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https://kreativdentalclinic.eu/is/

Allar vikur eru

tannheilsuvikur
Fria skodun og radgjof hja reynslumiklum hJal Kreatlv Dental

tannlaeknum og margverdlaunadri

tannlaeknastofu. |’ BUdapeSt!

Fria heilkjalkarontgenmynd (opg xray).

Flug greitt allt ad 180 evrum.

g grelt 25 ara reynsla

Fria nétt & samstarfshoteli.
**(sja skilyrai)

Pjonustubord a flugvellinum i Budapest
par sem tekid er 8 méti okkar gestum
strax vid komu til borgarinnar.

Frian akstur & milli flugvallar og samstarfshétela
(Arena og Hungaria) vid komu og brottfor.

Frian akstur & milli Kreativ Dental og
samstarfshoétela (Arena og Hungaria).

A3 oll gégn séu faanleg a islensku,
b.e. medferdaraaetlanir, reikningar, Gtskyringar
a medferdum og pjénusta a islensku.

A3 beir sem klara medferd hja Kreativ Dental fai
fria skodun arlega med heilkjalkarontgenmynd
hja Kreativ Dental i Budapest til framtidar O

Skilyrai:

* Flug. Hefjist medferd hja Kreativ Dental innan 6 manada fra pvi
radgjof var veitt verdur flugmidi nidurgreiddur um allt ad 180 evrur ef
heildarkostnadur samkvaemt medferdarasetlun er haerri en 1.800 evrur.
** Fri nott & samstarfshoételi. Fri nétt er i bodi hja einu af samstarfs-
hételum okkar ef einstaklingur dvelur a pvi hételi yfir pann tima sem
fyrsti hluti medferdar/radgjafar tekur.
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KREATIV DENTAL

®

Kreativ Dental

Kreativ Dental island

kreativdental.is

» RUmlega 4000 islendinga hafa fengid
bjénustu hja okkur fra arinu 2016 **

Stédug préun
Fjoldi alpjédlegra vidurkenninga
Spara ma 50 - 70 % af tannleeknakostnadi

kreativdentalisland

v Vv

grimur@kreativdentalclinic.eu

v

(+354) 859 9403 (fra 9-13) “Nytt bI’OS _ Nytt Illf”
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Vin' matur

Og hljodio irennilasnum G fialdinu

U er komid grillad sumar og ég er mjog glod ad f4 ad
leida pig, keeri lesandi, inn i midnaetursol, romantik,
utilegu og gledina sem fylgir pessum arstima.

petta er fyrsta blad Vins og matar sem ég ritstyri, en ég hef
komid ad pvi fra upphafi og pvi er pad mikill heidur ad vera
bedin um ad styra pessu magnada bladi.

Ahugi minn 4 matargerd byrjadi pbegar g var mjég ung - er

ég fékk ad hreera i pottum i eldhusinu hja mémmu og pabba,
standandi uppi & stél varla haerri en potturinn. Eg fékk fljétt ad
leera réttu handtokin og smakka matinn til og ég vissi ekkert
dyrmeetara en gédur matur, fallega fram borinn og gledina sem
skapadist vid matarbordid pegar fjdlskyldan kom saman.

Um sumur i sveitinni veiddum vid pabbi saman silung og
holugrilludum hann med smjori, salti og birkilaufum i alpappir
og bidum pess spennt & bakkanum ad geta sest ad snaedingi.
AEvintyrin sem fylgdu sumrum med pabba voru endalaus og
enn pann dag i dag hittumst vid eftir veidiferd hans & batnum
hans og gerum fiskibollur fyrir frystinn og einnig gerum vid
sultur eftir berja- og rabarbaratinslu.

Fyrir mig er sumartiminn hljé3did i rennildsnum a tjaldinu,
gitarsongur, grillmatur og lyktin af nattarunniibléma.

Eg vona keeri lesandi ad lestur pessa blads veiti pér sému
anaegju og gerd pess veitti mér.

Med minum bestu Matar og vins-kvedjum!

Valdis Ran Samuelsddttir,
ritstjori Vins og matar

i
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Eftirréttir i bodi Ornu Gudlaugar 60-66
Grillrad 6
Grilladur silungur 8
Ferskt kartoflusalat 10-1
Grilladir humarhalar M
Grilladar raekjur a spjoti 12
Grilladar ferskjur med burrata-osti 14
BBQ pulled pork 26 - 27
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BBQ-kjotbollur 44
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Grilladir maisstonglar 46
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Valdis Ran Samuelsdéttir, ritstjori
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Kolbeinn borsteinsson, gaedastjori
Ljésmyndir: brainn Kolbeinsson



https://www.sjova.is
https://aman.is

Endurgreioslur
130 ar

A hverju ari fa pasundir tjénlausra vidskiptavina Sjéva
Stofnendurgreidslu. Pannig hefur pad verid i 30 ar.

Sjova | Kringlunni 5 | 440 2000 | sjova@sjova.is



https://www.sjova.is
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- RGO ogreglur

Ad grilla er skemmtileg og lystaukandi leid til ad elda mat uti undir berum himni. En til

ad tryggja oryggi og hreinleeti er mikilveegt ad fylgja nokkrum grunnreglum um um-
gengni vio grill. Hér eru nokkur rad sem geta hjalpad pér ad njota grilltimans i botn.

ORYGGISREGLUR

1. Stadsetning: Settu grillid

a druggan stag, fjarri trjam,
husveggjum, girdingum og
60rum eldfimum hlutum.
Tryggdu ad pad sé & sléttu
undirlagi til ad koma i veg fyrir
ad pad velti.

2. Slokkvitaeki: Hafou alltaf
slokkviteeki eda eldteppi
vid héndina, ef ske kynni ad
kviknadi i.

3. Blinadur: Notadu grilltdng
og 6nnur verkfaeri med
[6ngum handféngum til ad
fordast ad brenna pig. Vertu
i eldpolnum hénskum og
fordastu ad klaedast lausum
fatnadi sem getur audveld-
lega kviknad i.

4. Eldsneyti: Ef pu notar
kolagrill, notadu adeins
grillkol eda eldhita og ford-
astu ad nota vokva til ad
kveikja eldinn. Ef pu ert med
gasgrill, athugadu gas-
leidslur vardandi leka adur
en pu kveikir & grillinu.

HREINLZETI

1. Hrein grill: Tryggdu ad grillid
sé hreint 4dur en pu byrjar ad
grilla. Matarleifar og fita geta
safnast upp og valdid eldhaettu
eda mengad matinn.

2. Handpvottur: bvodu hendur
vel 4dur en pu byrjar ad elda og
eftir ad hafa snert hratt kjot.

3. Adskilnadur hraefna:
Notadu adskilin 4hold og plotur
fyrir hratt og eldad kjét til ad
koma i veg fyrir krossmengun.

4, Rétt hitastig: Fullvissadu
pig um ad kjotio sé eldad vio
rétt hitastig til ad drepa sykla.
Notadu kjéthitameeli til ad
tryggja ad maturinn nai éruggu
innra hitastigi.

UMHVERFISVERND

1. Ruslhirda: Hreinsadu upp eftir
pig og losadu pig vid rusl & réttan
hatt. Geymdu einnota plast og
umbudir i lokudum pokum svo ad
dyr komist ekki ad peim.

2. Endurvinnsla:
Endurvinnanlegur urgangur
eins og plastfloskur og aldosir
eettu ad fara i endurvinnsluilat.

3. Graen grillun: Reyndu ad
nota vistvaenna eldsneyti eins
og natturuleg grillkol eda gas
frekar en kveikivokva sem
inniheldur skadleg efni.

AP LOKUM

AJ fylgja pessum radum tryggir
ekki adeins 6ryggi pitt og gesta
pinna, heldur hjalpar pad einnig
til vio ad vidhalda hreinlesti og
vernda umhverfid. Med réttri
umgengni getur pu notid pess
ad grilla med godri samvisku

og att anaegjulega stund med
fjolskyldu og vinum.





https://www.thco.is
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Hraefni

4 silungsflok

1 sitréna (sneidd)
2 greinar rosmarin
salt

svartur pipar

Slifuolia

Adferd

—_

o M wnDn

Hitio grillid ad medalhita.

Penslid silungsflokin med dlifuoliu og kryddid med salti og pipar.
Setjid sitronusneidar og résmaringreinar ofan a flokin.

Grillid med rodid nidur i 15-20 minGtur par til silungurinn er fulleldadur.

Med pessu er gott ad bera fram jégurt-hvitlaukssésu og ferskt
sumarsalat med pasta.



NATTURULEGA GOTT
GRILLSUMAR

MED ISLENSKU LAMBAKJOTI

Langprad sumar med samveru, gledi og godum mat.
Njotum daganna med pvi besta sem vid eigum og grillum
lambakjot — natturulega.

