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Reynir Traustason, Katrin Gudjonsdottir,
stjornarformadur og ritstjori
abyrgdarmadur

Kolbeinn Porsteinsson, Valdis Ran Samuelsdéttir,

gaedastjori solustjori

@ d

Bjorgvin Gunnarsson, Brynjar Birgisson,

Vin og matur - Jélablad

bladamadur bladamadur

Keeri lesandi
[ pessu jolabladi finnur pu hinar ymsu uppskriftir

sem er tilvalid ad profa yfir hatidirnar og eettu allir

ad geta fundid eitthvad vid sitt heefi. Forsiduvidtalid
‘ ad pessu sinni er vid uppskriftahéfundinn vinszela
U Lindu Ben en hun deilir nokkrum uppskriftum med

Harpa Mjoll Reynisdéttir, Léra Gardarsdéttir, lesendum sem alltaf sla i gegn. Pa reeddum vid vid
bladamadur bladamadur og umbrot eftirréttadrottningu fslands, Ol6fu Olafsdéttur, sem
segir okkur fra pvi hvernig ahuginn @ matreidslu
kviknadi.

Gledilega hatid!

Kotriit Gujonsdittir,

Gudjon Gudjonsson, Svava Jonsdottir, It
bladamadur Mladamadur ritstjori og umsjonarmadur Vins & Matar

@m&
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AFRED 29 o 108 Rvik ° 5128860 ° orur.fs

Ljésmyndir: Kazuma Takigawa
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fer ad jolum

Einfaldar og klassiskar [ RS RRpo
sukkuladibitakokur ¥

Hraefni:
1 bolli smjér Aodfero:
1 bolli pudursykur Hraerid smjorid saman i hreerivél par til bad er ordid mjukt. Baetid
1 bolli sykur

3% bolli hveiti

vid sykri og pudursykri og peytid saman. begar allt hefur blandast vel
bzetid pa vid eggjum og vanilludropum. Blandid purrefnunum saman

2 egg og hraerid peim smatt og smatt saman vid smjor/sykurblénduna.

1 tsk. vanilludropar Hreerid stkkuladibitum ad lokum { deigid.

1 tsk. matarsédi

2 tsk. lyftiduft Skiptid deiginu nidur i ca 30 bita og radid & bokunarplétu. Bakid vid

Y tsk. salt 175 °C i 8-10 mintur.
1 % bolli sukkuladibitar

© +354 5176767 ) (O) islenskibarinn (@) Ingdlfsstrati 1a, 101 Reylkjavik
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* Hér er gert rad fyrir 6sodnum hrygg*

Meelt er med ad sjoda hrygginn i 45 mindtur

Eftir suduna er hryggurinn tekinn Ur vatninu

og purrkadur vel. Borid er pykkt lag af gljaanum

a purran hrygginn.

bvi naest er hryggnum komid fyrir i forhitudum ofni 4
180 °C. Hryggurinn er bakadur i 40 min. & hvert kild
eda par til kjarnhiti synir 67 °C og hryggurinn pa latinn
standa i ad minnsta kosti 15 min. adur en hann er
skorinn i sneidar.

Smyjorsteiktar kartoflur

Kartoflur

Sjodid kartoflurnar i ca 18-20 min. ef paer eru i minni steerd eda pangad

til paer eru mjukar.

Kartoflurnar eru hafdar heilar ef paer eru litlar annars skornar i hzfilega

stéra hluta, steikid i smjori @ ponnu

8
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Waldorfsalat

2-3 raud epli 3/4 dés syrdur riomi

2 stonglar selleri 2 msk. majoénes

1 dl valhnetur 2 tsk. sykur (ma sleppa)

Vinber, green eda raud, 2 tsk. sitronusafi

t.d. 20-30 stk. 1 dl peyttur rjomi
Adferd

1. Eplin afhydd og skorin i litla bita. Sitrénusafa dreypt yfir. Vinberin
skorin i tvennt og blandad saman dsamt séxudum valhnetum. Syrdum
ridma og majonesi hraert saman asamt sykri og peyttum rjéma blandad
varlega saman vid.

2. Skreytt med vinberjum og valhnetum

5 Waldorfsalatid er borid fram kaelt

Sodsosa

1 dl sod af hryggnum
1dl rjéomi

50 g smjor

1 1/2 msk. sérri,
sosulitur

1-2 tsk. Maizena-mjol
salt og pipar.

Vid kynnum

—~\nland Chronograph -

Tachymeter

Vi0 kynnum med stolti nyja linu af arum.

Vinland Chronograph Tachymeter turin koma med stilhreinum blamudum eda silfur
visum/tolustofum, urin eru faanleg 1 premur mismunandi litasamsetningum.

Urvalio af JS urum hefur aldrei verio meira og @ttu flestir ad geta fundio rslenskt ur
vio sitt hefi en urvalio ma skoda a vefsiou www.gilbert.is eda www,jswatch.com.

GlLBER e R
URSMIDUR Kynntu pér malio a - .

www.jswatch.com _2’] ]
Laugavegi 62 - simi: 551-4100 J :

www.gilbert.is
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Fyrir: 6-8

Fvllt kalkunabringa
sem gaehir vid
bragdlaukana

Hraelni

Um 1 kg kalkinabringa, 1.000-1.200 g bringa dugar fyrir ca 6 70 g braudteningar (ekki purrt braud heldur alvéru
manns braudteningar eins og sett er i salat)

Fylling: 45 g purrkadar aprikésur (lifreent raektadar enn betri)
20 g Gsaltad smjor 100 g Philadelfia light-ostur med hvitlauk

125 g sveppir 1/2-1 dl rjomi

2 marin hvitlauksrif 2 msk. fersk steinselja, smatt skorin

150 g beikon 1 tsk. purrkad timjan

25-30 g ristadar furuhnetur 1/2 tsk. fint bordsalt

pipar
Adferd

Fylling:

Byrjid a ad rista furuhnetur a ponnu og set;jid til hlidar.

Naest er smjorid braett 4 pénnu og punnt skornir sveppir steiktir vel upp ar smjérinu par til peir eru ordnir branir.
Baetid mordum hvitlauksrifjum Ut @ pénnuna og passid ad pau brenni ekki pvi pau verda beisk vid pad.

Leyfid hvitlauknum ad mykjast i sveppunum.

Skerid eda klippid beikonid ut @ pénnuna og leyfid pvi ad fa a sig hvitan lit.

Skerid aprikdsurnar smatt og bzetid 4 pénnuna dsamt restinni af innihaldsefnunum par til petta verdur ad gédum,
mjukum graut.

Setjid svo allt saman i matvinnsluvél og vinnid Iétt par til fyllingin er ordin ad pykkum kekkjéttum graut (passié ad
vinna alls ekki of mikid, a ad vera vel kekkjétt med bitum).

Adferd vid ad fylla bringuna:
Eg dkvad ad gera svokalladan fidrildaskurd par sem madur sker bringuna fyrir midju til ad gera hana helmingi pynnri
en huner.

Svo er gott ad setja hana 4 filmuplast og annad filmuplast yfir og lemja med kokukefli eda pungum potti til ad han
verdi punn og audvelt ad binda hana saman.

Smyrjid fyllingunni ofan a Utfletta bringuna en skiljid 3-4 cm fra endum/kdntum, svona eins og ad setja fyllingu a
kanilsnudadeig.

RUllid svo bringunni upp i rdllu og vefjid band yfir vid sitthvorn endann og fyrir midju.

Hitid na ofninn & 180 °C undir- og yfirhita (alls ekki blastur pvi pad purrkar kjotid).

begar buid er ad fylla bringuna er 50 g dsaltad smjor braett og smurt vel yfir hana.

Saltid létt og piprid og toppid svo med pvi ad krydda yfir med kryddinu Bezt 4 kalkdninn.

Radid gulrétum i botninn a eldféstu mati til ad mynda sma bil undir bringunni og hellid vatni eda hvitvini i botninn &
eldfasta matinu. Leggid bringuna ofan a gulraeturnar.

Eldid svo vid 180 °C hita i 1,5-2 klst. eftir staerd bringunnar, 1.100 g er ca 1,5 klist. Stzerri bringa er lengur.

10 VIN OG MATUR
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Hatidarmatseoill
Mariu Gomez

sem svikur engan
Fyrir: 6-8

bessi aspassupa klikkar seint, en hun er
alveg ofbodslega géd. Supan er silkimjuk
og rjdmakennd og passar pvi vel sem
forréttarsupa i hvada matarbodi sem er; a
jélum, paskum eda bara i finu matarbodi.

betta er ekta sparistpa og ekki skemmir
fyrir ad han er afar einféld og oft er jafnvel
betra ad gera hana daginn 4dur og geyma
yfir nétt i isskdp. ba fa innihaldsefnin ad
blanda sér vel saman og mynda djupt og
gott bragd.

Ad setja sidan litla doppu af peyttum rjéma
ofan i sipuna pegar hun er borin fram,
setur punktinn yfir i-i6. Gott er ad bera
fram med henni dasamlegt heimabakad
baguette-braud en uppskrift ad pvi ma
finna hér.

Forréttur:

Rjomalogud spari-aspassupa

90 g smjor
1% dl hveiti
430 g hvitur aspas i dés (1 dds) + safinn

Hraerid stodugt i og leyfid ad malla i ad minnsta kosti 1 mindtu til ad losna vid
hveitibragdid.
Opnid aspasddsirnar og hellid safanum ar peim Ut i pottinn (ekki aspasnum

330 g greenn aspas i glerkrukku + safinn
1 tsk. bordsalt

ogn svartur pipar

hvitur pipar & hnifsoddi

1 graenmetisteningur

1% sveppasodsteningur

Leyfid nd ad malla i eins og 10 minutur vid vaegan hita og hreerid i af og til svo

6 dl nymjolk

5 dl sodid vatn

1% msk. sykur

2 % dl rjémi

1/3 tsk. purrkad timjan

Braedid smjorid i potti og baetid svo hveitinu Gt i pegar pad er alveg bradid.

sjalfum) og hraerid mjog vel medan pykknar.

Hellid naest sodnu vatni Gt i smjoérbolluna i pottinum og hreerid vel i.

Leekkid undir pottinum og setjid sodteningana Ut i og hraerid.

Saltid og piprid og baetid ut i timjan og sykri.

Baetid naest nymjolk og rjoma ut i sipuna og |1atid koma ad sudu og hreerid vel.

brenni ekki vid botninn

Skerid aspasinn i smaerri bita og baetid honum i ad lokum. Leyfid ad malla i
eins og allavega 30 mindtur, eda meira, vid vaegan hita og hreerid i af og til. bvi
lengur pvi betra og oft er best ad gera supuna daginn adur. pannig er hun best.

Fallegt er ad setja sma rjomadoppu ofan a pegar hdn er borin fram.

r
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Adalréttur

Smjorsteiktar
reimn yra unair
Midad vid 250 g af hreindyralund @ mann
200 g smjor
2 msk. dlifuolia

groft salt
svartur pipar

Braedid smjor & ponnu dsamt oliu vid hdan hita.

Pegar er ordid vel heitt setjid pa lundirnar at 4
pénnuna.

Saltid vel og piprid og steikid i 3 mindtur en
best er ad taka timann, gott er ad veida smjor
upp med skeid og hella reglulega yfir lundirnar
en ekki snua peim. Latid alveg vera & pessari
hlid i 3 min. (Ef lundir eru punnar steikid pa i 2
min. & hvorri hlid.)

Snuid svo lundunum yfir 4 hina hlidina og saltid
og piprid aftur.

Steikid i 3 mindtur a pessari hlid og hellid sm-
jori af pénnu yfir

Takid svo lundirnar af ponnuni og leggid a disk
og breidid alpappir yfir i 10 min., takid timann.
Svona verda lundirnar fallega ,,medium rare”.

Nipu purré med parmesanosti

500-600 nipur flysjadar og skornar i teninga
% bolli parmesanostur

1 bolli rjémi

1 bolli nymjélk

30 g smjor

1 geiralaus, marinn hvitlaukur

1 tsk. groéft salt

% tsk. groft maladur, svartur pipar

Setjid mjolk og rjoma i pott og baetid nidurskornum nipum ut i
asamt marda hvitlauknum og salti.

Latid sjéda i 15 til 20 minutur eda par til nipurnar eru orénar
mjukar.

Slokkvid pa undir og hellid rjdmablondunni af i skal og set;jid til
hlidar.

Bzetid naest smjori, parmesan og pipar Ut a nipurnar i pottinum
og stappid vel saman med kartoflustappara eda gaffli og pynnid
smatt og smatt med rjdmablandinu sem paer voru sodnar i og
stappid vel saman.

