byrjad ad baka piparkdkurnar
i Svipjéd en pa var tilgangur kdokunnar ad draga ur
meltingatruflunum.

pratt fyrir 6ljésan uppruna piparkdkunnar er ndtimahefdin
ad bua til piparkékuhus ordin fjolskylduvidburdur
um allan heim. Staersta piparkokuhusid var buid til af
Traditions Club i Texas arid 2013 en husid var rdmir 18
metrar a lengd, 12 metrar a breidd og 18,28 metrar a
had. pa er talid ad pad hafi purft ramlega 800 kilo af
smjori, auk annars hraefnis, til pess ad bua til hisid.
Steersta piparkokuporpid gerdi kokkurinnJon Lovitch i New
York arid 2017, en hann gerdi staersta piparkokuporpid
fiogur ar i ro6d.

DUXIANA
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Klassisk

Nauta-Wellington

Hréefni:

800-1000 g nautalund

1 msk. dijonsinnep

1 plata smjordeig

8 sneidar hraskinka
sjavarsalt

svartur pipar, fint maladur
1 stk. eggjarauda

dlifuolia

Fylling:
2 box sveppir

2 stk. portdbellésveppir

3 hvitlauksgeirar, hydislausir

4 skallotlaukar, hydislausir

Adfero:

1. Byrjid a fyllingunni. Setjid 6ll hraefnin saman i
matvinnsluvél og peytid par til allt hefur blandast

vel og er ordid smatt skorid. Hitid ponnu og steikid
blénduna par til vokvinn hefur gufad upp og
sveppirnir ordnir gylltir ad lit. Geymid fyllinguna i kaeli

i halftima.

2. Hitid dlifuoliu & pénnu og brunid nautalundina
jafnt @ 6llum hlidum. Penslid lundina med sinnepi og

nuddid a salti og pipar.

3. Leggid 40x40 cm plastfilmu a bord og radid
hraskinkunni & filmuna. Passid ad staerdin sé

nzegileg til pess ad hylja nautalundina. Smyrjid
sveppafyllingunni @ hraskinkuna og leggid svo lundina

i midjuna.

4. Leggid filmuna varlega yfir lundina og rullid
péttingsfast utan um svo ad sem minnst loft sé a milli.

Keelid i isskap i halftima.

5. A medan lundin er i isskapnum fletjid pid ut
smjordeigid svo pad sé naegilega stort ad na utan um

lundina.

6. Takid lundina ur isskapnum, leggid a mitt smjordeig,
rullid upp og lokid i bada enda. Penslid ralluna med
eggjaraudu og skerid érpunnar rendur i deigid. Passid

vel ad skera ekki i gegn.

7. Straid salti yfir og setjid inn i ofn 4 200 °C i 25 til 30
minutur. Lundin skal hafa kjarnhita 50 °C pegar hun er

tekin ar ofninum og latin standa i 15 minutur.

VIN OG MATUR
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Hraefni:

100 g purrkud tronuber

50 ml ruby-purtvin

1 litill laukur, saxadur

3 sneidar beikon, skorid i strimla

50 g smjor

2 hvitlauksgeirar, saxadir

450 g pylsukjot, hratt tilbuid i pylsu

140 g hvitt eda brunn braudrasp, mjukur
2 msk. soxud fersk steinselja

% tsk. soxud fersk timjanblod

140 g sodnar kastaniuhnetur,
grofsaxadar an hydis

1 medalstort egg, 1étt peytt

Rastaniu-, beikon- og

tronuberjalvlling

Adfero:

Leggid tronuberin i bleyti i vininu i klukkutima. Steikid
laukinn og beikonid varlega i smjérinu, par til laukurinn er
mjukur og beikonid sodid. Batid hvitlauknum Ut i og steikid

i eina minutu eda svo.

Kaelid orlitid, blandid sidan saman vid allt sem eftir er af
hraefninu, par 4 medal tronuberjunum og vininu, baetid vid
eggi par til ad blandan helst vel saman — audveldast er ad
nota hendurnar. M6tid i kulur og steikid upp Ur sma smjori.

Byrjid & einni svo ad haegt sé ad smakka til og krydda ef parf.
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Athugid ad haegt er ad baka pessa fyllingu i fati eda rulla
i kalur sem verda stokkar ad utan og mjukar ad innan. Til
ad baka i ofni, prystu fyllingunni i smurt eldfast moét i um
4 cm pykkt lag. Bakid vid 170 °C & blaestri i um 40 minutur,
par til pad er brunt og, ef um er ad raeda pylsukjotsfyllingu,
eldad i gegn. Einnig er haegt ad ralla i kdlur sem eru um 4
cm i pvermal. Steikid fyllingarkudlurnar i heitri fitu f um 30-40

minutur, par til paer eru stokkar og fallega brdnadar ad utan.