Skodadu uppskriftirnar a islensktlambakjot.is


https://islensktlambakjot.is
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Hraefni

900 g litlar, gular eda raudar kartoflur
2 tsk. Dijon-sinnep

11/2 tsk. fint rifinn sitrénuborkur

2 msk. ferskur sitrénusafi

2 msk. raudvins- eda kampavinsedik

6 msk. extra virgin-olifuolia

3 medalstorir vorlaukar, punnt sneiddir
60 g soxud, fersk steinselja

2 msk. s6xud, fersk mynta

2 msk. saxad, ferskt dill

Salt og nymaladur svartur pipar, eftir smekk

Adferd

1. Setjio kartoflurnar i stéran pott og fyllid
med vatni pannig ad vatnid nai 5 cm yfir
kartoflurnar. Baetid 1 msk. af salti i vatnid og
hitid upp ad sudu. Laekkid hitann og sj6did
par til kartoflurnar eru meyrar pegar gafli er
stungid i peer, deetladur sudutimi er 15-20
minutur. Hellid vatninu af og 14tid kélna.

2.  Pbegar kartoéflurnar eru négu kaldar til ad
medhdndla, skerid peer i bita eda sneidar.
Setjid i stéra salatskal.

3. Blandid saman sinnepi, sitronuberki,
sitrénusafa, ediki og 6lifuoliu og hraedid par
til blandan er ordin kremud. Kryddid med
salti og pipar eftir smekk.

4.  Hellid 6llu nema um 60 ml af dressingunni
yfir kartoflurnar og blandid vel. Latid
kartoflurnar standa i fimm minatur til ad
drekka i sig dressinguna (pad mun virdast
vera langur timi, en kartéflurnar munu
drekka dressinguna i sig).

5. Baetid vid vorlauk og ferskum kryddjurtum.
Blandid varlega, en vandlega saman. Ef
kartoflusalatid virdist purrt, baetid pa vid
Orlitid meira af dressingunni. Latid kélna i
isskap og berid fram kalt.

-
%

-




Hraefni

1 kg humarhalar

60 ml bradié smjor

2 hvitlauksrif (smatt s6xud)
15 ml sitrénusafi

5 g paprikuduft

5 g salt

2,5 g svartur pipar

Adferd
1. Hitid grillid ad medalhaum hita.

2. Blandid saman smijori, hvitlauk, sitrénusafa,
papriku, salti og pipar.

Penslid blonduna & humarhalana.

Grillid humarhalana i 5-6 minGtur & hvorri
hlio, par til peir eru fulleldadir.

Pessi uppskrift er g6d i humarpasta, sem
forréttur eda ofan & grillad nautakjot.
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Hraefni

- 900 g stoérar reekjur, skelflettar og
hreinsadar

- 60 ml olifuolia

- 2 hvitlauksrif, smatt s6xud

- 30 ml sitrénusafi

- 5 g paprikuduft

-2,5gsalt

- 2,5 g svartur pipar

Adferd

1. Blandid 6llum innihaldsefnunum saman
i skal og latid reekjurnar marinerast i ad
minnsta kosti 30 minGtur.

2.  Hitid grillid ad medalhdum hita.

3. Setjid raekjurnar & grillspjétin (grillspjot
fast i 6llum helstu matvoruverlsunum
landsins).

4.  Grillid i 2-3 minGtur a hvorri hlid, par til
reekjurnar eru bleikar og 6gagnsaejar.

5. Ekkigleyma ad leggja grillspjotin i bleyti i
a.m.k eina klukkustund til ad pau brenni
ekki & grillinu.

Berid fram med sitronu og hvitlaukssmjérsésu.

Adferd

1.

Hitid i litlum potti eda steikarponnu yfir
medalhita.

Beetid smjdrinu Ut i og leyfid pvi ad
bradna.

Pegar smjorid er bradid, beetid vid
s6xudum hvitlauk, sitrénusafa og saxadri
steinselju og eldid i 1-2 minatur par til
hvitlaukurinn er ordinn mjakur.

Fylgist vel med, pvi hvitlaukurinn getur
brunnid fljétt og ordid beiskur.

Kryddid sésuna med salti og pipar og
berid fram.
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Hraefni

1dagsgamalt, groft
baguette-braud

Olifuolia eda 6saltad smjor
Sjavarsalt

Adferd

1. Skerdu braudid nidur i heefilegar sneidar, u.p.b 1,5 cm & pykkt.

2. Hitadu grillid i millihita. Settu braudid & grillid og grilladu par til frekar
dokk grillmerki myndast & hvorri hlid eda i 2 til 3 minatur. Notadu
tangir eda spada til ad snlia peim og grilladu hina hlidina i 2 til 3
minudtur. Stradu sjavarsalti létt yfir og settu braudid til hlidar & medan
pu grillar.

3. Tilad na ferskjunum fullkomnum er best ad halda grillinu @ medal-
haum hita. Pensladu ferskjurnar med oliunni eda smjori og leggdu
paer a grillid i 4 minatur eda par til grillfér myndast og sykurgljad
aferd fer ad myndast a ferskjunum. Notadu svo tangirnar til ad taka
paer af grillinu og leyfdu peim ad kélna adeins. Naest er ad skera paer
i sneidar til ad bera fram.

4. Tilad bera petta fram er fallegast ad setja saman a disk braud-

id, burrata-ostinn, ferskjurnar og stra freejum, basiliku og
hunangi yfir.

5. Einnig er gott ad setja sma sjavarsalt yfir allan matinn 48ur en hann
er borinn fram.



Iceland

Hotel Collection
BY BERJAYA

Gjofiner
dasamlegt dekur, hugguleg hotelgisting
eda dyrindis maltid

Hja okkur feerd pu gistingu, mat eda dekur & ellefu hételum, niu veitingastédum og
bremur heilsulindum. Bokadu endurnaserandi anaegjustund eda pantadu gjafabref
sem veitir pér og pinum, eda samstarfsfolkinu, dgleymanlega upplifun.
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Kynntu pér trval
gjafabréfahja Iceland icelandhotelcollection.is
Hotel Collection by Berjaya Hafdu samband vid sales@icehotels.is og fadu tilbod



https://www.icelandhotelcollectionbyberjaya.com/is/gjafabref
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Pegar ég keyrdi upp ad fallega, litla husinu hennar og Kela,
mannsins hennar, sem var svo stort pegar inn var komid,
gat ég ekki varist pvi ad hugsa; ekki atti ég von a pvi ad
bessi mikla diva byggi ut i sveit sem veeri lika svona kruttud.
En um leid og ég gekk inn pa skildi ég hvers vegna hun byr
svona ddsamlega - pvi hun er ddsamleg. Pad var tekid &
mati mér med fadmlagi eins og vid veerum aldavinir, dillandi
hlatur og litill dans eins og hun veeri strengjabruda og ég
gat ekki annad en fallid fyrir pessari konu.

Texti: Valdis Ran Samuelsdottir
Myndlir: Préinn Kolbeinsson




id gengum inn i eldhusid, par sem hun var buin ad baka focaccia-braud sem

var snaett med burrata-osti og ansjosum, aspaspasta med reyktum silungi og

fallegu salati med fikjum. Inni i pessu litla, kruttlega eldhusi var allt eins og hun

- sérstakt, fullt af bokum, barnaleikfongum og typulegum skrautmunum. Allir

hlutir eiga sinn stad, en kannski ekki alltaf sama stadinn - svolitid eins og Diddu.

Hun var eins og ég hafdi imyndad mér hana, nema svo miklu mannlegri, hun
syndi manninum sinum svo mikinn keerleika og henni pykir hann greinilega enn jafn fyndinn og
pegar pau kynntust & jolaballi fyrir neestum 50 arum, par sem hun settist i fangio hans og eins og
hun sagdi,,og ég sit par enn”, med stoéra brosid sitt sem vid pekkjum &ll.
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N frg |,’fa||'u, ég held ad éqg hafi verid par 1 fyrra I lalia talar svo
sterkt tl min og djtipt inn  sélina.
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MITT STARSTA AFREK ERU BORNIN MIN

Eg spurdi hana hvad vaeri hennar mesta afrek og pad stéd ekki 4
svorum; ,ad eignast bornin min og nina barnabdrnin”, sem eiga
hug hennar allan.

Pau koma mikid til okkar Kela. bau eru prju alls og eitt & leidinni
og pau gefa okkur svo mikla gledi, pau elska 6ll ad koma til okkar,
bvi peim lidur vel i sveitinni, pad er svo aevintyralegt hér og allt um
kring hér uti.”

EG VAR ORUGGLEGA ITALI i FYRRA LiFI

Neest berst tal okkar ad mat og ekki 6rladi & hiki pegar ég spurdi
hana hvadan matarahrifin kaeemu; ,NU fra taliu, ég held ad ég hafi
verid par i fyrra lifi. italia talar svo sterkt til min og djupt inn i salina.
Eg bjo par i rimt ar med Kela og stelpunum pegar ég var i nami

og mér fannst ég komin heim og menningin héféadi sterkt til min;
maturinn, félkid og ténlistin. Til samanburdar pé bjo ég i sex ar i
Bretlandi, en fann aldrei pa tengingu sem ég fann fyrir 4 italiu.