Setjid svo i blandara med rest af rjdmablandi og maukid i orlitla
stund par til pad er silkimjukt en passid ad gera ekki of lengi pa
getur han ordid limkennd.

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

VIN OG MATUR
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Hunangsgljadar gulratur

meod brunu smjori

L4

500 g lifreent reektadar islenskar gulraetur sem
eru frekar mjéar

60 g smjor

2 msk. Akasiu-hunang fra Himneskt

¥ tsk. hvitlauksduft (garlic powder)

% tsk. fint bordsalt

svartur pipar

ferskt timjan

Stokk kartoflustra

2 storar bokunarkartoflur
1-1,5 litri greenmetisolia (vegetable oil)
salt

Hér parf ad nota mataryddara sem faest vida i
busahalda- eda matvoruverslunum, édyrt svona
eins og notad er i kurbitsspagetti.

Flysjid kartoflurnar og skerid langsum i tvennt,
stingid gaffli djupt i annan endann og yddid med
mjorra bitinu 4 yddaranum.

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

Setjid eldhuspappir a disk og byrjid ad steikja
kartoflurnar i nokkrum skdmmtum, ekki setja of
mikid & pénnuna i einu.

begar strdin eru ordin fallega gyllt veidid pa upp ur
oliunni og setjid a diskinn med eldhispappanum og
saltid 1étt yfir med finu bordsalti.

Kartoflustrain geymast stokk upp a bordi i allt ad
brja daga.

Ekki nota dokkan pott i verkid, bestur er ljés pottur eda ur
burstudu stali.

Setjid smjorpappa 4 bokunarplétu og radid flysjudum,
heilum gulrétum a plétuna.

Hitid naest ofninn & 190 °C blastur.

Hitid svo smjorid i potti vid vaegan - midlungshita og 1atid
bradna.

Hreerid naest stédugt i smjorinu med pisk par til pad verdur
a litinn eins og dokkt hunang og kemur eins og hnetukeimur
af pvi, getur tekid 5-10 min.

Slokkvid undir og setjid hunang, hvitkauksduft, salt og pipar
ut i pottinn og hrzerid vel par til allt er bradnad vel saman.
Hellid svo yfir gulreeturnar og veltid peim vel upp ur
gljganum.

Stingid i ofn i 30-40 min. en snuid peim eftir ca 15 min. {
ofni.

Takid svo ut pegar paer eru ordnar mjukar og dreifid fersku
timjan yfir.

Steiktir hvitlaukssveppir

150 g kastaniusveppir

50 g smjor

1 geiralaus, marinn hvitlaukur
salt

Braedid smjor a ponnu og skerid hvern svepp i 2-4 hluta
eftir staerd (ekki i skifur).

Merjid hvitlaukinn og geymid til hlidar.

Steikid sveppina nu i smjorinu og saltid, steikid par til peir
eru ordnir dokkir og fallega glansandi.

Slokkvid undir pénnunni en haldid pénnunni a heitri
hellunni, setjid nu hvitlaukinn yfir og hraerid saman vié
sveppina og 1atid ad standa saman & heitri hellunni par til

hvitlaukur hefur 6gn mykst og sodnad saman vid.
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Medlaxeti0 med

hangikjotinu

’ //o‘ . X .
Uppstul’jalningur
UPPSKRIFTIN ER FYRIR 6-8

60 gr smjor

120 gr hveiti
800 mjdlk

5 gr fint salt
70 gr sykur

Lagid smjorbolluna fyrst med pvi ad braeda smjorid og hella hveitinu at i
smjorid og blanda pvi saman.

Hellid mjélkinni i pott og 1atid suduna koma upp, pegar mjolkin er vid
sudumark bzetid pid sma saman smjorbollunni Gt i mjélkina og hreerid
stodugt i 4 medan. bykkid eftir smekk og Iatid sjéda i ca 4 mindtur. Smakkid
til med saltinu og sykrinum.

(Uppskrift ffra Eypéri, yfirkokki hja Mulakaffi.)
https://www.eythorkokkur.is/jol-og-hatidir/uppstuf-jafningur

Rauodkal

UPPSKRIFTIN ER FYRIR 10

Haus raudkal 2 stk negull

1 stk graent epli 8 einiber

200 gr sykur 2 larvidarlauf

1 stk kanillstong

o0 . 150 ml bordedik 12 stk allspice korn
100 ml solberjasaft Borkur af einni appelsinu.
l J Kryddpoki Grisja og garn

Setjid hangikjot i pott med kéldu vatni pannig ad fljéti yfir kjotid. Hleypid sudunni upp og latid Fjarlzegid kjarnan dr raudkalinu og skerid bad nidur i punnar reemur.
hangikjotid vera vid sudumark i 40 min. per kg, ath ad skoda pyngdina & bitanum fyrst. Skreelid og skerid eplid nidur i fallega teninga. BUid til kryddpokann og

setjid allt saman i pott og sjodid vid mjog vaega sudu i ca eina klukkustund
Takid pottinn af hitanum og |4tid kjétid kéIna i sodinu. Petta md gjarna gera degi adur en eda par til kalid er ordid mjukt undir ténn.

hangikjotid er bordad og best ad leyfa ad vera i pottinum yfir nétt.

Skerid i fallegar sneidar og berid fram med uppstuf med kartéflum, raudkali og greenum baunum. (https://www.eythorkokkur.is/jol-og-hatidir/raudkal)
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Vallta]llll(] 1 smjordeigssveppahjap

Naut Wellington

Uppskrift fra Eypori, yfirkokki @ Mulakaffi
https://www.eythorkokkur.is/jol-og-hatidir/naut-wellington

18 VIN OG MATUR
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UPPSKRIFTIN ER FYRIR 4
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Nautalund

800-1000 g nautalund
(fullhreinsud)

1 plata myllu smjordeig
1 msk. Dijon-sinnep

10 sneidar af hraskinku
sjdvarsalt

svartur pipar ur kvorn
olifuolia

1 stk. eggjarauda

Sveppamauk

2 box sveppir

2 stk. portdbelldsveppir

3 hvitlauksgeirar (skraeldir)
4 skallotlaukar ( skraeldir )

Setjid sveppina, portdbelldsveppina, hvitlaukinn og
skallotlaukinn i matvinnsluvél og vinnid saman i ca. 20 sek.
eda par til allt er ordid smatt skorid. Hitid ponnu og setjio
blénduna a purra pénnuna og steikid par til vokvinn er farinn
ur peim og peir eru farnir ad gyllast. Setjid blonduna inn 8
keeli i 30 min.

Hitid pdnnu med dlifuoliu a og brunid nautalundina allan
hringinn. Penslid hana med Dijon-sinnepinu og kryddid med
saltinu og piparnum. Leggid plastfilmu a8 eldhdsbordid sem er
40 x 40 cm, gott er ad leggja nokkrar filmur saman til ad na
pessari steerd. Radid hraskinkunni a plastfilmuna pannig ad
hun sé négu stoér til ad hjupa lundina. Smyrjid sveppamaukinu
pétt yfir hraskinkuna og setjid svo nautalundina inn i midjuna.
Hjupid nautalundina med skinkunni og sveppamaukinu med
bvi ad leggja plastfilmuna varlega yfir nautalundina og rulla
svo plastinu péttingsfast utan um hana. Set;jid rdlluna inn i
isskap i 30 min.

A medan takid pid smjordeigid og fletjid pad ut med kefli i
steerd sem naer utan um lundina. Takid ralluna ut dr keelinum
og takid plastfilmuna af henni an pess ad rifa skinkuna af

i leidinni. Setjid @ mitt smjordeigid og hjupiod rulluna med
smjordeiginu. Lokid rullunni i bada enda med smjordeiginu og
setjid hana a bokunarplotu med smjorpappir d og passio ad
samskeytin @ smjordeiginu séu undir rdllunni.

Penslid rdlluna med eggjaraudunni, skerid grunnar rendur
i deigid med bakinu a litlum hnif — ath. ekki skera i gegnum
deigid! Saltid vel yfir deigid og setjid inn i 200 grddu heitan
ofninn i 25-30 min eda par til rdllan hefur nad 48 gradum i
kjarnhita. Takid at ur ofninum og 1atid hvila i 10-15 min.

VIN OG MATUR
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Framreidslu-skalar
4 stk. i setti
Vorunr. 1630875

X Rocker Neo Motion RGB
app-styrour leikjastoll
\érunr. 565517
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Linda Benediktsdéttir, Linda Ben, uppskriftahofundur sem rekur uppskriftasiouna

lindaben.is, er gift, tveggja barna médir. Hun a gullfallegt heimili sem fylgjendur hennar

a samfélagsmidlum pekkja og par galdrar hun reglulega fram dyrindisrétti og koku- og

tertuuppskriftir og deilir hin galdrinum a netinu svo fleiri geti notid. Audvitad lumar hun a

flottum uppskriftum fyrir j6lin og aramotin.

Litil stulka elskar ad baka med mémmu sinni og 6mmu.
Mdéduramma hennar og -afi bjuggu 4 bdndaba og var hun &
sumrin mikid i eldhdsinu med 6mmu sinni pegar han var ad
elda og baka fyrir vinnufdlkid. Og litla stulkan bakadi bollur
med dmmunni. Og natturan heilladi. Grédurinn. Dyrin.

Linda Ben nefnir sérstaklega bananarullutertu 6mmu Duu. ,Eg
man hvad ég elskadi ad fa pa koku. Hun var lika mjog fljotgerd
og amma og mamma hafa 6rugglega bakad pa koku af pvi ad
pad tekur enga stund ad baka hana par sem ég bad mjog oft
um ad fa ad baka. bannig ad su kaka er sterk i minningunni.”

Hun segir ad hun sjalf hafi verid mjog ung pegar hin bakadi i
fyrsta skipti. ,Eg man ad ég hringdi oft i vinnuna til mémmu
og spurdi hvort ég meetti baka. Eg matti pad, en ég matti ekki
kveikja @ ofninum fyrr en mamma kaemi heim. £tli ég hafi ekki
verid svona niu ara.”

Linda var komin & bragdid.

Hvad heilladi litlu stulkuna svona mikid vid baksturinn?
»,Mér fannst svo gaman ad skapa; ad blanda saman hraefnum
og bua eitthvad til. Svo var pad lika rosagott a bragdio.”

Avrin lidu. Linda starfadi sem fyrirseeta pegar htn var unglingur
og flutti medal annars til Indlands til ad starfa par sem
fyrirsaeta. begar hun flutti aftur heim klaradi hin menntaskodla
og hof sidan nam | lifefnafraedi vid Haskola islands.

,Namid tok svolitid &4 mig andlega,” segir hin og nefnir ad
namid hafi heillad hana, en hdn hafi haft mikinn préfkvida.
Han og Ragnar Einarsson, eiginmadur hennar, voru a pessum
tima buin ad kynnast og eignudust pau son sinn um pad leyti
sem Linda Utskrifadist sem lifefnafraedingur. ,Eg vissi, pegar
ég klaradi namid, ad ég myndi ekki vilja vinna vid petta fag.
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Mér fannst starf lifefnafraedings ekki heilla mig. Eg vildi gera
eitthvad meira skapandi.

Eg for ad einbeita mér ad pvi sem mér pétti skemmtilegt &
medan ég var i faedingarorlofi. Fér pa aftur ad baka mikid;
tok myndir af pvi sem ég var ad gera i eldhusinu og fér ad
deila pvi 4 Instagram og Facebook. pad voru samt vodalega
fair a Instagram a peim tima. ba byrjadi boltinn svolitid ad
ralla. ba for félk ad bidja mig um ad skrifa fyrir sig greinar og
deila uppskriftum a vefsidur sem voru pa vinsalar og vinur
okkar sem atti verslun bad mig um ad gera uppskriftir fyrir
verslunina. Eg fann fyrir rosalegum ahuga fyrir uppskriftunum
og stofnadi pvi lindaben.is arid 2016.“

Ad einfalda hversdagsleikann

J3, fiktid vatt svo sannarlega upp a sig. Unga parid keypti
fokhelt his 2013 pegar Linda var 6frisk ad syni peirra. begar
pad hus var tilbuid seldu pau pad og keyptu |63 beint fyrir
aftan fyrsta husid sitt og byggdu par hus frad grunni. Morg
pudsund manns byrjudu ad fylgja Lindu a samfélagsmidlum
medan a peim framkvaeemdum st6d — og hdn deildi jafnframt
uppskriftum. Heimilid, sem er i Mosfellsbae, er stilhreint og

bjart og par rikir einfaldleikinn, en jafnframt hlyleikinn rikjum.

bar byr Linda dsamt eiginmanni sinum og tveimur bérnum
peirra hjona, 10 ara syni og fjégurra ara déttur.