S, == = v
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rikosu-

og heslihnetulylling

Hréefni:

2 storir laukar, saxadir

50 g smjor

50 g heslihnetur, gréft saxadar

140 g tilbunar purrkadar aprikésur, saxadar
175 g hvitt braudrasp, mjuttt

20 g pakki steinselja, s6xud

fint rifinn borkur af 1 sitrénu

1 egg, peytt dlifuolia til pess ad hella yfir
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Aofero:

Steikid lauk i smjorinu. Hreerid hnetum saman vid; steikid

par til blandan er ordin gullinbrun. Takid af hellunni, bzetid
vid aprikdsum, braudmylsnu, steinselju og sitrénuberki.
Blandid egginu ut i og kryddid. Notadu helminginn i fyllingu

fyrir kalkininn; métadu restina i kdlur.

Setjid kalurnar i smurt eldfast mét og hellid sidan oliu yfir.
Bakid i 30 minutur par til paer eru gullnar, eda steikid paer i

kringum kalkdninn.

Viltu hetta ad reykja?

nicorette
QuickMist
Freshmint

nicorette’

cooldrops
2 mg

sugetabletter /
munnsogstofiur
nicotin / nikotin

nicotin / sukkerfri sugetabletter /
! munnsogstoflur
nikétin / sykurlaust

lyfiatyggigimmi

d nicorette

gerdu eitthvad magnad

Nicorette lyf (innihalda nikétin) vid tobaksfikn. Draga ur nikétinpaorf og frahvarfseinkennum. Lyfjatyggigummi er fyrir 15 dra og eldri og skal tyggja haegt og liggja i munni & milli. Munnsogstafla er latin leysast upp i munni og munnholstida skal Gda i

munnhol, pau eru fyrir 18 ara og eldri. Lesid vandlega upplysingar 8 umbudum og fylgisedli fyrir notkun lyfsins. Leitid til leeknis eda lyfjafraedings sé porf a frekari upplysingum um ahaettu og aukaverkanir. Sja nanari upplysingar um lyfid 4 www.serlyfjaskra.is.
IS/NIC/Q/L/G/2022/02-3
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Hnetusteik er gjarnan vinsell
valkostur um j6lin hja peim sem
borda ekki kjot. Pessi hnetusteik
er med svepparisotto-botni og
klistrudum tronuberjum ofan a.

| éttari Lidir

med tofrum turmeriks

Hnetusteik

med tronuberjum

1 litil handfylli af purrkuéum porcini-sveppum 125 g vegan cheddar-ostur

2 selleristangir 1 fersk rautt chili

2 raudlaukar 1 sitréna

2 hvitlauksgeirar 2 greinar fersk salvia

dlifuolia 2 greinar ferskt résmarin

150 g risotto-hrisgrjon 2 greinar ferskt timjan

100 ml hvitvin 2 stér egg

500 ml greenmetiskraftur, heitur 1 handfylli surdeigs- eda ciabatta-braudrasp
200 g blandadir villisveppir 2 msk. ljos pudursykur

100 g pistasiu-hnetur 200 g fersk tronuber

100 g mondlur

Adferd: 5. Forhitid ofninn i 190 °C. Steikid villisveppina i sma oliu vid

1. Gerid fyrst risotto-botninn. Leggid porcini-sveppina medalhita i 5 til 10 mindtur, par til peir eru rétt ad byrja ad

i bleyti i sjédandi vatn. Skerid og saxid selleriid smatt. stokka. Ristid og peytid sidan hneturnar i gréfa bita eda I C E H E R B S

Afhydid og saxid laukinn og hvitlaukinn smatt. hraerid i matvinnsluvél. Rifid cheddar-ostinn gréft, saxid R - NATURAL SUPPLEMENTS n
chili smatt og rifid sitronubdrkinn smatt. Tinid og saxid oll 5 - STERKT J‘ \

2. Hitid ogn af oliu & stérri ponnu vid veegan hita. Baetid kryddjurtablodin. peytid eggin i litilli skal. 3 ",: - °

selleriinu og lauknum Gt i og eldid i 10 minudtur par til ’ ‘ :

pad er ordid mjukt. Baetid hvitlauknum Ut i og eldid i 6. begar risotto hefur kélnad, baetid vid braudrasp, cheddar, . e erl

eina eda tveer minGtur i vidbot. Haekkid hitann og baetid chili, sitronuberki, eggjum og séxudum kryddjurtum, D _

hrisgrionunum ut i. Eldid i eina minatu eda svo par til pu kryddid og blandid vel saman. Smyrjid 20 cm braudform o ] . o )

heyrir pad byrja ad braka. Baetid sidan vininu Ut i og hraerid  og klaedid botninn med smjorpappir. Eldid sykurinn og Turmerlk mea fjallfigrosum ; /4

par til pad hefur ad mestu leyti gufad upp. tronuberin @ ponnu vid midlungshita i 1 til 2 mindtur, hellié ‘:‘; & svortum Plpar '
sidan i formid og dreifid jafnt yfir. Settu hnetublonduna '\'\ HREIN VIRKNI MED CURCUMIN