Kannski tengist pad lika pvi ad pabbi minn var alltaf syngjandi italskar
ariur pegar ég var ad alast upp og til st6d ad hann feeri til italiu i
séngnam. Pad var buid ad finna styrktaradila fyrir hann, en hann
lzerdi séng hja Sigurdi ,,gamla” Demetz sem vildi senda hann til italiu.
Nema pa guggnadi pabbi & ad fara pvi mamma var ordin 6frisk ad
engri annarri en mér. Svo ég var eiginlega asteeda pess ad pabbi for
ekki ut," segir Diddu med sinum dillandi hlatri og beetir vid ad pabbi
hennar hafi verid med mjog italskt skapferli; astridufullur og or.

,Féduramma min var donsk og allt hennar slekt var mikid matar-
folk, svo ég er alin upp i mikilli matarast og mér pykir matur og

ténlist bradna svo vel saman, pvi pad tengir félk saman i gledi. Eg
fae svo mikla utras fyrir skdpun i eldhisinu og ég elska ad elda og

halda stér matarbod, pad er audvitad mjog italskt, par sem allir
koma saman, tala mikid og hatt og gledin sem myndast i gédu bodi
erengri lik."

PAD ER ENN HRINGT - PRATT FYRIR ALDUR OG FYRRI STORF
En hvad er Didd ad gera i dag? ,Eg kenni séng vid tvo skéla, ann-
ars vegar i MiT (Menntaskali i tonlist) og svo i Songskdla Sigurd-

ar Demetz og pad er gaman ad segja fra pvi ad pabbi var einn af
fyrstu nemendum Sigurdar eftir ad hann kom fré italiu og kannski
bess vegna fannst Sigurdi hann alltaf eiga svolitid i mér,” segir
Diddu med hlatur i réddinni. ,,Og svo er ég enn ad syngja hingad og
pangad - pad er enn hringt pratt fyrir aldur og fyrri storf.”

EG HEF FUNDID STYRK EINHVERS STAPAR

FRA VID SONGSTORF

Eg spyr hana hvad sé erfidasta adstada sem hun upplifi i tonlist og
b4 birtist pessi engill i mannsmynd og yfirbragdid breytist og verdur
apreifanlega ljuft og allar hreyfingar verda mjukar og hun segir:

,Pad erfidasta er ad syngja yfir ungum bornum, pvi par parf ég ad
brynja mig og verda liknandi ljés i prigandi sorg adstandenda og
ég hef fundid fyrir handleidslu einhvers aedri mattar og upplifad ad
bad er unnid i gegnum sénginn hja mér. Svo sterkt hef ég fundid
fyrir pvi, ad ég fékk sjalf gaesahud. En svona adsteedur geta verid
pragandi, pvi sorgin er svo apreifanleg. En ég er pakklat fyrir ad
geta verid liknandi i peim adstaedum.”

parna upplifdi ég ad ég var ekki ad tala vid neina venjulega mann-
eskju, manneskju sem hefur sungid vida um l6nd med steerstu
stjornum éperuheimsins. Par 8 medal ma nefna José Carreras og
Placido Domingo. Eg gat ekki annad en dadst ad pessari miklu
konu sem hefur att svo stérkostlegt lif og 4 enn steerra hjarta.

Pad erfidasta er ad syngja y{ir ungum bérmum, |ovf |oar bar{ ég ad

brynja mig og verda liknand |jés |'|orLﬁgano|i sorg.







Vin' matur

EG HEF ATT FARS/ALAN FERIL

Ung ad arum gekk hun til lids vid Spilverk pjodanna, rétt um tvitugt
og atti farseelan tima med peim. Hun Iék i leikritinu Graenjaxlar

i Pjodleikhusinu med hljomsveitinni. Hun hefur leikid i kvikmyndum
og sungid fjdlda hlutverka hja islensku éperunni, m.a. i Carmina
Burana, hlutverk Susonnu i Brudkaupi Figards, Gildu i Rigoletto,
Neeturdrottninguna og Papagenu i Tofraflautunni, Luciu i Lucia

di Lammermoor, Violettu i La traviata, Adinu i Astardrykknum og
arid 1992 séng hun hlutverk Gildu i Rigoletto vid 6peruna i Gauta-
borg og Susénnu i brandheimi. Hun hefur sungid i Russlandi,
Eystrasaltsldndunum, Kina, Japan, & Nordurldndunum, i Frakk-
landi, Bandarikjunum, Kanada og & italiu.

par med er alls ekki allt upptalid, en til ad nefna allt sem pessi
heefileikarika kona hefur gert i gegnum tidina pyrfti ad gefa ut
nokkrar baekur.

PAD VAR OGLEYMANLEGT AD VINNA [ iSLENSKU
OPERUNNI

begar hér er komid ségu férum vid upp i bordstofuna hennar

og hun er eins og eldhusid; full af personuleika og andramslofti,
barna eru tveir stolar Ur bjodleikhusinu, rautt trommusett, piand
og barnaleikféng. Vid faum okkur seeti og okkur er skenkt hvitt

i glas og vid byrjum & salatinu. Diddu og Keli segja mér fra tima
beirra i islensku éperunni - raddirnar haekka og hlaturinn og gledin
verdur apreifanleg. Timann segja pau hafa verid 6gleymanlegur,
vinskapur hafi myndast milli félks - vinskapur sem helst enn pa.

Sagan sem Diddu segir mér fékk tarin renna nidur kinnar minar
af hlatri. Hun lysir peim tima pegar hiin séng hlutverk konu sem
pjadist af berklum og atti konan ad vera frekar nett i holdum.

b4 var Diddu tiltolulega nybuin ad eignast tviburana sina og var
enn pa frekar pétt og erfitt ad l1ata hana hana lita ut fyrir ad vera
horadan berklasjukling.

par sem vid sitjum og spjollum stingur sminkan Svanhvit Valgeirs-
déttir inn nefinu, en hun var einmitt hj4 islensku éperunni & peim
tima og sa um férdunina i umraeddum syningum. Svanhvit tekur
hlaejandi undir fraségn Didduar og lysir pvi hvernig hin reyndi ad
skyggja hana alla i framan til ad reyna ad gera gervid trdverdugt.

Pad tokst 4 endanum, en Diddu leit p6 aldrei Ut eins og hun veeri
vio daudans dyr.

Talid berst ad Brudkaupi Figaros, par sem Diddu séng 25 kvold &
einum manudi dsamt operuhljomsveitinni, sem Keli lék i. Keli var
ordinn mjog stressadur og hafdi af pvi ahyggjur hvort Diddu, eda
réttara sagt rédd hennar, myndi pola pad alag ad syngja svona
mikid kvold eftir kvold. En pad hafdist, enda segir hann konuna
sina vera fagmann fram i fingurgéma.

Blikid sem kemur i augu hans pegar hann talar til hennar, synir

ad hann daist ad konunni sinni, baedi sem fagmanns og sem sinni
heitt elskudu, sem hann segir ad sé einfaldlega aedisleg og hun
segir hann vera yndislegan, skemmtilegan og prjoskan. bau segja
lykilinn ad farseelu hjonabandi vera hlatur og tryggd, pad hlytur ad
vera rétt enda hefur petta gengid i um 50 ar.

ZTLIVID SEUM EKKI BARA SKEMMTILEGA KLIKKABIR
FORELDRAR

Fjolskylduna segja pau mjég nana og pegar ég spyr hvad pau
haldi ad born peirra segdu um pau ef ég spyrdi - pa stéd ekki &
svorunum: ,,ZAtli ad pad yrdi ekki samhljoma alit, ad vid vaerum
skemmtilega klikkadir foreldrar.” Pad verdur ad segjast eins og er;
Diddu er einstdk, allt kvoldio sem vid sitjum saman skiptir engu
mali um hvern hun talar - alltaf einkennist pad af jdkveedni og hun
dregur fram pad fallega um hvern og einn.

Hjonin eru vinmorg og pad er audvelt ad skilja hvad veldur pvi.
Pad er gaman ad vera innan um gott folk sem skilur eftir géda til-
finningu pegar fra er horfid.

i lok kvlds er ég kvodd eins og tekid var @ méti mér; med fadmlagi
og pokkum fyrir komuna og ég gat ekki komist hja pvi ad upplifa ad
ég veeri rikari andlega eftir pessi kynni og med sterkari maga- og
andlitsvodva eftir alla gledina.

Pau segja |yl<i|inn ad farseelu hjénabancli vera
hlatur og tryggd.




VORVERK.IS
-

ur
) og urval fylgibluta fyrir eldunina

Velkomin i verslun Vorverks, bverholti 2 i Mosfellsbae
Opid virka daga 10-18 og laugardaga 11-16



https://vorverk.is

Vin' matur

Hraefni

134 bollar volgt vatn

1 bréf (11 g) purrger

1 msk. sykur

5 bollar hveiti

1 msk. salt

1 bolli élifuolia (skipt i tvennt)
Svartar, steinlausar 6lifur (mikid af
peim)

1 dés islenskir piccolo-tématar
Fennel

Raudlaukur

Groft salt

Résmarin

Adoferd

1. Gerid og sykurinn leyst upp i volgu
vatni {15 min.

2. Huveiti og salt i hraerivélarskal, notid
hnodarann.

3. Helmingi af oliunni og gerbléndunni

hnodad vel saman vid hveitid (10 min.).