,Vid erum med mjog svipadan stil, ég og madurinn minn. Vid
heillumst mikid af einféldum og hlylegum stil par sem hver
hlutur feer ad njéta sin. Okkur finnst fegurdin leynast svolitid
i einfaldleikanum.” Og fylgjendur Lindu fa stundum ad berja
augum fallegar myndir af heimilinu. , Eg gef hugmyndir ad
upprodun,” segir Linda sem hefur augljéslega gédan smekk
og mikinn ahuga a hénnun. , Eins finnst mér gott ad hafa
hlylegt vidarparket og lifandi blém sem gefur meiri hlyju og
natturulega og notalega stemmingu.”
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Linda vinnur heima og hun segir ad pad skipti hana miklu mali
ad hafa fallegt i kringum sig og skapa notalegt umhverfi par
sem henni lidi vel. ,pad hefur virkilega ahrif 8 hvernig manni
lidur i hvada umhverfi madur er.”

Og fylgjendur fa ad njota.

Linda er spurd hvada mali pad skipti fyrir hana ad bjoda i raun
o6kunnugu félki inn til hennar 4 pennan hatt.

,Eg er drifin 4fram af pvi ad einfalda pennan hversdagsleika i
eldhusinu. Eg er almennt mjog upptekin manneskja og pegar
ég var ad byrja med siduna pa vorum vid ad byggja hus med
priggja dra gamlan strdk og ég var einhvern veginn stanslaust
a fullu. Mig langadi ad hann myndi alast upp vid heimatilbdinn
mat 4 kvoldin, rétt eins og ég dlst upp vid. Til pess ad geta pad
purfti matseldin ad vera einfold og fljétleg.

Eg fann strax fyrir miklum dhuga 4 pessum einfdldu og
flijotlegu uppskriftum pegar ég deildi peim. Mig langar til ad
veita innblastur ad pvi hvernig matseldin getur verid fljétleg,
einfold og bragdgdd. Og pad er alveg uppahalds pegar félk
sendir mér umsagnir um uppskriftirnar a Instagram; pa finn ég
ad ég er ad gera eitthvad rétt.”

betta er astrida.
18, alveg klarlega. Ekki spurning.”

HUn segir petta allt gefa sér mikid. ,,Eg brenn fyrir pvi ad
einfalda lifid i eldhusinu fyrir félk.”

Hun segist tala almennt mikid um mat og kékur. ,Mamma er
snilldarkokkur. Pad var aldrei ,take away“-matur pegar ég var
krakki; pad var alltaf heimatilbdinn matur. Og ég raedi mikid
um mat vid mémmu, manninn minn og vini mina. bad er gott
ad reeda vid folk um alls konar rétti, velta fyrir sér hvad ma
betur fara og hvernig sé haegt ad prda réttinn afram til ad gera
hann ennpd betri.”

betta er ordin heilmikil vinna i dag og Linda er i samstarfi vid
nokkur fyrirtaeki. ,Petta er full vinna og stundum mikid meira
en pad. Eg er yfirleitt ad vinna i eldhdsinu fra niu til fjégur, en
sidan parf ad taka til og kaupa i matinn og fa hugmyndir ad pvi
hvernig ég geti gert fleiri rétti. Eg er ad gruska i pessu alveg
stanslaust.”
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Bordar hollan mat

Linda bordar yfirleitt hollan mat. ,Ad minu mati er allt gott

i hofi; 80- 90% af pvi sem ég borda eru hollur matur. Ef mig
langar i koku pa fae ég mér koku; mér finnst pad vera heilbrigt.
bad er ekkert betra en géd kaka sem madur nytur i botn ad
borda.”

Hver er uppahaldskakan?

,bad er spurning. bad fyrsta sem flygur upp i hugann er
djoflatertan, af pvi ad hun er étrulega g6d og deemi um
einfalda og gdda uppskrift sem faeddist évart.” bessa
djoflatertu Lindu Ben hafa margir bakad. , Pegar ég setti hana

4 siduna kollvarpadi hun 6llu; hidn vard svo vinszl. betta var
i byrjun Covid pegar hun var hvad vinsalust og félk var mikid
ad taka myndir af pvi sem pad var ad baka og merkja mig a
myndunum sem ég deildi svo i story & Instagram. Mér pykir
Otralega veent um pessa uppskrift.”

Djéflaterta sja uppskrift d bladsidu 30.

En hver er uppahaldsmatur Lindu? Hun hugsar sig um.

,Eg elska gdda fiskrétti. £tli pad sé ekki bara
uppahaldsmaturinn minn. Til deemis porskhnakkarnir med
seetkartoflumusinni. Pegar ég hef engan tima til ad elda en vil

samt gefa fjélskyldunni hollan heimatilbdinn mat elska ég ad
fara ut i fiskbud og kaupa fiskrétt og forsodnar kartéflur. bad
er svo paegilegt ad smella 6llu inn i ofn og skera nidur sma
greenmeti med. Maturinn er tilbdinn a@ 20 mindtum og ég var
ad vinna vid hann i fimm mindtur

Konan sem er upptekin i eldhusinu flesta daga segist elska

ad hreyfa sig. ,bad er par sem ég fae mina utras. Eg dyrka

ad hreyfa mig 4 morgnana. Eg get ekki hugsad mér ad byrja
daginn 60ruvisi. Hreyfing er klarlega mikid ahugamal hja mér.
Eg geri mikid af pvi fara Gt ad hlaupa, finna par frelsid og
upplifa natturuna. Svo fer ég mikid i pilates og i reektina ad
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lyfta I68um. Mitt staersta ahugamal fyrir utan eldamennsku
og ljésmyndun er eflaust ad ferdast. Vid fjdlskyldan ferdumst
mjog mikid. Vid erum yfirleitt aldrei heima um helgar a
sumrin; erum alltaf i hjélhysinu okkar. A vorin og & haustin
reynum vid ad ferdast erlendis.

Jélin

Adventan pydir undirbuning jélanna og Linda bakar mikid

i desember, baedi fyrir siduna sina og fjolskylduna. bpegar
han bakar med bérnunum sinum smakokuuppskriftir leggur
hin dherslu 4 ad peer séu einfaldar og gédar. ,Eg er svo
alltaf ad profa eitthvad nytt, en pad fylgir pvi ad vera med
uppskriftasidu ad vera ad prda og profa uppskriftir afram. Og
pad sem er best fer inn 4 siduna.
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begar ég er ad baka fyrir jolin pa elska ég ad na i gdmlu
uppskriftabaekurnar peirra mémmu og 6mmu. Baka pessar
gomlu gédu uppskriftir. Pad er eitthvad vid jolin og ad gera
eitthvad sem madur gerdi pegar madur var litill; pad er svo
otrulega notalegt.” Hun nefnir sérstaklega lakkristoppa sem
amma hennar og mamma baka lika. ,Vid gerum pa nokkrum
sinnum a adventunni; krakkarnir elska ad baka lakkristoppa
og setja mismunandi nammi i deigid. Stelpan min vill til
daemis ekki lakkris og pa setjum vid kannski sukkuladiperlur
i deigid.”

Lakkristoppar sjd uppskrift @ bladsidu 32




»2Amerisku sukkuladibitakokurnar eru rosalega vinsaelar pegar
ég baka med krékkunum. Og peir elska ad gera piparkdkur og
skreyta paer.”

Ameriskar sukkuladibitakékur sjd uppskrift d bladsidu 34

JU, pad er mikid bakad a pessu heimili yfir adventuna. ,Vinir
straksins mins vita alveg hvert peir eiga ad fara eftir skdla; vid
getum ordad pad pannig,” segir Linda og hlzer.

Hun er spurd um fyrstu jélaminningarnar og hun nefnir ad opna
pakka med systur sinni og leika med henni vid jélatréd.

,Mamma er alltaf med storkostlegan mat. Vid vorum yfirleitt
fidgur & jélunum —mamma, pabbi, ég og systir min — og pad
var alltaf réleg stemming hja okkur. Maturinn var alltaf tilbdinn
klukkan sex; allt eins og pad & ad vera. Eg hef ekki enn pa nad
ad gera pad pannig sjalf,” segir hin og hlzer. Og pad var yfirleitt
hamborgarhryggur i matinn & adfangadagskvold og hangikjot 4
jéladagskvold.

Svo kynntist Linda Ragnari og fyrstu arin skiptust pau a ad vera
heima hja foreldrum hvort annars a adfangadagskvéld. En eftir
ad husid sem pau bua i ndna vard tilbuid og pau fluttu inn
skiptast foreldrar peirra 4 ad vera hja peim a adfangadagskvold
—annad hvert ar. Pad er gaman ad taka fram ad pegar unga
parid var ad akveda ad vera fyrstu jolin saman og pa hja 66rum
hvorum foreldrunum pa tok Linda sérstaklega fram ad hun yrdi
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ad fa jélais mdmmu sinnar og Ragnar sagdi pa ad hid sama gilti
um hann. i ljés kom ad maedur peirra beggja h6fdu i gegnum
arin Utbuid Toblerone-jolais, pannig ad pa var pad vandamal ur
sdégunni.

Linda og Ragnar eru ekki almennt med eitthvad dkvedid i matinn
a adfangadagskvold og a gamlarskvold. ,Vid erum ekki fost i ad
pad verdi til deemis ad vera hamborgarhryggur heldur leikum
vid okkur med hvad okkur langar i, hvort sem pad er til deemis
nautakjot, hreindyrakjot, kalkinabringa eda 6nd.”

Hjénin eru med ymsar hefdir fyrir jolin og um jolin. ,Vid reynum
alltaf ad fara i einhverja jélagongu yfir adventuna og férum
eitthvert med bornunum par sem er fallega skreytt. Vid forum
jafnvel lika 4 jolaleikrit. Vid reynum ad verja miklum tima saman
og skreytum piparkokuhus og horfum alltaf a jélamynd.”

Og husid er fagurlega skreytt a adventunni. Linda leggur aherslu
4 ad skreyta med fallegu greni og hlylegum jélaljésum. ,Eg
skreyti ekkert svakalega mikid heldur finnst mér henta okkur
betur ad leyfa hverju skrauti ad njéta sin vel.”

Hvad med uppahaldsjélalagid? ,bad snjéar med Sigurdi
Gudmundssyni er pad fyrsta sem poppar upp i hugann.”

Linda Ben slé i gegn og arid 2020 var gefin Gt bdékin Kokur, med
kékuuppskriftum hennar, og svo préadi hun uppskriftirnar sem
eru i Néa Sirius-baeklingunum arin 2021 og 2022.

Linda er spurd hvort henni hafi ekkert dottid i hug ad opna
bakari par sem seldar vaeru vorur sem hiun hefur préad. ,pad

er hugmynd sem hefur komid upp reglulega, en ekkert ordid af
pvi enn pa. Madur veit ekki hvad verdur i framtidinni. Kannski
verdur einhver 6nnur hugmynd naest; kannski ekki bakari, en
kannski verdur haegt ad kaupa eitthvad i verslunum fljotlega. En
pad er enn pa i préun og buid ad vera lengi i proun en ég held ad
petta sé alveg ad fara ad gerast. Hvenaer sem pad verdur, verdur
petta alveg i minum anda; bragdgott og einfalt.”




Uppskrift fra Lindu Ben:

Alvoru
djollaterta

meo besta sukkuladikreminu

(https://lindaben.is/recipes/alvoru-djoflaterta-med-besta-sukkuladi-kreminu/)

Fyrir barnavaena eda kaffibragdslausa utgafu: Skipta kaffinu ut fyrir rjdma i kreminu,
ekki sleppa kaffinu i kokunni sjalfri, par sem ekki er haegt ad greina kaffibragd i henni
heldur adeins dypra kakdbragd).

Djoflaterta: i )
Hriefni- Besta sukkuladikremio:
1% dI bragdlaus olia Hraefni:

3egg 400 g smjor

2% dI sarmjolk/ab-mjélk 200 g rjomaostur

4 dl sykur 600 g flérsykur

1% dI kako 100 g kakd

4% dl hveiti 2 tsk. vanilludropar

1% tsk. matarsddi 1 dI mjog sterkt kaffi vid stofuhita (ma
2 tsk. lyftiduft skipta ut fyrir rjoma ef pu vilt ekki kaffi)
1 tsk. salt

1% dl mjog sterkt kaffi vid stofuhita

Adfero:

Kveikid a ofninum, stillid 4 undir- og yfirhita og 175 °C.