3. Takid sveppina ur bleyti, sigtid vatnid og baetid pvi vid ofan 4 og prystu henni ofan i formid med bakhlidinni ¢

risotto-pénnuna, hraerid par til pad vokvinn byrjar ad gufa a skeid. Hyljid allt med alpappir og bakid i 45 minutur, 60 HYLKI ‘F/EDUBOTAREFNl

upp. Skerid sveppina smatt og batid 4 pénnuna. fjarlaegid sidan filmuna og eldid i 15 mindtur til vidbotar. &
begar hun er ordin gullinbrin ad ofan, takid hnetusteikina ‘5 o
4. Batid heitu greenmetiskraftinum at i, einni sleif i einu. ur ofninum og leyfid ad standa i 10 minutur. "

Hreerid eftir hverja ausu en petta tekur um 20 minuatur.

Hreerid eins mikid og pu getur — petta er pad sem gerir pad 7. Notadu hnif til ad losa formid og leggdu fatid (sem

rijdmakennt. begar grjonin eru ordin ,al dente” settu pau pu atlar ad bera hnetusteikina fram &) ofan a og snudu

yfir i skal til ad kolna. snogglega vid. Lyftid svo forminu varlega af. Berid fram med
Ollu tilheyrandi.

rive <
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Faest i naesta storvorumarkadi og apoteki 5‘@} N@O l I
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LUXURY SPORTSWEAR
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http://hjahrafnhildi.is

Humar Risotto

Tilvalinn forréttur — Eda adalréttur

Hraefni:

% bolli smjor

% bolli extra virgin élifuolia

2 medalstorir laukar, smatt saxadur
2 bollar risotto-grjon

kjot af sodnum humri, saxad

2 msk. saxadur graslaukur

% bolli rifinn parmesan

svartur pipar, maladur

salt

um pad bil 6 bollar humarkraftur

Adferd

Hitid sodid i medalstorum potti og haldid heitu. Braedid
smjorid i oliunni vid medalhaan hita i storum potti. Beetid
lauknum Gt i og steikid par til hann er halfgagnsaer og
mjukur, tekur um pad bil 4 minutur. Baetid vid stérri klipu
af salti, baetid svo hrisgrjénunum Gt i og hraerid stodugt

i um pad bil 2 mindtur. Baetid 1 bolla af sodi ut i og 1atid

malla, hraerid par til sodid hefur gufad upp ad mestu.

Bzetid vid meira sodi, einum bolla i einu og hrzerid vel i
eftir hvern bolla par til vokvinn er gufadur upp. Sjodid
og hrzerid par til hrisgrjdnin eru mjuk og blandan er

rjiomaldgud, eftir um pad bil 20 til 25 mindtur.

Hraerid humarkjotinu saman vid par til pad er ordid heitt

i gegn. Baetid pa graslauknum og % bolla af parmesan ut

i. Kryddio eftir smekk med salti og pipar. Berid fram strax

med afganginum af parmesan.

44  VIN OG MATUR VIN OG MATUR 45



/ g
olavin
manadarins

Peesini Chiqnts

Piccini Chianti er ftalskt vin fra Toskana héradinu. Prigan sem er notud kallast
Sangivese en vinin fra Piccini eru vel pekkt og hafa verid bruggud fra arinu 1882.
i bessum bragdflokki ma finna fjdlbreytt vin sem sum hafa verid tunnuproskud og
onnur ekki. Vinin eru yfirleitt tilbdin til notkunar pegar pau koma 4 markad pé ad
morg megi geymast { einhver ar. [ flokknum mé finna allar hugsanlegar prugur svo
sem léttari Cabernet og Merlot, Chianti og flest Rioja-vin.

bessi vin henta best med flestum mat. betta eru nokkud bragdmikil og g6d med raudu
kjoti og ostum.

P ANTY

Il % anom 1
[l 34 R
[ s

e

ALLT FYRIR VEISLUNA

isgardu T

Bragolysing:

Kirsuberjarautt. Medalfylling, dsatt, fersk
syra, midlungstannin. Kirsuber, brémber,
laufkrydd, jord.