4. Deigid sett i vel smurda skal og 14tid
hefast i 3 klst.

5. Pa erdeigid slegid nidur og velt fram
og aftur i dagdda stund.

6. Sett aftur i smurda skal og 1atid hefast
yfir nétt med filmu yfir.

7. Smyrja békunarform mjog vel (frekar

stért), deiginu pryst i 6ll horn og kanta.

10.

1.

Bua til holur med puttunum, yta
Slifum, tdomotum og léttsteiktu fennel
og raudlauk dreift yfir allt.

AJ sidustu - gréfu salti og résmarini
strad yfir allt.

Helmingnum af élifuoliunni hellt yfir
allt.
Bakad i forhitudum ofni 220 °C, i 25
min.

Adoferd

1.

Burrata 16g0 & fat, ansjésum dreift
veglega hringinn kringum ostinn,
kapers strad yfir.

Balsamikediki og chili-oliunni drippad
yfir.

Hraefni

2 bunt ferskur aspas

1 flak af reyktri bleikju (eda 200 g af
reyktum laxi)

1 lifraen sitréna

Sitronuolia
400-500 g gott pasta
Parmeggiano-ostur

Adferd

1. Ferskur aspas skoladur vel, sodinn i ca
2-3 min. i léttséltu vatni.

2. Tekinn upp, vatnid latid drjupa vel af.

3. Sitrénuoliu drissad yfir og borkur af
lifreenni sitrénu rifinn yfir aspasinn og
safinn kreistur yfir allt.

4.  Aspasinn skorinn i haefilega munnbita.

5.  Flak af reyktri bleikju skorid i hzefilega
bita.

6. Pastad sodid ,al dente”

7. Ollu blandas fallega saman.

8. Rifinn Parmeggiano-ostur ad vild yfir
allt.

Hraefni

Skola vel rucola, stokkt salat og spinat
Blaber

Ristadar furuhnetur eda kasjuhnetur

Hraefni

Slatti af raudvinsediki

Helmingi meira af godri 6lifuoliu
2 vaen hvitlauksrif

Dijon-sinnep

Hunang

Groft salt

Adferd

1. Allt sett i matvinnsluvél og maukad
saman (ma pynna med sma vatni)

Buon appetito!

.‘ Allt hraefni sem er i pessum uppskriftum feest i Bonus.
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VANTAR bIG PLASS?

bad er gott ad eiga stad fyrir slattuvélina, grillid, hrifuna og dekkin...

Hugmyndir af Gtfaerslum

1.193.000 kr.

895.000 kr.

T

o NI
STAPI - 14,98 fim Caidébs IS
1.100.000 kr. ¥

825.000 kr.

| ) F=3 | -
NAUST - 14,44 fim (s W Huo-10fm
850,000 k- 732,000 kr-

' 595.000 Kr- 5 549 000 kr.

Leidbeiningar og teikningar af undirstddum eru a vefnum okkar
kofaroghus.is

Haegt er ad baeta vid auka bjalkarédum i 6ll hdsin
ef dskad er eftir meiri lofthaed

, 0
_ BREKKA 34-9fm z?t./°
692.000kr-

519.000 kr. KOFAR OG HljS

www.kofaroghus.is - Simi 553 1545 Sidan 2012
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Vin' matur

,, Pulled Pork™
-Samiokur

Hraefni

1,8 kg svinakjot

240 ml BBQ-s6sa ad eigin vali
Kryddblanda fyrir kjotid
30 g pudursykur

15 g paprika

15 g hvitlauksduft

15 g laukduft

5 g salt

5 g svartur pipar

8 braudbollur

Kal

Adferd
1. Hitadu grillid ad 120 °C.

2. Blandadu kryddinu saman
og nuddadu & svinakjotid.

3.  Settu svinakjotid & grillid og
eldadu i 6-8 klukkustundir
par til pad er ordid mjukt.

4.  RIifid svinakjotid nidur med
tveimur géfflum eda notid
handpeytara med einu jarni
par til kj6tid er komid nidur i
litlar einingar og blandid svo
vel saman vid BBQ-so6su.

5. Berid fram a braudbollum
med kali.

6. Med pessu er gott ad hafa
franskar eda Piknik-stra.







Segura Viudas Brut Reserva

BRAGPHLYSING
Ljoéssitrénugult. Oseett, pétt freyding, fersk syra. Gul epli,
sitrona, steinefni, kremkex.

BRAGDFLOKKUR
(OSETT)

Freydivin eru alls konar, flest peirra ljos og laus vid
eikarbragg, og tilvalin vid flest teekifeeri. begar freydivin
er buid til er 6freydandi hvitvin gerjad aftur. Margar dlikar
adferdir eru notadar, en nanari upplysingar um framleidslu
og seetleika freydivina er ad finna .

Frey®ivin og kampavin eru tilvalin fyrir mottékur og
adra vidburdi. Einnig henta pau vel med mat eins og
t.d. smaréttum, sushi, fiski, greenmetisréttum og ljésu
fuglakjéti. Seetari vinin eru tilvalin med eftirréttunum.

Freydivin sem gerd eru med hefdbundinni adferd er best ad
bera fram vid 7-8°C. Seetari freydivin ma bera fram kaldari,
eda vid 5-6°C. Opnar fléskur skal geyma i isskap, en gott
er ad nota sérstakan freydivins-tappa til ad loka floskunni
til ad halda freydingunni betur i floskunni. Freydivin er
yfirleitt borid fram i freydivinsgldsum sem geta ymist verid
keilulaga eda skalarlaga. Keilulaga glsin henta betur til
ad halda freydingunni lengur i glasinu. Ef freydivinsglos
eru ekki fyrir hendi er um ad gera ad nota bara hefédbundin
hvitvinsglos.

e

\:\'_{ %
4

Gancia Asti

BRAGDLYSING

Folliménugreent. Seett, létt freyding, mild syra. Vinber,
ferskja.

BRAGDFLOKKUR
(SETT)

Freydivin eru alls konar, flest peirra ljos og laus vid
eikarbragg, og tilvalin vid flest teekifeeri. begar freydivin
er buid til er 6freydandi hvitvin gerjad aftur. Margar dlikar
adferdir eru notadar, en nanari upplysingar um framleidslu
og seetleika freydivina er ad finna .

Frey®ivin og kampavin eru tilvalin fyrir mottékur og
adra vidburdi. Einnig henta pau vel med mat eins og
t.d. smaréttum, sushi, fiski, greenmetisréttum og ljésu
fuglakjéti. Seetari vinin eru tilvalin med eftirréttunum.

Freydivin sem gerd eru med hefébundinni adferd er best ad
bera fram vid 7-8°C. Seetari freydivin ma bera fram kaldari,
eda vid 5-6°C. Opnar fléskur skal geyma i isskap, en gott
er ad nota sérstakan freydivins-tappa til ad loka floskunni
til ad halda freydingunni betur i floskunni. Freydivin er
yfirleitt borid fram i freydivinsglésum sem geta ymist verid
keilulaga eda skalarlaga. Keilulaga gldsin henta betur til ad
halda freydingunni lengur i glasinu. Ef freydivinsglos eru
ekki fyrir hendi er um ad gera ad nota bara

hefébundin hvitvinsglds.




Masi Masianco Pinot Grigio

BRAGDLYSING
Ljéssitronugult. Medalfylling, dseett, fersk syra.
Pera, vinber, hvit blém.

BRAGDFLOKKUR
(MEPALFYLLT OG OS&ETT)

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 énnur ekki.

Morg vin i pessum flokki er heegt ad geyma i nokkur ar.

Medalfyllt vin henta yfirleitt best sem matarvin. Eru yfirleitt
9060 med fiskréttum, skelfiski, ljosu kjoti og pasta.

Hvitvin eru best keeld i 10-12°C. Seetari hvitvin méa bera
fram kaldari. Vin vid stofuhita parf um pad bil
2 tima i keelingu.

Masi Campofiorin

BRAGDLYSING
Kirsuberjarautt. Medalfylling, éseett, fersk syra,
midlungstannin. Proskud kirsuber, barkarkrydd, sukkuladi,
sveit, eik.

BRAGDFLOKKUR
(MEDALFYLLT OG OS&ETT)

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

pessi vin henta best med flestum mat. Petta eru nokkud
bragdmikil og g6d med raudu kjoti og ostum.

Raudvin eru best borin fram vid 16-18°C. Léttari raudvin
bola oft smé keelingu.

'0







Haflidi Halldérsson er framkvaemdastjori
markadsstofunnar Islenskt lambakjét sem er i eigu
islenskra saudfjarbaenda og var stofnud 2017. Haflidi
segist alinn upp vid saudfjarbuskap i isafjardardjupi
0g pvi sé islenska lambid honum hugleikid.

Texti: Valdis Ran Samuelsddttir
Mynd: Adsend

aflidi, sem er einnig kokkur ad mennt, utskrifadur
fra Hotel S6gu Ur verknami, segir: ,,pad ad bjéda
gestum okkar islensk hraefni skiptir mali til ad
auka virdi pjénustunnar sem vid islendingar
veitum ferdamdnnum og tengjum pannig vid
stad og stund. bad er alislensk upplifun ad borda
islenskt lambakjot og adrar islenskar afurdir.