Hraerid saman oliu, eggjum og surmjolk.

i adra skél blandid saman sykri, kaké, hveiti, matarséda, lyftidufti og salti. Baetid pvi svo saman vid
eggjablonduna.

Baetid pvi naest kaffinu saman vid og hreerid 6llu par til pad er blandad saman.

Smyrjid tvd 18 cm form og skiptid deiginu @ milli formanna. Bakid i u.p.b. 30 min. eda par til kdkurnar
eru bakadar i gegn.

Kaelid botnana og skerid kufada toppinn af botnunum pannig ad peir séu flatir.

Til ad gera kremid hraerid smjorid par til pad er létt og loftmikid. Baetid rjdmaostinum saman vid og
pvi naest florsykrinum, kakéinu og kaffinu. Hraerid par til pad er létt og loftmikid.

Setjid nedri kokubotninn a kdkudisk og u.p.b. % af kreminu a botninn, setjid pvi naest seinni botninn
og hjupid kokuna med kreminu. Takid svo skeid og buid til aferd med bakinu a skeidinni med pvi ad
brysta henni i kremid og toga ut.topparnir staekka i ofninum.

Bakid i 16-17 min.
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Uppskrift fra Lindu Ben:

LakKkristoppar
sem klikka ekki

(https://lindaben.is/recipes/lakkristoppar-sem-klikka-ekki/)

ad eggjahviturnar peytast ekki négu vel.

Notadu eggjahvitur a brusa ef pér finnst erfitt ad adskilja eggjahvitur og eggjaraudur.

Settu pudursykurinn haegt og rélega ut i eggjahviturnar, 1 msk. i einu med hreerivélina i gangi.
Hraerdu eggjahviturnar par til pu getur tekid peytarann upp ur deiginu og eggjahvitutoppurinn a
peytaranum er alveg stifur.

Notadu sleikju til pess ad baeta lakkriskurlinu og suikkuladinu ut i, blandadu mjog varlega.
Bakadu 4 undir- og yfirhita en ekki & blaestri.

Lakkristoppar:

Hraelni:

3 eggjahvitur

200 g pudursykur

150 g rjdmasukkuladidropar

150 g sukkuladihjupad lakkriskurl

Adfero:

Kveikid a ofninum, stillid 4 150 °C og undir- og yfirhita.

Peytid eggjahviturnar og pegar mjukir toppar hafa myndast baetid pa sykrinum haegt og
rélega Ut i og peytid par til eggjahviturnar eru stifpeyttar.

Baetid sukkuladinu og lakkriskurlinu ut i, blandid varlega saman vid med sleikju.

Notid tveer teskeidar til pess ad mdta toppana, passid ad hafa dgaetis plass & milli par sem
topparnir steekka i ofninum.

Bakid i 16-17 min.

Notadu tandurhreina skal og peytara til ad peyta eggjahviturnar; sma fita i skalinni getur valdid pvi
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Uppskrift fra Lindu Ben:

Ameriskar
sukkuladibitakokur

(https://lindaben.is/recipes/ameriskar-sukkuladibitakokur/)

Hraefni:

100 g smjor vid stofuhita

1 dl pudursykur

1 dl sykur

legg

% tsk. vanilludropar

3,5 dl hveiti

% tsk. matarsodi

% tsk. salt

70 g groft brytjad sukkuladi

Adfero:

Setjid smjor, pudursykur og sykur i skal og hrzerid par til blandan verdur |étt og loftmikil.
Baetid pa egginu Ut i og hreerid saman vid. Baetid pvi naest vanilludropunum ut i.

Blandid saman hveiti, matarsdda og salti og blandid pvi saman vid deigid, hrzerid eins litid
og pbid komist upp med (haetta um leid og allt hveitid hefur blandast saman vid).

Skerid nidur sukkuladid og blandid pvi saman vid deigid med sleikju.

Setjid deigid inn i isskap og kaelid i 30 min.

Kveikid a ofninum og stillid 4 170 °C og undir- og yfirhita.

Utbuid kalur ar deiginu. 1 kafud msk. af deigi er ein baka. Radid & ofnplétu med gbédu
millibili og bakid i 8-10 min.
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Uppskrift fra Lindu Ben:

Andabringur 1
appelsinusosu med
hunangsgljadum
plomum

(https://lindaben.is/recipes/andabringur-i-appel-
sinusosu-med-hunangs-gljadum-plomum/)

Adfero:
4 stk. andabringur Hreinsid bringurnar vel af 6llum fjédrum sem gaetu
salt og pipar legid i fitunni. Skerid fituna i tigla. Kveikid @ ofninum og
stillid 4 200 2C. Setjid bringurnar a kalda og purra pon-
Appelsinusdsa nu, kveikid undir pénnunni og stillid & haan hita, steikid
4 msk. sykur og takid fituna sem myndast af pénnunni jafn6dum svo
1 dl vatn puran verdi stokk og g6d. Haldid afram ad steikja par til
1 dI hvitvin puran verdur fallega bran. Takid bringurnar af pénnun-
1 tsk. hvitvinsedik ni, hreinsid pad mesta af pédnnunni og setjid bringurnar
4 dl nykreistur appelsinusafi (u.p.b. 4 aftur @ pénnuna eda i eldfast mét og bakid inni i ofni i
appelsinur) 8 min.
appelsinubérkur af % appelsinu, Skerid plémurnar i fjéra hluta. Braedid smjér a pénnu
skorinn i strimla og hitid pad vel an pess ad brenna. Leggid plémurnar a
400 ml vatn ponnuna og steikid paer vel a 6llum hlidum, pbannig ad
1 kGfud msk. andakraftur baer brunist svolitid. Leekkid hitann undir pénnunni og
50 g kalt smjér i teningum dreifid hunanginu yfir. Takid af hitanum.
salt og pipar Sosan er Utbuin med pvi ad setja sykur og vatn & pénnu
sésupykkir eftir porf og bvi leyft ad sj6da par til karamellan hefur brinast.
hunangsgljadar plémur Hvitvininu og hvitvinsedikinu er baett Ut 4, hraert saman
vi0 og sodid par til sésan er ordin pykkt sirép. bvi naest
6 plémur er appelsinusafanum hellt Gt 4 og appelsinuberkinum
50 g smjor hraert saman vid. Sésan er latin sjéda nidur u.p.b.
1 msk. hunang helming. Baetid vatninu og kraftinum ut i og pykkid

med sésujafnara. Hreerid vel i. SIokkvid undir sésunni
og baetid smjorinu Ut i, hraerid i sdsunni og passid ad
han sjodi ekki eftir ad smjorid hefur farid at i. Smakkid
til med salti og pipar.
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JO dnissands flutir e I
: / eldbitsid VST

Havaxinn, dokkur og myndarlegur!

Pessi flotti giraffi getur haeglega geymt
skartgripi, serviettuhringi eda fallega muni
..enersamt alveg til f ad geyma klosett-
eda eldhusrullur pina lika. Girafinn nytur sin
einnig alveg galtomur sem falleg stytta.

Ofnhanskarnir sem bedid
hefur verid eftir, med fingrasetningu.
Ekkert sma peegilegir f notkun.

Verd: 14.990 kr.

Verd: 27.990 kr.

Nordic Kitchen potturinn er Ur ali og er léttur og handheegur. Haegt er ad nota hann
aalla hitagjafa. Slip-Let® hadunin kemur i veg fyrir ad maturinn festist vid og gerir

Naudsynlegt ad eiga gott brett, til ad skera braudid eda nota bad ad verkum ad nota parf adeins mjog litla oliu eda fitu, ef einhverja. Nonstick Pessi er aedislegur, Tyrir kryddin
fyrir osta, sultur vinber og kex Slip-Let® aferdin gerir pad einnig ad verkum ad mjdg audvelt er ad prifa pottinn en 0g kannski smakokur?
Verd: 8.990 kr. vid meelum med ad pvo hann i hondunum par sem skaftid er Ur eik. Verd: 12.990 kr

Falleg glerkvorn med grofu salti, basil,
hvitlauk og steinselju fra Provence.

Fullkomin vidbot med kjoti, fiski, - . Matarstellid er flekkott eins og vanillumjolk
sudreenum réttum, fdressingu, sem . r/_ med fallegan gljaa og heilstaeda honnun.
marinering, f ssur og & pastarétti j » v P

i

- Serfan samanstendur af tekdnnum,
mjolkurkdnnu, krusum og bollum asamt

skalum og diskum { nokkrum staerdum. Nordic
Vanillaer Ur leir og er glerad { hondunum og pvi

) jj ;J er hver hlutur einstakur. Timalaus honnun.
¥ L%
-} . Eitt af 6talmorgum fallegum maatarstellum
sem vid bjodum upp a en petta er pa nyjasta
Einn okkar allra vinsaelasti, frabeer fra Broste Copenhagen og pad skemmtilega er

fyrir kryddin f eldhisinu, fallegan vasa . f a0 pad baetist alltar eitthvad nytt vid { arvalid

Verd: 1.390 kr.

Lamu skalin fra Nordal er frabeer
fyrir sal6t, hnetur, nammi, kerti

.. svoer hun bara 6trdlega toff. , - , o
/ e i Y. hverju ari.
Faarleg [t teerdum. med blémum eda jafnvel nota sem / N |
AR THEL et ostabakka... pannig er hann mikid ( ’-{ . x ,
Verd: 5.990 kr. notadur & minu heimili - } Verd: 14.990 kr.
L

l - l HUSGAGNA
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http://husgagnahollin.is

FRODLEIKUR

& Svava Jonsdottir

Skatar
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'

Skotulyktin er ddsamleg, meira ad segja
begar hun er svo keest ad tarin spretta fram.
Og bragdid: Avintyralegt. Eda hvad? bad
eru ekki allir sammala pessu. Nagrannar
hafa métmeelt pegar skétulyktin leggst yfir
stigaganga i fjolbylishdsum. Hvad a pa ad
gera?

A heimasidu bjédminjasafns Islands er
fijallad um Pporldksmessuskétuna. bar
kemur fram ad pé ad kapdlskur sidur hafi
verid afnuminn hér a landi arid 1550 sé enn
ad vissu leyti haldid upp @ messu islenska
dyrlingsins borlaks helga 4 messudegi hans
en pad er einmitt 23. desember. bann dag
borda margir einmitt kaesta skétu, en um
er a0 raeda leifar fra kapdlskum tima pegar
fastad var fram ad jélum og folk bordadi
ekki kjot. Fiskur var pess vegna bordadur,
og pba helst lélegur fiskur, daginn adur en
jélahatidin gekk i gard. bessi sidur, ad borda
skotu & Pborldksmessu, er upprunninn 3
Vestfjoroum, nanar tiltekid um midja 20 6ld,
en skata var adallega veidd a Vestfjoroum
og vid Breidafjord. A sidu bjédminjasafnsins
kemur fram ad skatan hafi ekki pott vera
mikid losteeti, en par sem haustvertidinni
lauk @ porldaksmessu hafi skotuat verid i
hugum margra natengt pessum degi og
potti moérgum pad naudsynlegt ad fa skotu
daginn fyrir jol.

A Visindavefnum kemur fram ad i
aldanna ras hafi Vestfirdingum tekist ad
tilreida ur skétunni mikid ljufmeti eins og
skotustoppuna og ad moérgum hafi einmitt
pott pad vera Obrigdult merki pess ad
jolin veaeru i nand pegar lykt ték ad berast
af skotustdppu. J4, pad er pessi skotulykt
sem sumir elska en adrir hata. lbdum 3
sudvesturhorni landsins fjolgadi & meira
eftir pvi sem leid a 20. 6ld og par &4 medal
Vestfirdingum. Margir peirra reyndu ad
Utvega sér skoétu ur heimabyggd og pessi
venja peirra hafdi ahrif 4 adra og eftir
midja Oldina fér skatan ad fast i morgum
fiskbidum a hoéfudborgarsveedinu. ba féru
veitingastadir ad bjéda upp a skotuveislu a
porlaksmessu.
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Pad eru skiptar skodanir um skétuna og & medan sumir njéta pess ad borda keesta skétu og finnst hin vera

herramannsmatur eru adrir sem kjosa til deemis ad borda frekar til deemis saltfisk. Gudlaugur hja bremur frokkum

sendi okkur pessar uppskriftir.