Bragoflokkur:

RAUBVIN- MEDALFYLLT OG OSATT

ol 12@3 ervq

RESERVA
e N

Bragolysing:

Dokkkirsuberjarautt. bétt fyllinbg, dseett,
fersk syra, pétt tannin. Dokk kirsuber,
pldma,mokka, eik.

Bragoflokkur: Frabaer veislusalur fyrir oll.taekifaeri
RAUBVIN- KROFTUGT OG OSATT uti a Granda, staosettur inn i
Hér er um ad raeda kroftugt vin, med - ., =u
péttu berjabragdi en slik vin geta verid islensku handverksbrugghUSL

nokkud tannisk. betta vin passar vel med

info@aegisgardur.is

R nautakjoti, villibrad, pottréttum og hérdum
4 ‘ ostum. Raudvin eru best borin fram vid 16-

PARAD MED NAUTAWELLINGTOY  18°C- Léttari raudvin pola oft smd klingu.
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Bragolysing:

Pessi skemmtilegu vin hafa slegid i gegn.
Frabaer sauvignon blanc fra Astraliu, étt fylling,
smasaett, syrurikt.

Bragoflokkur:

LETT OG HALFSETT

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

Matuq
ol MO('F

Bragolysing:

PARAD MED Hnetusteik Ljéskirsuberjarautt. Létt fylling, dseett,
fersk syra, midlungstannin. Jardarber,
hindber, laufkrydd, reykurVin eins og
petta passar vel med flestum mat og
hentar pvi vel med hnetusteikinni. Vinid
er nokkud bragdmikid og g6d med raudu
kjoti og ostum. Raudvin eru best borin
fram vié 16-18°C. Léttari raudvin pola oft
sma kaelingu.

Bragoflokkur:
RAUDVIN- MEDALFYLLT OG OSATT
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| FYRSTA SKIPTID i BEINU FLUGI FRA {SLANDI

Einstok upplifun vio Raudahatio

Sharm El Sheikh

Finn vinszelasti vetrardvalarstadur Evropubua

24. FEBRUAR {9 NZETUR Fyrir3

Flug & hétel fra
246.900

/A
/Flug & hétel fra
268.900 '

d mann
o0
[ ) ]

h BOKADU SOL Islenskfararstjorn

taska og handfarangur

o | ALLUR PAKKINN | o

@Helmsferélr \2 595 1000 WWW. helmsferdlr is
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Jolaisinn

meo hvitu sukkuladi og Toblerone

Jolaisinn ad pessu sinni er med hvitu sukkuladi og Toblerone. Heegt er ad leika sér

med uppskriftina og baeta vid kokudeigi, lakkris eda 6dru sikkuladi. Adur en isinn er

settur 1 frysti getio pid skreytt hann med pvi sem ykkur pykir best — til deemis med

Bismark-brjostsykrinum.

Hraefni:

4 eggjaraudur

5dl rjomi

3 msk. sykur

150 g hvitt sukkuladi

200 g Toblerone, mulid

50 VIN OG MATUR

Adferd:

Saxid nidur hvitt sikkuladi og Toblerone. Gott er ad hafa molana ekki of smaa.
beytid saman sykur og eggjaraudur par til blandan er ordin |étt og ljos og leggid til
hlidar. | annarri skdl peytid pid rijdmann. bvi naest blandid pid 6llu varlega saman

med sleikju, sukkuladinu lika.

Hellid i form og setjid i frysti yfir nott.

Nordlenskt
kofareykt hangikjot

Kofareykta hangikjotid fra Kjarnafaedi
er tadreykt upp 4 gamla matann, eins
og gert hefur verid i sveitum landsins
i gegnum aldirnar. Pad hefur unnid til
fiolda verdlauna og er eitt vinsaelasta
hangikjoét landsins.

KJARNAFADI



http://kjarnafaedi.is

Pekanhnetu
og karamellu
sour

Nutimaleg utgafa af klassiska sour-kokteilnum, petta er
fullkominn jéladrykkur. Saltkaramella og islenskur vodki gera
pessa omotstaedilegu blondu.