Vid erum i samstarfi vid um 200 veitingastadi sem fa ad nota
skjoldinn okkar, vid auglysum samstarfid, maelum med peim inni &
sidunni okkar, www.icelandiclamb.is, og peir f4 ad nota fra okkur
markadsefni sem vid framleidum. betta gerum vid til ad yta undir
imynd lambsins sem haenda hraefni.

Fyrir innlendan markad erum vid i 6flugu markadsataki 4@ hinum
ymsu stddum og par ma nefna timarit, 8 samfélagsmidlum og
netinu.




Vin matar

Vid erum med markadsefni & ensku til ad beina
peim ferdamoénnum sem koma til landsins & pau
veitingahus sem vid erum i samstarfi vid og pad er
auglyst, t.d. i flugvélum, 8 samfélagsmidlum og a
netinu.”

Haflidi talar einnig um ad Icelandic Lamb taki patt

i ad kynna lambid i Nordur-Ameriku, i verkefni sem
islandsstofa styri og nefnist Inspired by Iceland North
America. bar eru reglulega vidburdir sem heita Taste
of Iceland og pad hafi vakid mikla lukku. Par pykir
islenska lambakjotid mjog merkilegt vegna bragdsins

.Lombin okkar & islandi eru sett i villta beit fra
tveggja til priggja vikna aldri fram & haust og og
bragdid endurspeglar pad,"” segir Haflidi. Pad virdist
sem ekki sé vanporf & ad kynna islenska lambid
midad vid fréttir undanfarinna missera um faekkun
saudfjarbaenda (innsk. bim.)

PAD PYKIR OLLUM VANT UM LAMBAKJOTID
Haflidi segir ad allir islendingar eigi pad sammerkt ad
tengja lambakjot vid heimilishefdir og hatidir og ad
bad veki upp tilfinningu um veentumpykju pegar talad
er um lambakjét og pad sé lika hja unga félkinu.

,Vid viljlum ad ungt folk, sem telur ad pad sé erfitt ad
elda lambakjot, fai freedslu pr um, pvi ad pad sé i raun
audvelt - tokum sem deemi muninn & nautagullasi,
sem parf um klukkutima eldun, og lambagullasi

sem i raun parf ekki nema 6rfaar minutur, pvi pad

er meyrt og parf pvi minni eldun. bad er nég ad
henda pvi eldsnéggt 4 pénnuna svo ad uppteknir
foreldrar geta greejad upp kvéldmat med medleeti a
tuttugu minutum. Svo er vert ad nefna ad islenska
lambid er fyrsta islenska varan til ad f& evropska
upprunavottun sem heitir Protected Designation of
Origin, eda PDO, sem pykir mikill geedastimpill. Vid
sjaum ad Champange, Parma ham og fleiri eru med
bann stimpil og pad veitir hraefninu dkvedna vérn
gegn markadsmisnotkun og veitir neytendadryggi
vardandi pad ad neytandinn sé ad fa pad sem hann er
ad kaupa.”

[slenskt lambakjot hefur ad markmidi ad tala upp voruna eda byggja upp
imynd foess 0g markadssetningu innan 0g utan landsteinanna.

Af heimasidu

begar forfedur okkar komu hér fyrst ad landi fyrir meira en 1100 arum stukku kindurnar sem voru med i for fegnar fra bordi til ad bita
idjagraenan grodurinn sem beid peirra a landinu géda. Par med hofst saudfjarbuskapur a islandi. Vid erum pvi stolt af pvi ad geta sagt
ad hann hafi verid vid lydi fra upphafi islandsbyggdar.

e Markadsrad kindakjots er samstarf baenda, framleidenda og slaturleyfishafa sem halda pessari riku hefd a lofti, byggda a framlagi
fidlskyldubua.

o Islenskum saudfjarbeendum er mjog umhugad um velferd dyranna. Saudburdurinn i mai markar upphaf pess timabils sem leggur
grunninn ad afkomu baendanna. Pad er tekid vel 8 méti hverju lambi og fyrstu vikurnar fylgjast beendur naid med og annast hverja
einustu kind og I6mbin hennar. Pessi umhyggja og stoduga eftirlit skipta skopum fyrir velferd og heilsu fjarins.

o Islenskt lambakijot er engu likt. Par spilar saman aldalong raektunaradferd islenskra baenda og 6spillt islensk natttra par sem hreint
vatn, idjagraent gras, lyng, ber og villtar kryddjurtir eins og raudsmari, bl6dberg, stor, vidir, gullintoppa og hvonn eru & matsedlinum.



Einfold og fljotleg uppskrift. Ef pid undirbuid
allt medleetid t.d. degi adur er haegt ad snara
fram grilladri lambasteikinni & 10 minttum.

Blandid 6llu saman i skal, saltid eftir smekk
og 14tid standa i nokkrar minatur.

Nokkur rad vio grillid

Kartoflusalat med olifum

Blandid saman i skal og smakkid til med
salti.

Kryddsmijor

Blandid saman i skal, setjid & békunarpappir
og rullid upp i sivalning og keelid. Skerid

i matulega bita vid notkun. Athugid ad
kryddsmijor geymist vel i keeli, paegilegt ad
eiga tilbuid og nota pegar eldamennskan a
ad taka stuttan tima.

Lambid

Blandid sitrénusafa, sitronuberki, résmarin

og hvitlauk i matvinnsluvél &samt oliunni.
Marinerid kjétid i blondunni i amk. 10 min.
Perrid mestu oliuna af og kryddid med

salti. Grillid eda steikid a haum hita i u.p.b.

4 minuatur & hvorri hlid. Takid af hitanum og
hvilid i a.m.k. 5 minGtur adur en kjétid er borid
fram, kryddid med svortum pipar eftir eldun.

Lambakij6t er uppahald flestra islendinga & grillid, partur af stemningunni i godum félagsskap og audvitad afskaplega gott.

e  Adalradio er ad allir settu ad eiga digital-kjothitameeli sem er 6dyrt teeki til ad tryggja rétt kjarnhitastig. Pannig tryggjum vid besta
mogulega Utkomu, latum uppahaldshraefnid skina og sporum i leidinni, pvi mistokin geta reynst afar dyr vid eldun & hagaeda

hraefni

e Grillid verdur audvitad ad vera hreint, burstad vandlega eftir sidustu eldun og 6ll ahdld purfa ad vera hrein. Steerd og hitastig grilla
er afar mismunandi eftir tegundum, afli og adstaedum, t.d. vedri og vindum. Gerid radstafanir i samraemi vid pad magn sem a ad
grilla hverju sinni og pau taeki sem pid eigiod.

e  Bitar eins og hryggvodva ,fillet og framhryggjar ,rib eye“ og mjadmasteik eru bestir vid medium eldun pvi petta eru afar meyrir
bitar. Punnar sneidar af ymsum bitum ma oft grilla 4 adeins 2-5 minttum!

Uppskriftir ad einfoldum lambakjotsréttum og ymis rad i eldhisinu ma finna a www.islensktlambakjot.is
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Hraefni

4 laxaflok

60 g pudursykur
30 ml Dijon-sinnep
15 ml sojasésa

5 g hvitlauksduft

5 g svartur pipar

Adferd

1.

2.
3.
4.

Blandid pudursykri, sinnepi, sojasésu, hvitlauksdufti og svortum pipar
saman i skal.

Penslid blénduna & laxafldkin.

Hitid grillid ad medalhaum hita.

Grillid laxinn i 4-5 minatur & hvorri hlid par til hann er fulleldadur.

Med pessu er gott ad bera fram grilladar seetar kartoflur (sja sidu 56), sitronu og
hvitlauks-smjérsoésu (sja sidu 12) og ferskt salat.




jSLENSKT

BARREL SAUNA (tunnu) | ROUND CUBE SAUNA ™
Verd fra 585.000 kr. Verd fra 1.795.000 kr.

SQUARE BARREL SAUNA PATIO SAUNA
Verd fra 695.000 kr. : Verd fra1.150.000 kr.

Saunurnar, sem eru badi fanlegar ur greni og
hitamedhondludum vid - Thermowood, koma fra SAUNASELL i
Eistlandi, sem hefur framleitt itisaunur i yfir 15 ar.

Okkar vinsaelustu pottar til a lager! Afar vandadir RAFMAGNSPOTTAR
Verd fra 148.000 kr. fra NOVITEK HUOLTO i Finnlandi.

ESL

Fljétandi ,hengiram”
I pottinn og laugina - eda med i toskunm til Tene. Gridarsterk og vonduod plastglos
Ma}'glr litir. Geggjud glés a pallinn, i pottinn eda ferdalagid.

Verd fra 3.400 kr. Ymsar staerdir og margir litir.

Verd fra 985 kr._ ik

WNORMX

NORMX - Audbrekku 6 - Kopavogi - Simi 565 8899 - normx.is o

Opid manud. - fimmtud. 10-18, fostud. 10-17. og laugard. 10-14.

alltogsumt


https://verslun.normx.is

¥ ” DASAM-
LEGA DJUSI
GRILLUD
RIF

® bubyrjar 4 ad koma 6kryddudum rifjum fyrir & skurd-
arbretti til ad fjarleegja filmuna sem er a kjotinu. Til
pess ad gera pad parft pu hnif, sem er ekki beittur,
sem pu kemur fyrir undir filmunni og gripur pér
eldhuspappir og notar hann til ad na upp filmunni og
toga hana af beini.