Skata:

Skatan er sodin i potti med miklu salti. Ef pa heldur ad pu sért bdinn
a0 setja of mikid salt pa zetti pad ad vera matulegt magn.

bu faerd upp suduna 4 skotunni, tekur pottinn af hitanum, setur lok
a pottinn og leyfir henni ad hvila i honum med vatninu i u.p.b. 5-10
min.

Borid fram med kart6flum, sodnum réfum og svo er val a milli

hamsatdlgs, hnodmors og hangiflots.

Saltfiskur:

Saltfiskurinn er sodinn i vatni og er notud sama adferd og a
skotunni; pu faerd upp suduna og leyfir honum svo ad hvila i 5-10
min,

Saltfiskurinn er borinn fram med kartdflum, réfum og er val & milli

hamsatolgs, hnodmors eda smjors.
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Raekjukokteill

Hraeflni:

200 g majones

2 msk. tdmatsosa

2 tsk. rose harissa-mauk

1 lime (safi)

1 avdkadd, skorid i teninga
15-20 blod klettasalat eda
blandad salat (rifid)

300 g stoérar sodnar raekjur,
afhyddar

handfylli dill, saxad

sitrénubatar, til ad bera fram

Adfero:

Blandid saman majénesi, tdmatsosu, harissa, lime-safa og kryddid

sidan. Setjid avokado, klettasalatsblod og reekjur i desertskalar.

2. Hellid harissa-lime sésunni yfir, kryddid sidan med svortum
pipar. [ lokinn straid pid sma séxudu dilli yfir og berid fram med

sitrénubatum til ad kreista yfir.



Adlero:

Setjid skalottlaukinn Ut i sitronusafann og 1atid liggja i bleyti.

Skerid laxinn i litla teninga og saxid reyktan lax smatt. Setjid allan
fiskinn i skal.
Baetid vid dilli, kapers, sinnepi, creme fraiche, 1 msk. sitronusafa

eda odlifuoliu og skalottlauk og safa.

Blandid 6llu saman og kryddid med svortum pipar og salti ef parf.
Berid fram i litilli forréttaskal med ristudu braudi og sitrénubatum
til hlidar.

Dreypid adeins meiri sitrdnuoliu yfir.
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Hraefni:

1 skalottlaukur, smatt skorinn

2 sitrénur, 1 safi, 1 skorin i
bata

400 g rodlaus laxaflok
200 g reyktur lax, saxadur
2 msk. dill

2 msk. nonpareille kapers,
skolad

1 msk. dijon-sinnep
1 msk. creme fraiche

sitrénuoliu- eda dlifuoliuristad
snittubraud, til ad bera fram

Hraefni:

75 g 'nduja (eda chorizo)

75 g 6saltad smjor, mjukt

% skalottlaukur, smatt saxadur
2 msk. sérry-edik

litid handfylli kériander,

saxadur groft

6 storar horpuskeljar
i halfri skel

> >
Adfero:
1. Setjid ‘'nduja 4 litla kalda ponnu og brjotid hana nidur med bakinu a skeid yfir medalhita par til fitan hefur losnad.
Keelid svo i skal med smjorinu og blandid mjog vel saman. Keelid i 5 minutur og hellid sidan i bokunarpappir, métid i
pylsu og snuid endunum til ad blandan leki ekki ut. Kaelid par til blandan er ordin stif.
2. Blandid saman i litla skal skalottlauk, ediki og kériander med sma kryddi.
3. Stillid ofninn & grill vid haan hita eda um 200 °C. Setjid horpuskelina i skelina og radid a stéra békunarplotu. Setjid
sidan pykka sneid af ‘nduja-smjorinu ofan & hverja horpuskel. Grillid i 5 minutur par til smjorid er farid ad freyda og

horpuskelin er ordin gylit.

4. Berid fram med ediki, kryddjurtum og skalottlauksblondunni sem er hellt yfir.
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NATTURULEGA GOD HATID

MED iSLENSKU LAMBAKJOTI

Lambatartar
400 g lamba innleeri, skorid i pykka bita
10 g sjavarsalt
4 g nymaladur pipar
10 ml jémfrdar 6lifuolia
Ferskur vatnakarsi

Saltadar eggjaraudur
2 eggjaraudur
100 g fint salt

40 g sykur

Stokkir braudteningar
80 g fransbraud, an skorpu
20 g smjor

Estragon-krem

40 g ferskt estragon-lauf, pillud af stilkunum

40 g dijon sinnep
2 egg
150 ml bragdlitil olia
Safi dr halfri sitrénu

LAMBATARTAR

MED ESTRAGON-KREMI, BRAUDTENINGUM,
SOLTUDUM EGGJARAUDUM 0G VATNAKARSA

Lambatartar er ljuffengur forréttur sem heefir
hvada veislubordi sem er, hvort sem pad er a
adfangadagskvold, joladag eda um aramoétin.

LAMBATARTAR
Skerid kjotid i grofa bita og setjid i skal asamt salti, 6lifuoliu og
nymuldum pipar og nuddid vel saman. Hakkid, eda saxid fint med stérum
hnif. Setjid i loftpétt box og keelid i a.m.k. 1 kist. adur en rétturinn er
borinn fram.

SALTADAR EGGJARAUDUR
Tveer eggjaraudur eru lagdar varlega i blondu af finu salti og sykri 1
lofpéttu boxi, lokid og geymid yfir nétt i keeli. Gott er ad purrka peer sidan
vid lagan hita i nokkrar klukkustundir eda par peer eru ordénar purrar. Rifid
nidur med rifiarni og straid yfir réttinn. Athugié ad hér ma notast vid
eldadar ferskar eggjaraudur i stadinn, sem er audvitad mun flj6tlegra.

STOKKIR BRAUDTENINGAR

Fransbraud er skorid i 6rsmaa bita og sett i eldfast m6t asamt braeddu
smjori og bakad vid 150°C par til pad er ordid gullinbrint.

ESTRAGON-KREM
Setjid 40 ml af oliunni og estragoni (fafnisgrasi) i matvinnsluvél og
maukid i 2 min. Pvi naest er eggjum, dijon-sinnepi og sitronusafa baett
vid. Maukid afram og hellid samtimis restinni af oliunni saman vid.
Smakkid til med salti og keelid fyrir notkun.

Islenska lambakjotid hefur verid émissandi hluti af j6lahaldi [slendinga um aldir, enda eru
moguleikarnir til ad tofra fram dyrindis hatidarmat ur islenska lambinu i raun 6endanlegir.
Oftast er lambakjotid adalrétturinn @ hatidarbordinu, en einnig ma nota islenska
lambakjotid til ad dtbda i senn ljuffenga og hatidlega forrétti.

A islensktlambakjot.is ma finna fjslmargar girnilegar uppskriftir ad ljiffengum hatidarmat
par sem islenska lambakjotid er i algjoru adalhlutverki.

Steikt lambakéréna
2 stk. lambakéréna
1 stk. hvitlauksgeiri
50 ml matarolia
Sitrénutimjan

Ofnbokud nypa
2 stk. nypur (steinseljurét)
Timjan

1 stk. hvitlauksgeiri
50 ml matarolia
100 ml vatn
Salt

Sveppamauk
3 pk. sveppir
30 ml matarolia
1/2 stk. hvitlauksgeiri
Sitrénusafi

Krzekiberjasosa
300 ml kreekiberjasafi
400 g lambasod

50 g kalt smjor, skorid i teninga

Steiktir ostrusveppir
100 g ostrusveppir
30 g skirt smjor
1 msk. eplaedik
Salt

HATIDARLAMBAKORONA

MED SVEPPAMAUKI, 0STRUSVEPPUM,
GLJADRI NYPU 0G KREKIBERJASOSU

Lambakoréna er hryggvodvi med rifbeinunum
afdstum. Koronan er eftirlaetisbiti fjolmargra
landsmanna og somir sér pvi einstaklega vel a
jolabordinu, T sérstokum hatidarbuningi.

STEIKTAR LAMBAKORONUR - 1
Snyrtid lambakdérénur 6gn en leyfid fitunni ad vera ofan a vodvanum.
Ristid tigla i fituna og marinerid i bléndu af oliu, sitronutimjani og
soxudum hvitlauksgeira. Latid standa vid stofuhita i 2 kist., eda jafnvel
i keeli yfir nott.

STEIKTAR LAMBAKORONUR - 2

Hitid ofn & 160°C. Perrid mestu oliuna af kjotinu. Saltid og brunid kjotid
a ponnu, byrjid a fituhlidinni &8 medalhita og braedid fituna vel. Setjid a

bakka, piprid og eldid i ofni i u.p.b. 15-20 min, og meelid kjarnhitann a

medan. Medal steiking (e. medium) fyrir lambakérénu er 56°C. Sumir

vilja kjotid meira steikt og fara pa eftir sinum smekk. begar aeskilegum
kjarnhita er nad, piprid pa kjotid og latid pad hvila i a.m.k. 10 min. aéur

en pad er skorid.

OFNBOKUD NYPA
Skerid nypu i tvennt eftir endilongu og setjid a bakka med timjani, salti,
hvitlauksgeira og vatni. Lokid med alpappir og eldid a4 180°C i eina kist.

SVEPPAMAUK
Steikid sveppi a ponnu par til verda fallega brunir og beetid %
hvitlauksgeira vid sidustu 2 min. Feerid i matvinnsluvél og maukid.
Beaetid vid oliu ef parf og smakkid til med salti og sitrénusafa.

KRZEKIBERJASOSA
Sj6did kraekiberjasafa nidur um helming og beetid lambasodi vid. Takid
pottinn af hellunni, piskid smjoérid saman vid og smakkid til.

STEIKTIR OSTRUSVEPPIR
Rifid ostrusveppi gréft nidur og pénnusteikid i skirdu smjori, saltid og
setjid 6gn af eplaediki yfir i lokin.


http://https://islensktlambakjot.is/

Furuhnetu-,
rosmarin- og
hvitlauks-
camembert

Hitio 2 msk. élifuoliu & ponnu
og eldid sidan 2 msk. af
furuhnetum par til peer eru
ljosgylltar. Hreerid reglulega.
Baetid einum sneiddum
hvitlauksgeira tt 1 og steikio 1
eina mindtu. Hrerid ad lokum
1 msk. af soxudu résmarini

ut 1 og steikid 1 eina minitu
til viobétar. Strdid saxaodri

Bakadur camembert-ostur med fjorum mismunandi aleggjum sem feer bragolaukana til flatlaufasteinselju yfir.

ad dansa. Bakadur camembert-ostur er alltaf klassiskur a veislubordid og passar oft badi
sem forréttur eda eftirréttur. Hér faerd pi hugmyndir ad fjorum mismunandi hraefnum i
ofanalag sem passa einstaklega vel med ostinum fraga.

Til ad baka ostinn, hitid ofninn i 170 °C blastur. Fjarlegid allar umbudir af ostinum og Triinubcrj a-, pOl’tVl,llS-
vefjid alpappir utan um hann (Athugid ad sumar umbudir er 6hett ad nota i stad alpappirs
en gangid r skugga um ad pad séu réttar umbudir adur en pid setjio inn i ofn). Secio 100 & frosin trénuber, 2 msk
SANE =i . s X , . i 4 ., g , :
Set'llé a bokunarplotu- 0g bak16, i um pao bll 15 minitur par til osturinn er orcy)lnn- mjukur. flérsykur og skvettu af portvini &
Veljid eitt af pessum ljuffengu daleggjum til pess ad setja yfir ostinn ad lokum. Berid fram ponnu. Hiti par til sykurinn leysist

meo kexi eda stokku snittubraudi, berjum og hnetum ad eigin vali. upp og latio malla par til trénuberin
eru sultud. Hraerio nokkrum klipum af
timjanlaufum saman vid og setjid ofan

og timjan-camembert

, .
a ostinn.

Sveppir, estragon og

trufflu-eamembert
Steikid handfylli af villisveppum i
smjori par til peir eru gullnir og hreerio
sidan 1 msk. af soxudu estragon saman
vid. Setjid yfir bakada camembert-

ostinn med ogn af truffluoliu.

Pekanhnetu- og

hlynsirops-camembert
Setjio handfylli af pekanhnetum a litla
ponnu med 3 msk. af hlynsirépi og 1

msk. af mjukum padursykri. Hitid par til
sykurinn bradnar og pekanhneturnar eru
gljadar og setjid ofan a ostinn. Verdi ykkur
ad goou!
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Hraefni:

Brun lagterta med smj6érkremi

Adfero:

Brun lagterta med smjorkremi

.