Hréefni Aéferé

100 g pekanhnetur,

1 Ristid pekanhneturnar i purrum potti i 1-2 mindtur, takid

smatt saxadar , . . . . -
sidan af hitanum. Baetid sykri og 80 ml af vatni hratt ut i,

160 g gylltur florsykur

o __ hreerid hratt til ad leysa sykurinn upp, bzetid salti ut i og 1atid
% tsk. sjavarsaltflogur

blonduna kolna alveg. Hellid i gegnum sigti til ad fjarleegja
Reyka vodka
o pekanhneturnar.
3 eggjahvitur
120 ml ferskur

) ) 2 Hellid pekansoltudu karamellusirdpinu, vodka, eggjahvitum,
klementinusafi .

klementinusafa og steviu i kokteilhristara. Hristid hratt i 30
sekundur, baetid vid sma klaka og hristid aftur i 15 sekindur
til viobotar. Sigtid sidan i glos og skreytid med purrkadri

(um 2-3 klementinur)
15 dropar stevia med
sukkuladi

klaki

skraut - 6 purrkadar
appelsinusneidar,

appelsinusneid og rifid ferskt muskat yfir, eftir smekk. Berid

fram strax.

til ad bera fram
skraut - rifid muskat,
til ad bera fram
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Martini-

joladrvkkur

Dekradu vid vini og fjolskyldu med forblondudu saltkaramellu

martini, med vodka og Baileys.

Hraefm

100 ml vodka 1
100 ml Baileys Irish Cream *
2 msk. saltkaramellusdsa

eda dulce de leche

(auk 2 msk i vidbot)

klipa af sjavarsaltflogum

1 sprautupoki 2
skraut (valfrjalst) °

Aodfero

Hellid vodka, Baileys, 2 msk. karamellusésu og salti (ef
bu notar dulce de leche) i blandara med 50 ml vatni.
beytid par til blandan er ordin mjuk. Hellid i 300 ml
flosku og setjid i keeli. Athugid ad blandan geymist kzeld
i prja daga.

Setjid 2 msk. karamellusodsu i sprautupoka. Klipptu
af endanum & sprautupokanum og dreypid ofan i

botninn a tveimur coupe- eda martini-glosum. Hellid
kokteilunum yfir og skreytid ad vild.
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Jolapuns
fvrir veisluna

Petta puns er blanda af prosecco, sloe gin,
Jagermeister og eplasafa asamt klementinu
og engiferi.

Hraefm

. . Adferd
slatti af raudum vinberjum
750 ml prosecco 1. Daginn adur en pu vilt bera fram skaltu setja vinberin

11 eplasafi i frysti i um pad bil 8-12 klist. eda par til pau eru frosin.
Klaki Kaeldu prosecco og eplasafa i isskapnum.

250 ml sloe gin

50 ml jurtalikjor 2 Settu frosin vinber og riflega handfylli af klaka i 2-3

1 stongull engifer, saxad * litra skal. Helltu restinni af hraefnum ofan a og hraerdu
smatt auk 2 msk. af sirépinu varlega saman adur en pu berd fram. Situr vel i allt ad 3

3-4 greinar résmarin kilst. 48ur en isinn er settur i.

1 klementina, fint skorin
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Jola-

Cosmopolitan

Skvisudrykkurinn Cosmopolitan med jolalegu ivafi.
Pessi sivinsali drykkur er na kominn 1 kjolinn

fyrir jolin! ‘
V! .
Hraefni Aodfero '
-
500 ml vodka Blandid vodka og engifervini saman i kdnnu. Hraerid -
500 ml engifervin tronuberjasafanum, limesafanum og sma engifersneidum ’
11trénuberjasafi saman vid. Skreytid med berki af lime.
safi ar 5 lime, geymid boérkinn ‘
til skreytingar ef pid viljid .

engifer i sneidum
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Svava Jonsdottir
Myndir / Kazuma Takigawa
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hokteilas
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Ivan Svanur Corvasce er barpjo f{’ andi Reykjavik

Cocktails kokteilaveislubjénu'

7

veislusalinn Spritz. Pa er ha f’f :

ar og stofnandi’/
Kokteilaskolans auk pess se rekur Pop-up/
nar af tveimur

’

hofundum bokarinnar Heimabarinn{: #ier haegt ad finna
uppskriftir ad badi afengum sem og’

en 1 Kokteilaskélanum getur f6lk laert_ &

gum kokteilum
ra baedi afenga

fenga kokteila.

N AR R I
e
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mikid dalzeti 4 mat og veitingum. begar ég var litill var pad ad fara 4 veitingastadi pad skemmtilegasta

sem ég gat imyndad mér. bad er kannski pess vegna sem ég leiddist Ut i petta starf en andramsloftid a
veitingastodum hefur alltaf heillad mig mikid; gédur maturinn, allt folkid og gestrisnin. Bordsidir og reglur vid
bordhaldid fylgja minum itdlsku settum en par er allt einhvern veginn & léttu nétunum. Eg reyni ad taka pad
svolitid med mér i vinnuna alla daga ad lata folki lida vel og finnast pad vera velkomid.”