® Komdu rifjunum fyrir &8 bokunarpappir, purrkadu pau
vel med eldhlspappir og settu til hlidar.

® bvinaest byrdu til kryddblénduna. Hin samanstend-
ur af kryddudu salti/seasonall, svértum pipar, 1 tsk.
chipotle-krydd, 1tsk. kimen og einn bolli af
brinum sykri.

® Nuddadu pessu af rifin a badum hlidum.
® Naesterpad BBQ-sésan

® Y2tsk. chipotle-krydd, hvitlaukskrydd og safi ar
einni liménu, eldad i litlum potti og latio sj6da i 3 til
4 mindtur.

® Nu eetti grillid ad vera ordid heitt og pa kemur pu
rifjunum fyrir a efri haed ef um gasgrill er ad raeda
eda slekkur eldinn 60rum megin og kemur rifjunum
fyrir par. Ef um kolagrill er ad raeda pa kemur pu
kolunum fyrir & annarri hlid grillsins og setur rifin
peim megin sem kolin eru ekki.

® Ekki gleyma ad oliubera grillflétinn.

® Til ad halda g6dum raka inni i grillinu pa er gott ad
gera skal med alpappir og setja vatn i hana og leyfa
henni ad vera med, medan a grillun stendur.

®  Ef grillid pitt bydur upp a loftun er gott ad hafa loft-
opid halfopid medan a grillun stendur.

® U.p.b. 40 minGtum eftir ad grillun hefst pa er gott ad
athuga hvort rifin séu ad dékkna of hratt og minnka
pa hitann & grillinu.

® Tékkadu arifjunum & 20 minttna fresti og baettu 4
BBQ-s6su sidustu 30 minaturnar af grillun.

® Heildargrillunartimi er um 1%z klukkustund eda par til
rifin eru ordin meyr og laus a beinunum.

®  Adur enrifin eru borin fram er gott ad pensla sma
BBQ-so6su a pau og stra fersku 6regané yfir.

Vin matur






ALBERT

Vin' matur

v
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Texti: Svava Jonsdottir
Mynd: Albert.is

Albert Eiriksson hefur um arabil haldid uti sidunni albert-
eldar.is par sem hann birtir uppskriftir ad fjdlbreyttum

réttum auk pess sem par er til deemis haegt ad finna g6d
rad vardandi bordsidi og greinar um god ahrif matar a
heilsuna. Sidan er eins og konfektkassi med mismunandi
molum. Sumarid er timinn til ad borda sal6t og , [éttari mat”
og gaf Albert uppskrift ad sumarlegu meléonusalati sem er
ad finna hér & sidunni.

- Aherslalogd & ad hvetia 1ok il ad elda sjalft og frd grunni

,Aherslan er 16gd & ad hvetja folk til pess ad elda sjalft.
Elda fré grunni. Og ad hafa petta eins fjdlbreytt og heegt
er. Eg setinn 4 siduna pad sem ég er ad gera & hverjum
tima,” segir Albert Eiriksson sem heldur uti sidunni
alberteldar.is Hann leggur lika dherslu & einfaldar upp-
skriftir svo audvelt sé ad elda vidkomandi rétti.

Eg hef verid ohraeddur vid ad préfa ymislegt eins
0g greenmetis-, vegan- og hrafaedisrétti og ekki
sidur reynt ad f4 folk til ad ad utbua godgeeti og birta
uppskriftir,” segir Albert en inni @ sidunni er haegt ad
velja ,,Gestabloggarar” og par eru adsendar greinar
0g uppskriftir. ,pad er segin saga ad pad er vida félk
sem er afskaplega flinkt i eldhusinu og fer hamférum
i matargerd. Pad er svolitid gaman ad taka patt i ad
skrasetja soguna, pvi ad pad er med uppskriftir eins
0g annad - pad kemur eitt og annad i tisku sem a sér
eitthvert timabil og svo fer pad ur tisku og eitthvad
annad kemur i stadinn.

Matargerd parf ekki ad vera flokin. Vid erum sum alin
upp vid pad ad sja kannski meedur okkar og dmmur
elda sykurbrunadar kartéflur fumlaust med steikinni &
sunnuddgum; pessar konur voru i gefingu allt arid. Pess
vegna er til deemis tekid fram & sidunni hvernig & ad
elda sykurbrunadar kart6flur og god rad fylgja.”

Pad einfaldlega uir og gruir af spennandi greinum og
uppskriftum & sidunni og segir Albert ad par sé ad finna
hatt & pridja pusund feerslur.

Uppskriftirnar koma vida ad. Sumar finnur Albert &
netinu og uppfeerir paer jafnvel. Modir hans, semer &

niraedisaldri, gekk & sinum tima i Hismaedraskolann &
Blondudsi og hun hefur reddad mérgum uppskriftum og
hefur Albert breytt sumum. .| gamla daga pétti sjalfsagt
ad vera med mikinn sykur, en ég er buinn ad minnka
sykur um helming i mérgum af pessum gémlu upp-
skriftum og peer verda bara betri fyrir vikid." Einnig hefur
hann fundid uppskriftir i ymsum matreidslubdkum.

A alberteldar.is er medal annars ad finna ,Ferdast um
island” og er par til deemis ad finna greinar um veit-
ingastadi 4 [slandi. b4 hefur hann skrifad um veitinga-
stadi erlendis, sem er ad finna undir ,,Matarborgir”

og segir Albert ad pad sé gaman ad upplifa heiminn

i gegnum mat og matargerd og sja hvad sé pjédlegt i
hverju landi.

FER HAMFORUM | BAKSTRI

Albert pykir dskaplega gaman ad baka. ,Eg 4 pad til
ad fara hamforum i bakstri og kaffimedleeti. Mér finnst
gaman ad Utbua veislumat.”

Albert segir ad lif hans og eiginmanns sins, Bergpérs
Palssonar, hafi breyst svolitid fyrir ramum aratug pegar
peir voru bednir um ad taka & moti hép a heimili sinu
og halda veislu. Pad spurdist sidan Ut og hefur préast

& pann hatt ad peir taka reglulega @ moti hépum &
heimilinu. P4 hafa peir haldid namskeid fyrir einstakl-
inga og hépa, til deemis um kurteisi og bordsidi.

,Hugsum um heilsuna. HUn er verdmaet og ad stérum
hluta berum vid abyrgd & eigin heilsu. Njétum samveru
med godu folki, njotum matarins, pess ad hreyfa okkur
og sidast en ekki sist: Njotum pess ad vera til.”

Hraefni

1 fersk vatnsmel6na

11/2 bolli fersk blaber

ca1dl fersk mynta, s6xud groft
1 bolli fetaostur i bitum

1-2 msk. ferskur sitrénusafi

1 msk. élifuolia

sma salt

Adferd

1. Freehreinsid vatnsmeldnu og skerid i bita.
Beetid vid blaberjum, myntu og fetaosti.

2. Hristid saman sitrénusafa og olifuoliu og hellid yfir

3. Straid ca 1/3 tsk. af saltflogum yfir &8ur en salatid
er borid fram.

4. Skreytid med myntulaufum.



https://www.farmersbistro.is/en
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FARMERS BISTRO
Vid reektum pad sem vid bjodum uppd

Hlokkum til ad taka & maoti ykkur i sumar

Vid erum stadsett i Fludasveppum
— eina sveppabu landsins

Ferskt graenmeti til s6lu & stadnum

www.famersbistro.is — s: 519-0808 — booking@farmersbistro.is


https://www.farmersbistro.is/en

Hraefni

900 g hakkad kalkunakjot 5 g salt
60 ml braudmylsna 2,5 g svartur pipar
1egg Hamborgarabraud
15 ml Worcestershire-s6sa Avokado-sneidar
5 g hvitlauksduft Agurka
5 g laukduft

Adferd

1. Blandadu dllum innihaldsefnunum (nema hamborgarabraudum og avékado)
saman i skal og hnodadu vel.

Métadu 8 hringlaga borgara.
Hitadu grillid ad midlungshaum hita.

Grilladu borgarana i 6-7 minttur & hvorri hlid par til peir eru fulleldadir.

o WD

Berid fram & hamborgarabraudum med avékadé-sneidum, skorinni agurku

og Tzatziki-sésu (sja sidu 45)



http://www.holltoggott.is/vorur/naeringargildi/salatblanda

Sollr & Gotr

salatblondurnar

- pu finnur pcer i ncestu verslun -



http://www.holltoggott.is/vorur/naeringargildi/salatblanda

matur

Vin

450 g nautahakk

450 g svinahakk

120 ml braudrasp

60 ml mjélk

legg

60 g rifinn parmesan-ostur
15 g s6xud steinselja

5 g hvitlauksduft

5 g laukduft

5 g salt

2,5 g svartur pipar

240 ml BBQ-sé6sa ad eigin vali

Adferd

1. Blandadu 6llum innihaldsefnunum (nema BBQ-sésunni)
saman i skal og hnodadu vel.

Métadu 2,5 cm kjotbollur.
Hitadu grillid ad midlungs hita.