500 g hveiti

400 g sykur

250 g smjorliki (mjukt)
2egg

2 tsk. matarsédi

2 tsk. negull

2 tsk. kanill

2 msk. kako

2 bollar mjélk

Smjorkrem

250 g mjukt smjor
2 egg

250 g florsykur

1 tsk. vanilludropar
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Hraerid saman smjor og sykur par til blandan verdur létt og ljést. Baetid pa vid eggjum, einu Englferkokur cru elnstaklega.goéar m66 iskaldri m_]olk. I.)zer.er auovelt a0
i einu, og hraerid vel. Loks eru purrefnin sett i og hraert saman baka og per eru sérstaklega vinsalar hja yngstu kynsléoinni. Hér a0 neoan
fylgir uppskrift a0 engiferkokum fyrir pa sem langar a0 profa fyrir jolin.
Smjorkrem
Hreaerid smjorid par til pad verdur létt og loftkennt (10 min.). Baetid , .
eggjaraudunum i, einni i einu, og hraerid vel a milli. Batid sykrinum Ut i. Hreerid i Hraefnlz
5 min. og setjid bragdefnid ut i sidast. A
500 g hveiti Adfero:
Skiptid deiginu i tvennt og setjid & plotur med bokunarpappir. i
P & &€l P papp goeogg pUGursykur Allt sett saman i hraerivélarskal og hnodad. Keelid deigid adur i 30-60
Bakid vid 180 °C i 15-18 mindtur. 250 g smijérliki minutur. e . .
1 tsk. lyftiduft Rallid i litlar kalur, prystid Iétt ofan & paer med gaffli pegar paer eru
Botnarnir eru latnir kdIna og sidan skornir i tvennt endilangt. 1 tsk. matarsédi komnar & békunarplétuna.

2 tsk. engifer Bakid vid 200 °C i um 10 minutur.

Setjid saman 16gin med kreminu & milli. Keelid adeins i isskap adur en kakan er 1 tsk. negull
skorin { bita. 1 tsk. kanill
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Jola-trufflur

Hraefni 1 trufflu-blondu:
200 g mjoélkursikkuladi

200 g dokkt sukkuladi

300 ml rjémi

50 g smjor

1/2 tsk. sjavarsalt

Skraut:
250 g mjoélkursukkuladi
Hvitt, greent og rautt kdkuskraut

(valkveemt)
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1. Hitid rjéma & ponnu par til hann byrjar ad sjoda og slokkvid svo & hitanum.

Blandid saman vid 400 g af sukkuladi og sidan smjori og sjavarsalti. Hraerid par til allt

hefur blandast vel saman.

2. Hellid pessu o6llu i ilat og 1atid standa i isskap i ad minnsta kosti 3-4 tima (helst yfir
nétt). Notid bolla af heitu vatni og moétid trufflurnar med pvi ad nota melénukdlu-
skeid eda tvaer skeidar til ad bua til litlar kdlur — dyfid skeidinni i heita vatnid i hvert

skipti til ad hreinsa af umframmagn.

3. Setjid aftur i isskapinn i nokkra klukkutima i vidbot, eda i frystinn, svo blandan

verdi kold. betta kemur i veg fyrir ad trufflurnar bradni pegar peer eru skreyttar.

4. Braedid sukkuladid til skrauts og dyfid hverri trufflu ofan i. Reynid ad hafa hjupinn
bunnan svo ad ekki drjupi mikid af. Leggid 4 smjorpappir.

5. Latid stifna ad fullu { isskdpnum- um pad bil 1 kist. A medan trufflurnar haréna
takid til skrautid sem & ad nota. begar trufflurnar eru ordnar stifar getid pid skreytt

baer ad vild. Graent, rautt og hvitt er dvallt jolalegt!

Hraefn

397 g nidursodin mjolk
(ein dos)

600 g dokkt sukkuladi

125 ml Baileys

Kledid eldfast mot med bokunarpappir (sirka staerd 23x23cm)

2.

Hellid nidursodnu mjdlkinni i pott og baetid sukkuladinu saman
vid — braedid vid vaegan hita og hraerid reglulega i, svo sukkuladid
festist ekki i botninum.

5%

Pegar sukkuladid hefur bradnad og blandast saman vid mjélkina
er Baileys hellt Ut i og blandad vel saman.

“

Hellid i formid og strjukid yfir blonduna med sleikju. Geymid
i isskap i ad minnsta kosti 5-6 tima (eda helst yfir nétt) til ad
blandan ndi ad verda stif.

D.

Takid ur forminu og skerid i ferninga. Setjid aftur i isskapinn i
nokkra klukkutima i vidbot. Berid fram og njétid!
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Selkerinn OO alsdowir

016f Olafsdattir er konditor og ,pastry chef* ad mennt og hefur vakid verdskuldada athygli préatt fyrir ungan aldur. Ol6f
gaf Ut bokina Omotstaedilegir eftirréttir fyrr & arinu, en pad var modir hennar, Rut Asgeirsdéttir, sem tok ljdgsmyndirnar.

[ dag starfar O16f sem ,head pastry chef” 4 veitingastadnum
Monkeys, pbar sem hun feer frjalsar hendur og hannar
matsedilinn frd A-0, algjorlega eftir hennar h6fdi. En hvenaer
kviknadi ahuginn & eldamennsku?

,Eg hef bara haft 4huga & pessu sidan ég var |itid barn. Eg sa
um afmaelin hjd systur minni, brédur minum og mér, pannig
ad ég fékk alltaf ad nyta skdpunargledina. Mamma leyfdi mér
ad setja eldhusid & hvolf til pess ad gera pad sem ég elskadi,”
segir hun og baetir vid ad ein af hennar fyrstu minningum

Ur aesku sé hun ad stra kdkos yfir afmaelistertuna sina i

leikskolanum.

Fyrsta starf Olafar tengt matargerd var 4 Apdtekinu, en var
hdn adeins 17 ara gomul pegar hun byrjadi ad vinna par.

,Eg byrjadi sem adstodarmadur i pastry-eldhusi & Apdtekinu
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og var par i tvd ar. Eg ték par alveg fjértan tima vaktir, sem var
alveg erfitt, en pad kenndi mér klarlega ad vinna. bad var mjog
krefjandi en mjoég gaman.” Adspurd hvort hun hefdi haft goda

leiGbeinendur i sinu fyrsta starfi segir hin svo vera, en var pad
Axel borsteinsson sem var henni innan handar en hann starfar

nu i islensku bakarii i Prag.

,Eg for til Danmerkur og leerdi par ad verda konditor.

Eg for fram og til baka og ték ndmssamninginn minn §
Mosfellsbakarii. bannig ad ég for Ut ad laera og kom heim og
vann samninginn minn, sem var mjog gaman.” Par sem Olof
hefur pegar farid ut fyrir landsteinana til pess ad leera er hun
spurd hvort hun sjai fyrir sér ad flytja jafnvel aftur til Gtlanda,
sidar meir, og hun segir pad ekki utilokad. ,Pad er draumur,

einhvern timann, ad fara eitthvert og préfa nyjan ... hvad segir

UFPSERIFTIR

madur ... bara nyja eldamennsku. Fa ny hraefni og sja hvad
madur getur unnid Ur pvi, staekka sjéndeildarhringinn,” segir
Olof og hlzer. ,Skandinavisku [6ndin eru mjog klar i, pastry”,
madur laerir mikid, en pad vaeri gaman kannski ad fara til
Ameriku eda Asiu, ég veit ekki hvernig pad er par, en ég er

opin fyrir 6llu!l”

Olof segist vera hvatvis, en hvenzer kviknadi hugmyndin ad pvi

ad skrifa bokina Omdtstaedilegir eftirréttir?

,betta hefur alltaf verid svona semi-draumur ad skrifa bok.
Fyrir svona ari sidan var ég bara: ,ég get alveg gert petta,

wau

ég xtla ad kyla a petta”” segir hun og baetir vid ad vinkona

Omaotstaroilegir

EFTIRRETTIR

O161 Olafsdottir

FROBLEIKUR / ABFEREBIR

hennar hafi hvatt hana til pess ad kyla @ pad og lata drauminn
reetast, en su hafdi einmitt sjalf gefid Ut bok. Olof hafdi i
kjolfarid samband vid Eddu Utgafu sem ték vel i hugmyndir
hennar. Boltinn for ad rulla og ur vard einstok bok sem

prydir nd hillur i 6llum helstu bokabddum og vida i 66rum
verslunum. Olof segir bad hafa verid einstakt ad hafa mémmu
sina med sér vid vinnslu bokarinnar, en hun er, likt og 4dur
segir, fagleerdur ljdosmyndari og fangadi a filmu listraena

haefileika dottur sinnar.

En hentar békin 6llum? Byrjendum sem og lengra komnum i
eldhusinu?

,Mig langadi ad gera uppskriftir fyrir alla. betta er fyrir

VIN OG MATUR
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byrjendur og svo fyrir adeins lengra komna og svo enn lengra
komna. bannig ad félk sem er kannski ad byrja, getur zft sig
upp i erfidu kokurnar og lika bara félk sem vill bara spreyta
sig { einhverju nyju og skemmtilegu.” O16f segist sjalf ekki
sérlega hrifin af smjorkremskdkum og pvi hafi hun akvedid ad
hafa engar slikar i bokinni. Um leid synir hdn lesendum nyja
leid til pess ad gera hinar ymsu kékur og tertur, olikt peim
smjorkremskokum sem hafa verid svo daberandi sidustu ar.

,Pad a allt ad vera jafn gott og pad litur Ut fyrir ad vera.”

Af 6llum uppskriftum bdkarinnar er ein sem a sérstakan stad i

hjarta Olafar.

,Sitronudraumur. Pad er sitronuterta og petta var fyrsta svona

alvéru mus-terta sem ég gerdi. HUn er buin ad fylgja mér lengi.
Eg gerdi hana { bakariinu og félki finnst hin einstaklega god,

han er fersk pannig ad madur getur bordad mikid af henni.”

Olof er mikill matgaedingur og segist borda allt fra kjotstpu og
kalbogglum til asisks matar en hennar uppdahaldsveitingastadur
er OTO.

Eg er svo opin fyrir 6llu, sko, en ég er algjor forréttamanneskja
pannig ad pegar ég fer 4 veitingastadi pa elska ég ad panta mér
mismunandi forrétti. Mér finnst peir svona i ferskari kantinum.
Adalréttir- ég er alveg fyrir kjot og allt pad, en mér finnst

peir oftast minna spennandi. Og svo kann ég ad meta asiska

matargerd lika, ég hendi oft i eitthvad svoleidis heima.”

Framtidin er bjort, en hvar sér Ol6f sig eftir tiu &r?

,Gud, ég veit bad ekki. Eg er mjog hvatvis og segi ja vid
morgum verkefnum, pannig ad ég eiginlega get ekkert sagt
hvar ég verd eftir tiu ar, en vonandi verd ég enn pa ad gera
petta.” Pa eru dlympiuleikarnir @ définni hja henni, en hun fer
i febrdar med kokkalandslidinu og keppir fyrir hond islands.
pad verdur spennandi ad fylgjast med Ol6fu | framtidinni og
ma segja ad bok hennar, Ométstaedilegir eftirréttir, sé tilvalin {

jélapakkann fyrir szelkera.
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Skyrkokur fyrir pa sem
vilja ekki flzekja hlutina

Fyrir 6
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G6d vinkona min benti mér a ad hafa eina uppskrift i

békinni fyrir pa sem vilja hafa einfaldleikann i fyrirrami.

ba hentar pessi bragdgoda fjogurra hraefna uppskrift

einstaklega vel. Eg gerdi skyrkékurnar minar i litum

hringlaga silikonformum en pessi uppskrift hentar einnig

vel i 15 cm kokuform.

Kexbotn

300 g mulid vanillukremkex

50 g smjor

Myljid kex i matvinnsluvél.
Braedid smjorid og blandid pvi saman vid kexid.
Prystid kexinu i botninn & silikonforminu og setjid i kaeli a

medan ad skyrfyllingin er gerd.

Skyrfylling

500 g blaberjaskyr
500 g léttpeyttur rjémi
Blaber fyrir skreytingu

Blandid blaberjaskyrinu varlega saman vid léttpeytta
riémann.

Setjid skyrfyllinguna i formid ofan 4@ botninn og sléttid ur
henni.

Setjid skyrkokurnar i frysti { 4-5 tima eda yfir nott.

Takid kékurnar dr formunum, leyfid peim ad pidna og
skreytid ad vild.

Eg skreytti minar kokur med blaberjum og purrkudum

blomum.

al.