Ve ; , .
E g er halfur Itali og flutti til Islands pegar ég var litill,” segir lvan Svanur barpjonn. ,,Eg hef alltaf haft

Ivan Svanur segir fra pvi hvers vegna hann leiddist Gt i barpjénastarfid. ,Eg byrjadi ad vinna i veislueldhusi
sem adstodarmadur i eldhusi pegar ég var i framhaldsskéla. Mér fannst pad vera gaman og samhlida

pvi fér ég ad pjona hja somu veislupjonustu. Pannig ad ég var baedi ad hjalpa til i eldhudsinu og hjalpa

til i veislusalnum. Eg var ekki alveg ndgu viss hvort ég vildi fara i kokkinn eda pjéninn og hvort starfid
hentadi mér betur. Svo byrjadi ég ad vinna a veitingastad og pa losnadi stada a barnum og pa fattadi ég

ad barpjdénastarfid sameinar pessa tvo pzetti; madur er ad pjona, madur er med gestum og er liflegur
karakter inni i sal veitingahussins og madur feer jafnframt ad bua eitthvad til. Skapa eitthvad; skapa brogd og
bragdsamsetningar. Pannig ad mér fannst barpjénninn sameina kokkinn og pjéninn mjog vel og pad hentadi
mér. Eg hef eiginlega unnid vid pad sidan og hef ekkert litid til baka.”

VIN OG MATUR
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Reykjavik Coctails
Ivan Svanur er i dag eigandi Reykjavik Cocktails og annar af stofnendum
Kokteilaskdlans auk pess ad reka Pop-up veislusalinn Spritz.

,Eg stofnadi Reykjavik Coctails arid 2018 og pad vard til ut fra pvi ad ég var ad vinna
4 bar og var bedinn um ad vinna i gaesun. Eg keypti nokkur glos og lagdi af stad |
petta verkefni. Margar konur i flottum st6dum hja flottum fyrirtaekjum voru i pessari
gaesun og paer voru mjog anaegdar med mig og eftir gaesunina foru ad hrugast inn
fyrirspurnir fra peim hvort ég geeti gert kokteila & arshatidum fyrirtaekjanna sem
paer voru ad vinna hja. ba keypti ég fleiri glos og fékk vini mina sem eru barpjénar
til ad hjalpa. Og @ endanum stofnadi ég petta fyrirtaeki, Reykjavik Cocktails, utan um
pessar veislur og pad hefur verid ad rulla sidan. Audvitad var Covid i tvo ar en svona
fyrir utan pad pa hefur veislupjénustan, Reykjavik Cocktails, gengid vonum framar
enda mikil porf & pvi ad koma med kokteila i veislur.”

VIN OG MATUR
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Kokteilaskoélinn

Ivan Svanur stofnadi Kokteilaskdlann i Covid-faraldrinum. ,,pad var ekkert ad gera i veislum
a pvi timabili pannig ad ég for ad birta myndbénd & Instagram-sidu Reykjavik Cocktails

af kokteilauppskriftum. Pessi myndbdnd urdu svolitid vinseel og i kjolfarid fattadi ég ad
bad var fullt af félki parna Gti sem vildi leera ad gera kokteila. Eg hafdi keppt i faginu &

alls konar métum og var ekki ad hugsa um ad pad veeri bara venjulegt folk sem hefdi
kannski 4huga & pvi ad vita hvernig atti ad gera gédan kokteil. Eg og konan min, Asthildur
Gunnlaugsdottir, stofnudum svo Kokteilaskélann. Vid byrjudum med eitt namskeid og svo
fylgdu fleiri i kjolfarid. Vid gatum flutt med reksturinn i okkar eigid husnaedi eftir eitt ar og
bad er stadurinn Spritz vid Raudararstig 27 sem er veislusalur og par er Kokteilaskélinn
og Vinskélinn & Spritz haldinn. Eldhuasid par nytist fyrir veislupjéonustu pannig ad petta eru
hofudstodvarnar okkar.”

Hzegt er ad kaupa mida i Kokteilaskdlann &8 www.kokteilaskolinn.is og er ndmskeid haldid
alla fimmtudaga kI 18:00 & Spritz.

VIN OG MATUR
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Vinskoélinn a Spritz

,Vinskdlinn a Spritz er nyjasta verkefnid okkar en par aetlum vid, asamt Kristijan
Gacal vinsérfraedingi, ad halda vinsmakk alla midvikudaga kl 18:00. Vid munum
smakka sjo mismunandi vin, fara yfir bragdeiginleika vinanna og hvernig 4 ad para
pau med mat.

i Vinskdlanum okkar leggjum vid meginaherslu a ad kenna félki ad skilja betur
sinn eigin smekk pegar kemur ad vini en moérg okkar erum med pad vandamal ad
skilja kannski ekki alveg hvad pad er sem okkur finnst gott, hvada pruiga, hvada
upprunastadur og hvernig vin eru okkur mest ad skapi.”