Grilladu kjotbollurnar i 10-12 minttur, snadu peim
reglulega.

5. Pensladu med BBQ-sésu og grilladu i 2 minGtur i vidbot.

Berist fram med grilludum mais (sja sidu 46), hrasalati og
békudum kartdflum.




Hraefni

8 lambakotelettur 15 g saxad rosmarin

60 ml dlifuolia 15 ml sitrénusafi

2 hvitlauksgeirar (smatt 5gsalt

saxadir) 2,5 g svartur pipar
Adferd

1. Blandadu 6llum innihaldsefnunum saman i skal og
leggid lambakoteletturnar i marineringu i ad minnsta
kosti 1 klukkustund.

2. Hitadu grillid ad midlungshaum hita.

3.  Grilladu lambakételetturnar i 4-5 minGtur & hvorri hlid
fyrir midlungs steikingu.

Berid fram med grilludum, saetum kartéflum (sja sidu 56),
grilludum maisstonglum (sja sidu 46) og trylltri Tzatziki-sosu.

Adoferd

1.

2.

Pakkid rifnu garkunni i viskastykki og kreistid varlega Gt umfram vatn.
Blandid saman i medalstéra skal gurku, jégurt, sitrénusafa, olifuoliu,
hvitlauki, salti, dilli og myntu og hreerid vel saman.

Best er ad leyfa sdésunni ad standa i allavega tveer klukkustundir i keeli
adur en hun er borin fram.




Hraefni

8 maisstoénglar

60 ml bradid smjor
5 g paprikuduft
2,5 g salt

2,5 g svartur pipar

Adferd

Hitid grillio ad medalhita.

-

2. Penslid maisstonglana med mjuku smjoéri og straid paprikudufti,
salti og pipar yfir.

w

Grillid maissténglana par til myndast hafa grillfér allan hringinn.

»

Maisstonglana ma bera fram med 6llum grillréttum sem
medleeti, en einnig eru peir frabzerir sem forréttur og snakk i

utileguna fyrir bérn og fullordna.

Utfararpjonusta
Runars Geirmundssonar

Stofnad 1990
Traust fjolskyldufyrirtaeki i aratugi Simi - 567 9110 - utfarir@utfarir.is - www.utfarir.is



https://utfarir.is
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» Verd frd: 250.000 m/vsk. * Verd frd 510.000 m/vsk.
» Staerdir 3-600 persénueiningar = Sterdir 3-1500 persdnueiningar
» Ekkert rafmagn * Rafran viktun (valkvemt)
» Meira en 2ja prepa hreinsun * Getur hreinsad eColi allt ad 99,9%

+ Pagilegar i uppsetningu og litid vidhald

« Fyri sumarhis, heilsrshis, hitel o INNIFALID | VERDI

«  Engar siturlagnir - fyrirferdarlitil * Athending 4 verkstad innan

o Mikid plass fyrir seyru 100km fra Reykjavik

o CEvottad + Drengting med gatligu sem tryggja ad vokvi
«  Uppfylla krifur til hreinsunar & vidkvzmum komist ohindrad t  jardveg

sv0um t.d vid Pingvallavatn 3
' Co,

A HVAMMSHOLAR

SIGURDUR VIGGO HALLDORSSON PIPULAGNINGAMEISTARI () +354 6604085 () SIGGI@HVAMMSHOLAR.IS



https://www.facebook.com/p/Hvammshólar-100054632581983/
https://utfarir.is
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Hraefni

900 g blandadar
grillpylsur fra
Kjarnafaedi

2 laukar,

2 paprikur,

15 ml o6lifuolia
salt

svartur pipar

Adferd

1.

Skerid laukana og paprikurnar i
sneidar, blandid saman vid olifuoliu,
salt og pipar.

Hitadu grillid ad midlungshaum hita.
Grilladu pylsurnar i 10-12 minUtur,
snudu peim reglulega.

Grilladu laukana og paprikurnar par til
mykt er nad.

Berid pylsurnar fram med grilludum
lauk og papriku.


https://murogvinir.is

\



https://murogvinir.is

matur

Vin

Hraefni

900 g kjuklingabringur
2 paprikur

1 raudlaukur

1 karbitur

60 ml élifuolia

30 ml sojasésa

15 ml sitronusafi

15 g purrkad 6regand
5 g hvitlauksduft

5 g svartur pipar

5 g salt

Adferd

Skerid kjuklinginn og greenmetid i bita.

Blandid 6lifuoliu, sojasésu, sitrénusafa og kryddi saman i skal.

Leggid kjuklinginn og graenmetid i marineringu i ad minnsta
kosti 1 klukkustund.

Hitadu grillid i midlungshaan hita.

braedid kjuklinginn og greenmetid & grillspjét (pau fast i flestum
matvoruverslunum).

Grilladu i 10-12 minutur, sntdu reglulega.

Ekki gleyma ad lata grillspjotin liggja i bleyti i a.m.k. 1 kist. svo
pau brenni ekki a grillinu.




Hraefni

450 g pburrkad pasta (fusilli eda penne)
1 bolli sneidd paprika (1 medalstér paprika)

1 bolli punnt sneidd kurbitur (1/2 medalstér karbitur)

1 bolli kirsuberjatématar, skornir i helminga
1/3 bolli punnt sneiddir vorlaukar

1 bolli (113 gr) blandadar 6lifur, helmingadar

1 bolli (56 gr) rifinn parmesanostur eda annar
hardur ostur

1 bolli (170 gr) ferskar mozzarella kilur, skornar smatt

1/3 bolli fersk basilikka

Adoferd

1.

Komid stérum potti af séltu vatni ad
sudu.Baetid pastanu vid og eldid par
til pad er aldente eda med sma biti
(skodid leidbeiningar a pakkningu).
Latid pasta kélna i isskap

Medan pastad er ad sjo6da, buid til
dressinginguna i botni storar skalar.
Hreerid saman raudvinsedik, salt,
pipar, oregano og 6lifuoliu saman.
Beetid vid kdldu pastanu og blandid
vel saman.

Hraerid papriku, karbit, tomotum,
vorlaukum, 6lifum, parmesan,
mozzarella og kryddjurtum (ef
notadar) saman vid. Smakkid til og
baetid vid salti og pipar eftir smekk.

Berid fram, eda fyrir bestu
nidurstodur, hyljid og geymid i isskap
i ad minnsta kosti 30 minUtur og upp
i 5 daga.




matur

Vin

Hraefni

2,3 kg nautakjot
240 ml BBQ-s6sa
30 g pudursykur
15 g paprikuduft
15 g hvitlauksduft
15 g laukduft

5 g salt

5 g svartur pipar

Adferd

1. Hitadu grillid ad 110 °C. og haltu peim
hita at grillunina

Blandadu 6llu kryddinu og pudursykr-
inum saman i skal og nuddadu pvi &
nautabringuna.

Settu nautabringuna a grillid og eld-
adu i 10-12 klukkustundir par til pad
er mjukt.

Pensladu med BBQ-sésu og eldadu i
30 minUtur i vidbét.

Petta er einn vinseelasti grillrétturinn i
Bandarikjunum og ekki ad astaedulausu,
baedi er nautabringa einstaklega bragdgdd
og petta synir lika muninn & atvinnugrill-
ara og dhugamanni. Eldun nautabringu
krefst polinmaedi vid grillun og mikils
eftirlits a hita, par sem hitinn ma alls ekki
fara upp fyrir 110 °C og ekki nidur fyrir 100
°C medan & eldun stendur.

En vel grillud nautabringa er med pvi besta
sem pu feerd, svo pad er vel pess virdi ad
leggja vinnuna a sig.

pad er bradnaudsynlegt ad bera nauta-
bringu fram med gédu hrasalati og bakadri
kartoflu.







Vin' matur

Hraefni

900 g kjuklingaveengir
60 ml olifuolia

30 ml sojasésa

15 ml hunang

15 g chili-duft

5 g hvitlauksduft

5 g laukduft

2,5 g svartur pipar

2,5 g salt

Adferd

1.

Blandadu 6llum innihaldsefnunum saman
i skal og leggid veengina i marineringu i ad
minnsta kosti 1 klukkustund.

Hitadu grillid ad midlungshaum hita.
Grilladu veengina i 20 minutur, snudu peim
reglulega, par til peir eru fulleldadir.

Berdu fram med gradostasosu eda

|éttri sitrénudressingu.

Adferd

Helltu hvitvininu i pott og baettu vid moérdu
hvitlauksrifi.

Skerdu kalt smjorid i jafna teninga.

Settu pottinn & medalhita og lattu sjoda par til
vokvinn hefur minnkad um helming eda i u.p.b.
10 mindtur.

Hraerdu ridmann saman vid og lattu sjéda,
hraerdu reglulega i pottinum par til rjéminn
hefur pykknad og hylur bakhlid & skeid
audveldlega.