Fyrir 6

Fromas meo saltkarame

makkaronum og kirsuberjum

65 g makkaronur (pessar
gamaldags med engu kremi)

120 g kirsuberjasdésa med heilum
kirsuberjum

2-3 msk. saltkaramellu-Baileys

Fromas

6 g matarlim

3egg

80 g sykur

100 g saltkaramellu-Baileys
400 g léttpeyttur rjiomi

Setjid makkarénurnar i botninn & skalinni, bleytid upp i peim med saltkaramellu-

Baileys og hellid ad lokum kirsuberjasdsunni jafnt yfir.

Leggid matarlimsblddin i kalt vatn pangad til pau eru ordin mjuk. betta getur tekid
nokkrar minutur.

beytid egg og sykur pangad til ad eggin eru ordin ljés og set;jid til hlidar.

Hitid Baileys i litlum potti eda i 6rbylgjuofni.

Takid mjuku matarlimsblédin Ur vatninu, kreistid umframvatn ur peim og braedid pau
saman vid.

Hraerid Baileys-blondunni saman vid eggjablonduna.

Baileys-eggjablandan er svo ad lokum hraerd varlega saman vid léttpeytta rjdmann.
Hellid frémasinum i skdlina og sléttid dr toppnum.

Setjid skdlina inn i kaeli i 4=5 klukkutima eda yfir nott.
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Hraefni:
3/4 bolli sjodandi vatn
1/2 tsk. matarsodi

2/3 bolli mélassi (molasses

,dokkt pykkt sirop)
3/4 bolli sykur

1 2/3 bolli hveiti

2 tsk. malad engifer

1 tsk. maladur kanill
1/4 tsk. malad muskat
1/8 tsk. maladur negull
1/2 tsk. lyftiduft

1/4 tsk. salt

1/3 bolli jurtaolia

2 stor egg

Krem:

% bolli rjdmaostur, mjikur

1/3 bolli ésaltad smjor, mjukt

1 3/4 bolli flérsykur
1/2 tsk. vanilludropar
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Adfero:

1.
Hitid ofninn i 160 °C & blaestri og smyrjid 20-25 cm form og leggid til

hlidar.
2.

peytid saman sjédandi vatni og matarséda. Hraerid mdlassanum og
strasykri saman vid, peytid vel til ad leysa upp sykurinn og set;jid til hlidar.
i storri hraerivélarskal, peytid saman hveiti, engifer, kanil, muskat, negul,
lyftiduft og salt. Hrzerid jurtaoliu og eggjunum Ut i mdlassablonduna.
Blandid saman purrefnum vid blautu blonduna i sirka premur skrefum og
hraerid haegt og rélega saman. begar allt er ordid vel blandad, hellid pid
blondunni i formid.

J.

Bakid i forhitudum ofni i um pad bil 30-35 mindtur. Keelid i 5-10 mindatur
og losid kokuna ar forminu og feerid 4 kokudisk eda fat.

Bidid par til kakan hefur kdlnad naegilega til pess ad haegt sé ad setja
kremid a.

Krem:

beytid saman rjdmaosti og smjori i hraerivél par til pad er ordid ljést og
loftkennt. Baetid vanilludropum og flérsykri Ut i og blandid par til pad er
ordid loftkennt 4 ny.

Heegt er ad skreyta kbkuna med piparkékum, hnetum eda berjum,
hugmyndaflugid reedur fér!

Hraefni:

2/3 bolli hnetusmjoér (rumlega ef parf)
230 g smjor (mjukt vid stofuhita)

2 stor egg

1 bolli sykur

1 bolli pudursykur

2 tsk. vanillusykur

2 og 2/3 bolli hveiti

2 tsk. matarsddi

1 tsk. salt

Aofero:

1. beytid saman i hraerivél smjor, sykur, hnetusmjor, pudursykur og vanillusykur

par til blandan er ordin mjuk. bvi naest skal baeta vid hveiti, salti og matarsdda

og hrzert vel saman. Ef ykkur finnst blandan vera of purr ma baeta vid orlitlu
hnetusmjori.

2. Hitid ofninn i 180 °C a blaestri og klaedid ofnplotu med bokunarpappir. Motid
litlar kdlur dr deiginu og leggid a plotuna og prystid ofan @ med gaffli pannig ad
peer fletjist orlitid at.

3. Bakid i ofni i um pad bil 8-10 minutur eda par til paer eru ordnar gylltar ad lit og

farnar ad brunast adeins i kontunum.

VIN OG MATUR
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Nattarulegar og heilnzemar

jolagjalir

Jolin eru a neesta leyti, kiktu & dagatalid el pa ert ekki viss. Eins og svo oft adur er folk i miklum
vandraedum med hvad skuli gefa peim sem standa pvi naest. Margir gooir moguleikar standa til booa,
en [6lk parf ad vita ad pad geti treyst vorum sem pad kaupir sem jolagjafir og f6lkinu sem stendur
a bak vio peer vorur. TARAMAR er eitt farra fyrirteekja sem haegt er ad treysta &, vegna pess ad pad
byggir allar sinar vorur a traustum visindum og rannsoknum. Dr. Guoran Marteinsdéttir hefur asamt

eiginmanni sinum, Dr. Kristberg Kristbergssyni.

,Vi0 eetlum okkur mjog stéra hluti i TARAMAR og
teljum ad vid munum breyta snyrtivoruheiminum
med pvi ad bjéda upp 4 svona hreinar lausnir, eitthvad
sem erfitt er ad finna { dag. Varan okkar er einstok
og 1 6llu élik pvi sem hefur stadid til boda. [ dag eru
pasundir kvenna og karla sem nota vorunar okkar

a degi hverjum. [ hverri viku faum vid skilabod frd
vidskiptavinum okkar sem eru baedi dnaegdir og
pakklatir fyrir ad hafa fundid hadvorur sem virka

og fara svona vel med htidina,” sagdi Dr. Gudrin 1
samtali vid Mannlif, en 1 gjafaoskju fra TARAMAR,
Treasure Chest II, er haegt ad finna fjorar frabeerar
vorur sem allir ettu ad eiga en askjan er a jélatilbod

4 heimasiou TARAMAR um pessar mundir.

Fyrsta varan er TARAMAR Serum en pad dregur ur
finum linum og hrukkum og gerir aferd hudarinnar
sléttari og rakameirt. Serumid myndar filmu 4
htdinni sem tryggir viovarandi virkni. Filman getur
gefid tilfinningu um ad hudin strekkist. Serumid

byggir a andoxunareiginletkum porunga, rakagefandi
hyaluronic-syru og peptidi sem styrkir collagen-praedi
htudarinnar.

[ 5skjunni er einnig ad finna dagkrem, en petta krem
er rakagefandi lifvirkt krem ur islenskum jurtum og
pangi. Kremid endurvekur htidina og gefur henni
teygjanlega aferd og heilbrigdan blee. Pad sem gerir
kremid svo einstakt er ad 1 pvi eru natturulegar
ferjur sem koma hinum virku efnum inn i dypri 16g
htdarinnar og er pad sérstaklega mikilveegt & koldum
jélamorgnum.

Annad kremid er augnkremid peirra. Pad nefnist The
[iye Treatment og er byltingarkennt augnkrem sem
er mjog lifvirkt. Kremid hefur undraverd ahrif a huao,
sérstaklega slappa og signa hid sem myndar fellingar
m.a. ofan & augnlokunum. Pad mniheldur emnnig
nattaruleg efni sem draga ar vokvasofnun 1 pokum
undir augum, og minnka finar linur i kringum augun.

Pridja kremid er svo hid storkostlega neeturkrem sem
er meo ofluga lifvirkni og veitir raka og neeringu.
Pad styrkir haofrumurnar medan pu sefur og hefur
uppbyggjandi dhrif. Pad dregur ur hrukkumyndun,
styrkir collagen-preedina og gerir aferd hidarinnar
slétta og silkimytika, sem er naudsynlegt pegar purr
vetur bankar upp a.

Asamt gjafadskjunni eru 4 jélatilbodi fleiri gédar
vorur sem henta vel 1 jélapakka. Finnid j6lagjofina a

TARAMAR.s.
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Heimsvlirrad eda daudi
hja Silla koklka

Sigvaldi Johannsson, yhirleitt kalladur Silli kokkur, er einn fraegasti og besti kokkur Islands. Hann

, L ) y . . o, . .
er med pusundir fylgjenda a samfélagmiolum, rekur eina bestu veislupjonustu landsins asamt pvi ad
reka margverdlaunadan matarvagn og svo hefur hann einnig gefid ut bok. Hann letur ekkert stoppa
sig og er nybuinn ad opna glasilegan veitingastad sem nelnist Silli kokkur og er stadsettur a Holoa.

VIN OG MATUR

»,Pad er brjalad ad gera i 6llu,” sagdi hleegjandi

Silli i samtali vid Mannlif pegar hann var spurdur
hversu mikid veeri ad gera hja honum pessa
dagana. ,Eg er natturlega med yfir 40 vorur sem ég
er ad framleida fyrir jolin pannig ad ég vinn allan
solarhringinn. NUna er ég ad bua til lager og pad er
unnid dag og nott.”

Oheett er ad segja ad eldamennskan sé kdllun
Silla, en hann hefur verid i veitingabransanum
si@an hann man eftir sér. ,,Sumir hafa val, en ég
feeddist inn i pennan bransa,” sagdi Silli um hvernig
petta blessada kokkaaevintyri hofst. ,Pabbi minn
var yfirkokkur @ Gaflinum og kenndi i hotel- og
matvaelaskdlanum i einhver 30 ar og ég dlst upp
vid pad ad skraela kartoflur. Pad var ekki haegt ad
kaupa forsodnar kartoflur i gamla daga. Pannig ad
ég hef alltaf verid i pessu,” en Silli hefur aratuga
reynslu af ad elda ofan i mikinn fjélda manns og
var sennilega med erfidasta kinnahdép sem haegt
er ad elda fyrir.

Matarvagninn fraegi vard til vegna COVID

,Eg rak métuneyti Teekniskdlans i 14 ar og var

ba ad elda ofan i rimlega hundrad manns 3
hverjum degi og var med heidarlegan og gédan
heimilismat,” sagdi kokkurinn snjalli um hvar hann
leerdi ad elda fyrir marga, eitthvad sem er gifurlega
gagnlegt pegar madur rekur veislupjénustu. ,,Svo
eftir pad pa fér ég i ad opna veislupjénustu, en svo
kom COVID og pa voru engar veislur og pa opnadi
ég matarvagninn. Hann er COVID-barn. bad var
annadhvort ad haetta og fara gera eitthvad allt
annad eda finna upp a einhverju nyju og pad voru

hamborgarar og pylsur. Eg hafdi verid ad framleida
pad i litlum maeli fram ad pvi, en eftir COVID pa
purftum vid ad bua til grillpakka, pad var ad koma
sumar, og pad vatt upp 3 sig.”

Mikid hefur verid raett um verdlag 4 islenskum
veitingahlisum a undanférnum arum, en Silli telur
ad folk atti sig ekki almennilega 4 allri peirri vinnu
og kostnadi sem fer { ad reka veitingahus. ,Eg var
spurdur hvort ég veeri ekki bdinn ad rdda menn

i eldhusid, sem graeja og gera allt. bad er ekkert
pbannig,” sagdi Sigvaldi um pennan misskilning, en
hann leggur gridarlega mikinn tima i pessa kollun
sina. ,pad er astaeda fyrir pvi ad ég =xtla ad vera
med lokad 4 manudégum og pridjudogum, pad er
ekki pannig ad ég verdi i frii, heldur verd ég ad pa
daga, verd ad nota pa til ad framleida vorur fyrir
veitingastadinn. bvi vid gerum allt fra grunni. Alla
hamborgara, allar sésur, allt medlzeti. Eg hringi ekki
i Esju og panta tvo pusund hamborgara og fee pa
senda 4@ manudegi til ad steikja um helgina. Eg parf
ad vera i eldhusinu ad vinna og ég held ad folk atti
sig ekki vinnunni og timanum sem fer { petta. Eg
hef ekki farid 4 neina fétboltaleiki eda séd leikrit
hja bérnunum minum, ég er alltaf i vinnunni. Eg
er buinn ad missa af rosalega miklu vegna pess

ad ég er alltaf ad vinna. Madur hefur faert margar
férnir til ad komast 4 pann stad sem madur er

a i dag. Folkid sem fylgist med mér a Snapchat
spyr stundum: ,,Hvenzer sefurdu, Silli?“. Eg maeti

i vinnuna klukkan niu og ég er ad fara heim eftir
midneetti. Dag eftir dag eftir dag. bad er buid ad
vera pannig sidan i april.”
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Silli skilur samt hvadan félk er ad koma med pessum
vangaveltum, hann hafi sjalfur pzelt i pessum
hlutum. ,,Eg er buinn ad hugsa petta sjalfur, madur
hugsar oft: ,V4, pad er ordid dyrt ad fara ut ad
borda“, en skynjunin min eftir ad hafa sjalfur opnad
veitingastad og eytt miklu fé i pad, er ad ég muni
aldrei aftur kvarta undan verdi 4 veitingast6dum,
sagdi hann um malid. ,Pad er kosta mig 70 til 80
milljénir ad opna pennan veitingastad. bad tekur
gifurlegan langan tima & islandi ad fara i gegnum
kerfid til ad opna svona stadi, kerfid er alltof
seinvirkt.”