Vinskélinn & Spritz er nlina a sérstoku kynningarverdi Ut arid a adeins 8.990 kr. en
haegt er ad béka mida a Tix.is.

Spritz

Ivan Svanur segir ad Pop-up veislusalurinn vid Raudararstig sé ofsalega fallegur. ,Hann er eiginlega
Utbuinn eins og fullkominn kokteilabar nema ad vid tékum pa akvérdun i byrjun ad opna ekki bar
par. Ef vid hefdum gert pad pa vaerum vid i rauninni ad missa Kokteilaskdlann okkar af pvi ad pa
pyrfti ad vera opid alla daga. Vid vorum ekki tilbdin i pad,” segir lvan Svanur og bzetir vid ad pad sé
oftast fullbdkad i Kokteilaskdlann sex til sjo vikur fram i timann.

,Spritz Venue er pop-up stadur og erum vid ad halda skemmtileg kvold og faum pa badi innlenda
og erlenda gesti sem eru afengisspekingar. Vid erum til deemis tvisvar buin ad halda rommnamskeid
sem vid kollum ,,Rommskdélann® ba kemur einhver erlendis fra fra pekktum rommframleidanda

og heldur med okkur Kokteilaskdla. Svo er parti kannski kvoldid eftir par sem rommkokteilar eru

a sérstoku tilbodi. Okkur langar til ad gera petta einu sinni i manudi; ad fa til okkar islenskan eda
erlendan afengisframleidanda og halda ndmskeid og parti i kjolfarid.”

Heimabarinn

Ivan Svanur stofnadi ekki bara Kokteilaskélann i Covid-faraldrinum. Hann skrifadi lika bok.

,Eg & gddan vin, Andra David, sem er lika barpjonn og vid vorum oft ad spjalla saman i sima. Vi
vorum badir atvinnulausir i Covid. Vid komumst ad pvi ad vid vorum med sému hugmynd; okkur
langadi badum ad skrifa bok og auk pess vorum vid badir med sama titil i huga: Heimabarinn.
bpannig ad vid leiddum saman hesta okkar og gerdum petta. Vid skrifudum fyrstu almennu islensku
kokteilabdkina sidustu 40 4rin eda svo.”

i bokinni er ad finna fiolda uppskrifta ad baedi afengum sem og 6afengum kokteilum. ,Pad er haegt
ad gera alla drykki 6afenga og bad er nyjung sem er =disleg,” segir ivan Svanur og baetir vid ad

i Kokteilaskolanum geti lika folk lzert ad gera éafenga kokteila. ,,pad er komid svo mikid urval af
64afengum ,,spirum” ad pad er haegt ad skipta pvi Ut fyrir alvoru spira an vandraeda.”
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Mandarinu

rish Colle

250 g pudursykur

Borkur af premur
mandarinum

150 ml vatn

t - ! : 1 msk. heill negull

Adferd
Vid byrjum a ad nudda

b i : - --.’_f ; 3 kanilstangir
} 3
|
I
]

mandarinuberkinum vel

saman vid pudursykurinn

med hondunum. Svo

R saekjum vid okkur pott,
brjétum kanilstangirnar

og setjum negulinn og

/ kanilstangirnar i purran
pottinn og kveikjum undir.

begar vid erum byrjud

ad finna sma kryddlykt

baetum vid vatninu ut

Adferd og svo pudursykrinum og
35 ml irskt viski Madur tekur glas & feeti og setur irska viskiid dsamt mandarinuberkinum. petta
(A i : [dtum vid sjéda par til allur

B o K e a o : mandarinusirépinu i pad, fyllir pad upp med 5 o -
espresso kaffi en passar ad skilja um 1 cm eftir ad puGursykurinn er bradinn,
tvofaldur espresso . braninni pvi par aetlum vid ad setja léttpeyttan bd latum vid petta standa i

rjdmann. Vid peytum rjidmann létt i krukku eda halftima, sigtum svo borkin

[éttpeyttur rjémi ) A
' - \ kokteilhristara par til hann verdur pykkur en samt og kryddid fra og siropid er

mandarinuborkur a} klart.
| - .
kanilstong \ -
\ -

pbannig ad hann renni ar ilatinu i drykkinn. Padan
setjum vid hann rélega ofan a espressokaffid og

skreytum med pvi ad rifa mandarinubork yfir og

tyllum svo kanilstong a toppinn.
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250 ml koniak
150 ml ljést romm
6 stk. egg
200-300 g sykur
700 ml mjélk

350 ml rjémi

skraut muskat

Adferd

Vid byrjum 4 a0 brjdta eggin og taka raudurnar fra hvitunum og
setja paer i stéra skal. Svo hraerum vid i peim med rafmagnspeytara
og baetum sykrinum smatt og smatt vid eggjaraudurnar par til
blandan byrjar ad pykkna og taka & sig ljésari lit, pad parf ekki

ad vera ad vid notum allan sykurinn. Pa baetum vid mjolkinni

og ridmanum Ut i, einnig smatt og smatt, 8 medan vid hreerum.