“"
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Heidarlegur matur i gédu andramslofti

Vardandi veitingastadinn pa segir Silli glottandi ad
markmidid sé heimsyfirrdd eda daudi. Pangad geti félk
komid og bordad gédan mat i gédri stemmingu. ,,pad
er allt gert fra grunni og er gédur og heidarlegur matur.
Pu kemur parna og ,,ahhhh” afslappad andrimsloft.

betta verdur svona kantri-filingur sem er svona ndtima.

petta er allt bridnt og vidar og ,rustic”. betta snyst um
ao lida vel og slappa af,” en a veitingastadnum verdur
einmitt haegt ad fa hinar vinsaelu matarkorfur Silla og
verda paer vinszelli med hverju arinu.

LVid erum i raun med einhverjar atta utfaerslur sem

er haegt ad velja, en svo getur félk lika buid til sjalft ur
vorunum okkar, hvad sem pad vill. Rekstrarvorur kaupa
til deemis alltaf keefuna hja okkur og setja hana svo i
korfu hja sér med 6dru. bannig ad félk tekur stundum
einstaka vorur og setur med 66rum koérfum, pannig

ad pad er allur gangur & pvi. baer eru bunar til Ur peirri
villibrad sem vid framleidum. Vinagrettur, sultadir
laukar, gaesabringur, paté, kaefu og annad. Svo eru
fyrirtaeki sem kaupa vin med og sum gefa bdékina mina
med,” en hin kom ut i fyrra og fékk mikid lof og endadi
i mérgum jolapokkum.

En Ur morgum frabaerum réttum 4 matsedli hvad
2etti ad vera pad fyrsta sem félk faer sér a nyja
veitingastadnum hans Silla?

,Pad er gaesahamborgarinn, sem er buinn ad vinna oll
bessi verdlaun. bad er fyrsta barnid mitt, madur ber
alltaf sterkar taugar til pess,” svaradi Silli an pess ad
hika.
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Raudvin
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BRAGDLYSING

Ljdsmdursteinsrautt. bétt medalfylling, dseett, fersk syra,
pétt tannin. Tronuber, proskud kirsuber, barkarkrydd,
blém.

BRAGDFLOKKUR: KROFTUGT OG OSATT
Hér eru vin med kraftmiklu berjabragdi, oftar en ekki
eikarproskud, alkéhdlrik og stundum nokkud tannisk.
Flest peirra er haegt ad geyma i nokkur ar.
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BRAGPLYSING :
Dokkkirsuberjarautt. pétt fylling, dseett, fersk

ridade

RO
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syra, pétt tannin. Kirsuber, brémber, negull,
jurtakrydd, eik.

BRAGDFLOKKUR: MEDALFYLLT OG OSATT

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

BRAGDLYSING
Kirsuberjarautt. Medalfylling, 6seett, fersk syra,
midlungstannin. broskud kirsuber, barkarkrydd,
sukkuladi, sveit, eik.

BRAGDFLOKKUR: MEPALFYLLT OG OSATT
Fjolbreyttur flokkur vina sem sum hafa verid
tunnuproskud og onnur ekki, yfirleitt tilbdin til
notkunar pegar pau koma & markad, pé ad morg
geti geymst i einhver ar. Hér er ad finna allar
hugsanlegar prigur svo sem léttari Cabernet og
Merlot, Chianti og flest Rioja-vin.
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CLHENANARER RNIANL
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BRAGDLYSING

Ljéssitrénugult. Medalfylling, oseett, fersk
syra. Sitréna, hunangsmeléna, nektarina,
ristud eik.

BRAGDFLOKKUR: MEDALFYLLT OG OSATT

Hér er ad finna ymsar prugutegundir, svo
sem léttari Chardonnay, Sauvignon Blanc og
Riesling. Fjolbreytt vin sem sum hafa verid
latin proskast i tunnu, en onnur ekki. Morg vin
i pessum flokki er haegt ad geyma i nokkur &r.

Freydivin

Hvitvin 4

BRAGDLYSING
Folliménugraent. Seett, 1étt freyding, mild syra. Vinber, ferskja.

BRAGDFLOKKUR: SATT

Freydivin eru alls konar, flest peirra ljés og laus vid eikarbragd, og
tilvalin vid flest teekifaeri. Pegar freydivin er buid til er 6freydandi hvitvin
gerjad aftur.
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Vinklabburinn

Jolagyof vindhugamannsins

Vinklubburinn var stofnadur arid 2022 af nokkrum vinahjonum sem deila sameiginlegu
ahugamali um vin og gédan mat. Hjonin héfdu kynnst vinklubbum erlendis, medal annars
 Danmorku og i Frakklandi, en var klubburinn stofnadur med pad ad markmidi ad efla
bekkingu og vinmenningu & islandi.

Vinklubburinn hefur fra upphafi bodid upp a vin sem eru ekki faanlega annarsstadar a
islandi. Askrifendur vita ekki fyrirfram hvada vin pau f4 send ad hverju sinni en { hverjum
pakka ma einnig finna gdda og itarlega fraedslu um hvert og eitt peirra. Pannig losnar
folk vid valkvida og um leid gefst teekifeeri & ad smakka eitthvad nytt og spennandi.
Vinklubburinn er ad miklu leyti hugsadur fyrir pa sem hafa hug a ad freedast um vin en
askrift hja Vinklubbnum gaeti pannig verid tilvalin jélagjof fyrir por eda hjon. Pa bydur
klubburinn einnig upp a vinsmokkun fyrir hdpa og fyrirteeki vid hin ymsu taekifaeri par sem
fagmenn sérsnida vinsmokkunina ad poérfum hvers og eins. Um pessi jél er haegt ad velja a
milli priggja gjafakassa sem eru hver 6r8um kraesilegri. Villibradakassinn er hugsadur fyrir
ba sem kjdsa villibrad yfir hadtidirnar. Jolakassinn er fyrir sigildan jélamat og ad lokum er
Kampavinskassinn fullkominn i aramdtapartyid. Pad aettu allir ad geta fundid eitthvad vid
sitt heefi hja Vinklubbnum.
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Hamborgarhryggur bls 8

Dehesa la Granja Zamora 2016

Med hamborgarhryggnum
maelum vid med sérlega
ljffengu raudvini ur
Tempranillo prdgunni

frd Ribero del Duero
héradinu @ Spani. Vinid er
margslungid og ljuffengt og
kemur frd einum freegasta
framleidanda [ spaenskri
vingerd — Fernandez Rivera.
Vinid ilmar af sélberjum,
svortum kirsuberjum,
pburrkudum kryddjurtum,
vanillu og sedrusvidi.
Bragdid er safarikt og ferskt
med dokkum avoxtum og
mjuku tannini og ldbngu og
gddu eftirbragadi.
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Kalkunabringa bls 10

LZ Rioja 2019

Med kalkUnabringu er haegt
ad para baedi hvitvin og
raudvin og spilar medlaetiad
oft stért hlutverk um pad
hvort verdur & endanum
fyrir valinu. [ r maelum vid
med bradskemmtilegu og
nutimalegu Rioja raudvini
sem einkennist af hreinum
avoxtum par sem pad er
ekki eikad eins og vaninn

er { héradinu. Vinid er |tid
gerjast [ steinsteyptum
tonkum med voldum prdgum
fra lifreenum vinekrum {
porpinu Lanziego. lImurinn er
af sélberjum og hindberjum
med keim af steinefnum og
snert af sukkuladi. Bragdid
er mjukt og endar & ferskum
tonum.

Hreindyrakjot bls 13

Chatedu Fougas Forces de
Vies 2016

Med hreindyrakjoti maelum
vid med einstoku Bordeaux
vini sem kallast , Kraftur
lifsins® (Forces di Vies).
Merkimidinn er listaverk {
sjalfu sér, en hann taknar
fiolbreytileikann |
biddinamiskri vinraekt

og tenginguna vid
dyralifid, stjornumerkin og
tungldagatalid. Vinid er
latid gerjast [ 18 manudi

[ nyjum eikartunnum og
ilmar af baedi bldmum og
berjum. Bragdid einkennist
af hindberjum, kirsuberjum,
pldmum, kryddum, eik og
steinefnum. Force de Vies
er vin sem er framleitt af
mikilli kostgeefni og parast
einstaklega vel med villibrad
a bord vid hreindyr.
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Aspassupa bls 12

Villa Burklin Riesling 2021

Med uppbakadri aspas supu
maelum vid med porun vid
liffreent reektad Riesling vin
sem kemur frd vinekrum

[ nagrenni vid baeinn
Wachenheim | Pfalz.
Jar@vegurinn er ad mestu
leyti Ur sandsteini, sem gefur
af sér dvaxtarikt og létt vin.
Allar prigur eru handtindar
0g gerjadar [ staltonkum og
eikartunnum. Vinid hefur
kristalteeran lit og ilmur af
graenum eplum, sitrénu og
blomum fyllir nefid. Heilt

yfir er Villa Riesling mjog
friskandi vin med aberandi
steinefnum og ferskri syru,
sem smellpassar med
jélasupunni.
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Hangikjot bls 16

Prosecco Rosé DOC Spumante

Med hangikjotinu ( ar maelum
vid med léttu og fersku

rosé freydivini sem spilar
skemmtilega & méti reyktu
hangikjotinu — sem oft getur
reynst erfitt ad para vid
léttvin, en gddur bjdér getur
einnig hitt { mark. Hér er um
ad reeda einstaklega ljuft og
ferskt Prosecco fra Veneto
héradinu 4 ftaliu. Freydivinid
er ljidsbleikt & lit, med keim
af vorblomum og avoxtum.
Vinid er ad steerstu

leyti framleitt Ur Glera
prigunni en Pinot Nero
raudvinsprigunni er blandad
saman til ad lada fram hid
fullkomna résa

freydivin. Vinid er lifreent
reektad og vegan.

Innbakad nautafille bls 18

Vinsobres Chateau de
Rouanne 2020

Med innbokudu nautafille
maelum vid med fagudu

0g gleesilegu raudvini fra
Chateau de Rouanne |
Rhéne héradinu | Frakklandi
sem er unnid Ur blondu

af hefdbundnum Rhone
pbrigum; Grenache, Syrah
og Mouvedre. Prigurnar
eru handtindar af gomlum
vinvid (eldri en 50 dra) og
latnar gerjast [ steyptum
kerum og par & eftir er vinid
|atid proskast & tunnum

( 12 manudi. Vinsobres

er djUprautt 4 litinn og
inniheldur dokka tona.
Bragdid einkennist af
silkimjukri tannin og keim af
raudum berjum, purrkadri
fjolu, timjani, lakkris, pipar og
larvidarlaufi.

EIN AFHVERJUM HIMM

glimir vid areynslupvagleka um avina - hvad er til rada?

Efemia er einfold og pbaegileg lausn

Pvaglekatappinn er margnota leggangatappi ur laeknasilikoni.
Honum er ztlad ad draga timabundid ur 6sjalfradum pvaglekavido
areynslu med pvi ad stydja vid pvagrasina.

Byrjunarsettid inniheldur pvaglekatappa i premur staerdum.
Notendur profa sig afram til ad finna steerd sem hentar og i
framhaldinu ma kaupa staka pvaglekatappa.

Verd a byrjunarsetti
16.990 kr.
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 EINFALDLEGA
~ HLUTI AF JOLUNUM

VELJUM ADEINS PAD BESTA UM HATIDARNAR

—

enska lambakjétid & sérstakan stad i hjortum pjédarinnar

in, e r pad leikid adalhlutverkid & hatidarbordum /
en elstu menn muna. bad er 6rjufanlegur :
nasta jolahladbordi og i hugum margra

dmissan gskvbld.

sktlambakjot.is
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