A0 lokum er afenginu beett vid, 6llu hraert vel saman og skalinni
lokad og hun sett i isskap i smastund eda par til eggnog-id er ordid
haefilega keelt.

Vid framreidum svo punsid okkar i bollum med rifnu muskati yfir.

VIN OG MATUR
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GUD
SORTVEIT

Bok eda bié?
Eg les mjog mikid og fer mjog sjaldan
i bié

Fjolskylduhagir?
Keerasti og tvo born

Menntun/atvinna?
Sjalfsteett starfandi Besti matur?
Maturinn sem pabbi eldar

Uppahaldssjonvarpsefni?

Raunveruleika- og gamanpaettir Besti drykkur?
Fyrir utan sddavatn pa er pad liklega
Leikari? kampavin eda bjor

Jennifer Aniston hefur alltaf verid i
miklu uppahaldi hja mér Nammi eda is?
Alltaf is
Rithofundur?

Hmm, ég veit pad ekki
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Kék eda pepsi?
Hvorugt

Fallegasti stadurinn?
Gardur hja 6mmu og afa i Noregi

Hvad er skemmtilegt?
Vera med vinum og fjolskyldu

Hvad er leidinlegt?
Ganga fra pvotti

Hvada flokkur?
Flokkurinn sem mun laga
leikskélamalin

Hvada skemmtistadur?

Hef verid dlétt eda med ungbarn
sidan 2019, pannig aetli pad sé ekki
bara IKEA nina

Kostir?
Skapandi, géd og drifandi

Lestir?
Ofhugsa, get verid neikvaed

Hver er fyndinn?
Pabbi minn

Hver er leidinlegur?
Enginn i kringum mig

Mestu vonbrigdin?
begar ekki er til sukkuladi

Hver er draumurinn?
Stofna mitt eigid fyrirtaeki

Mesta afrek sem pu hefur unnid a
bessu ari?

pad var ad eignast fallega strakinn
minn pann 12.10.22

Ertu buinn ad na 6llum pinum
markmidum?

Eg er alltaf med min markmid sem
prdast og breytast

Vandraedalegasta augnablikid?
begar ég rugladist 4 bilum fyrir utan
leikskdlann hja déttur minni og peir
voru ekki einu sinni eins 3 litinn

Mikilvaegast i lifinu?
Fjolskyldan

Heitir og kaldir gaedapottar
asamt miklu arvali af fylgi-
og aukahlutum fyrir pottinn
og pottaferdina

Hafur m/lengjanlegu skafti

5.950 k.

»

£ 3

Hitameelir golfkila

1.900 k.

Hitamzelir gul 6nd

2.500 kr.

Bursti Hitameelir m/bandi
7.900 k. (stér appelsinugulur)
3.000 k.

N1 eigum vio okkar vinsalustu

potta til alager!

Geirslaug Snorralaug

279.000 k. 299.000 k.

Gvendarlaug

Pottarnir okkar eru faanlegir i nokkrum litum.

Unnarlaug Sigurlaug

(kaldi potturinn)
310.000 k. 135.000 -

Grettislaug

189.000 k.

259.000 -

Hofudpadi

5.900 -

Fljétandi ,hengirim”. Margir litir

3.900 k-

WNORMX

Audbrekku 6 - Képavogi - Simi 565 8899 - normx.is

Vid hja NormX hoéfum framleitt heita potta fyrir islenskar
adstaedur i yfir 40 &r. Vid bjédum fjolda gerda og lita asamt 6llu
pvi sem tilheyrir til ad koma sér upp gleesilegum heitum potti &
verdi sem kemur skemmtilega & évart.

Opid manud. - fimmtud. 10 - 18 og féstud. 10 - 17



http://normx.is

Hér hvilir

Sigurdur H. Magnusson
f. 3.4.1944 d. 21. 3. 2016
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Helluhrauni 2 - 220 Hafnarfjérdur - granitsteinar@granitsteinar.is - simi: 5445100



http://granitsteinar.is