Hraerid sitrébnusafanum saman vid og eldid,
hraerid i pottinum reglulega i adrar 1-2 mindtur.
Taktu pottinn af hitanum og hraerdu kalt
smjorid saman vid, einum tening i einu, par til
smjorid hefur blandast vid sésuna.

Med pvi ad baeta smjodrinu vid eftir ad potturinn
hefur verid fjarlaegdur af hitanum, brédnar pad
ekki hratt og kemur i veg fyrir ad sésan skilji sig.

Smakkid til med salti og pipar og berid fram.

Adferd

Blandid saman syrda rjdmanum, majénesinu,
gradostinum, steinseljunni, sitrbnusafanum,

saltinu og piparnum f litla skal og hraerid par til
allt hefur blandast vel og er ordid rjdmakennt.

Notid bakhlid & skeid til ad kremja hluta

af gradostinum inn i sésuna til ad fa meira
bragd. Dressingin verdur péa pykkari, sem gerir
hana fullkomna fyrir idyfur.

Fyrir fliétandi dressingu, sem hentar vel fyrir
sal6t, hreerid Ut i eina eda tveer matskeidar

af mjélk eda vatni. Smakkid til og baetid vid
sitrobnusafa, salti og pipar eftir smekk.

Geymid i péttu ilati i isskap i eina viku 4duren &
ad bera dressinguna fram.



B s . oo
i_ﬁhelmlll

PAD GETA ALLIR SELT
PER FASTEIGN A SPANI...

... EN ENGINN BYPUR UPP A OKKAR
PJONUSTUFRAMBO®D !

KAUP LEIGA AKSTUR

o
Frad heimili :irﬁﬁ. ©h
> &= heimili 1arhii 5%

DEILIBILAR GISTING COSTABLANCA

& GOLF OPEN
E SPANARBILAR Eust;'xrl;!anca

VILDARKLUBBUR  LOGFR/DI KAUPENDA
it PJONUSTA PJONUSTA

2 &= heimili B > 3= heimili

GOLFKLUBBUR  FASTEIGNA FRIAR

ISLENDINGA A SPANI UMSJON SKODUNARFERDIR
Ll > & heimili > 3 heimili

wWWwWWw.spann.is


https://spann.is




-saelar kartoflur fyrr
seelkerann

» Saetar kartdflur eins 0g paer gerast bestar. Frabaert med
grillmatnum eda til ad njota einna og sér.




Er haegt ad grilla seetar kart6flur? — Ja, ad sjalfsogdu, og pad er med pvi betra sem pu getur grillad. Ef pad er gert rétt pa erum vid ad
tala um losteeti. Pessi réttur er i svo miklu uppéhaldi hja mér og fleirum ad & fallegum sumardegi vel ég hann oft frekar en punga steik.
Ef pu 4tt von & greenmetisaetum i heimsokn pa er pessi réttur alveg malic!

Seetar kartoflur eru frabeer valkostur pegar skella & einhverju a grillid. Pad eru otal adferdir i bodi; haegt er ad skera peer i bata eda skella
peim i lpappir. Best er ad leyfa hugmyndafluginu ad taka véldin.

i pessari uppskrift eru kartéflurnar skornar i sneidar sem eru sidan grilladar par til peer verda mjukar. Ad pvi loknu eru paer pensladar

med saetri og kraftmikilli BBQ-sdsu.

Sumum kann ad finnast framandi ad blanda saman saetum kartéflum og BBQ-sosu, en pad er svo sannarlega ekki fraleit hugmynd.

Hraefni

2 stoérar saetar kart6flur eda um 1 kg.
3 msk. 6lifuolia.

2 msk. reykt paprikukrydd.

2 tsk. Hvitlaukskrydd.

2 tsk. Laukkrydd.

1tsk. itdlsk kryddblanda.

Y2 tsk. Salt.

Y2 tsk. svartur pipar.

Y2 bolli BBQ-sésa ad eigin vali.

Val 48 BBQ-sésu fer algjorlega eftir smekk
hvers og eins; sumir vilja seeta, adrir sira og
jafnvel vilja margir sterka. Pu velur pa sem

pér pykir best og pa verdur arangurinn eins
og best verdur & kosid.

UndirblUningur

1. Skrubbadu seetu kartéflurnar undir
volgu vatni, en alls ekki afhyda peer, pvi
mikid bragd i hydinu sjalfu.

2.  Neest erad skerapeeriu.p.b.1cm
pykkar sneidar.

3. Settu peeriskal eda eldfast form og
saldradu yfir paer 6lifuoliunni.

4.  Neest tekur pu kryddbldnduna og strair
yfir og passar ad kryddid fari jafnt yfir
hverja sneid fyrir sig.

Adferd

1.
2.

Hitadu grillid i 180 °C.

Settu kartoflurnar & grillid i um
5 minGtur & hvorri hlid.

Eftir 5 minGtur & hvorri hlid setur pu
paer & efri hillu grillsins og makar paer
i BBQ-sésu og hefur paer & grillinu i

1 mindtu & hvorri hlid.

NU er bara ad taka paer af og

skreyta, t.d. med skornum

graslauk.

saetar kartoflur

erufraoeer va\ko;tur
lpegar skellaa

einhverjua
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Vin' matur

Eg elska ad halda matarbod, veislur og ad dekka bord. Eftir gédan mat, sérstaklega
grillmat, er gott ad f4 eitthvad létt og ferskt og svolitid seett til ad setja lokapunktinn
& maltidina. Eftir ad hafa haldid uti sidunni Kékukraesingar Ornu & Facebook i
fioldamorg ar komst ég ad pvi hvad folk vildi. bratt fyrir ad ég starfraeki ekki pa sidu
lengur, pé elska ég ad baka og halda veislur. Hér eru prjar ofureinfaldar uppskriftir
sem tekur ekkilangan tima ad gera, en eru gémsaetar og girnilegar.

Texti: Valdis Ran Samuelsddttir
Myndir: Adsend
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Hraefni

U.b.b. 48 Ladyfinger-kokur (tveir pakkar)
700 g kaldur Mascarpone-ostur

425 g Lemon Curd

1/3 bolli Limoncello

4 tsk. sitronusafi

2 bollar rjomi

1/3 bolli sykur

Adferd

1. Setjio vatn og sykur i pott og hitid par til sykurinn hefur leyst upp.
Takid pottinn af hitanum og blandid Limoncello og sitrénusafa Gt i
sykurvatnid. Latio kélna

2. Pbeytid Mascarpone-ostinn & medalhrada eda par til hann er ordin
mjukur.
3.  Hreerid Lemon Curd saman vid.

Baetid Limoncello og sitrénusafa Gt i blonduna og hraerid vel
saman.

5. Peytid rjbmann og sykurinn saman i annarri skal eda par til
rjiéminn getur myndad stifa toppa.

6. Blandid rjdmanum varlega saman vid Mascarpone-blonduna.

7.  Dyfid Ladyfinger-kexinu i sirdp i ca 2 sek. og leggid i botn & formi.
Endurtakid par til botninn & forminu er pakinn. Takid pé tiramisu-
blénduna og smyrjid pykku lagi yfir. Endurtakid svo Ladyfinger
i sirép og radid yfir tiramisu-blénduna. Pekid svo kexid med
tiramisu. Ad lokum er einn bolli af rjéma peyttur med 2-5 tsk. af
flérsykri og rifinn borkur af einni sitrénu nyttur sem skraut.

8. Sprautid rjdmanum & tiramisuid.

Setjid i isskap yfir nétt eda i minnsta lagi i 4 kist.




Vin' matur

Hraefni

Sirka 172 pk. Hafrakex kex-mulid
i stort form

Y2 1. peyttur rjémi

1 bolli sykur

2egg
2 tsk vanillusykur
1 stér dés vanilluskyr

Adferd
1. Peytid rjdmann og setjid i skal til hlidar.
2. Hreerid sykri, eggjum, vanillusykri og
vanilluskyri saman.
Blandid rjdmanum varlega saman vid.

4. Hellt varlega yfir mulid kexid, og skellt i
frysti i a.m.k. 4 kist.

5.  Skreytt med berjum og flérsykri.







Vin' matur

Hraefni
Kokomijolk 1/4 litri
Vanilluis 1/2 litri
beyttur rjomi til ad
skreyta

Adferd

Hraefni
Baileys 250 ml
Vanilluis 1/2 litri
Peyttur rjémi til ad
skreyta

1. Allt settiblandara og peytt vel og borid fram i hdum

glosum & faeti.

2. Peyttum rjéma smellt & toppinn &dur en borid er fram.

Varahlutir i atvinnubila

Simi: 555-8000
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WHALE WATCHING

Vid erum sérfraedingar i prentun boka, almennu prentverki
og framleidslu umbuda. Oll framleidsla fer fram & islandi.

Lattu sérfraedinga okkar adstoda vid ad finna bestu,
hagkvemustu og umhverfisvaenustu leidina fyrir pig.

Vertu hjartanlega velkomin

%QVNSVOD\%

Eyravegi 25, 800 Selfoss oJ 482 1944 ////
% " Glerargtu 28, 600 Akureyri o 4 600 700 Z )
menn A@f{{{&

Umbasir prentun Baekur Limmidar  Stimplar

Q Lynghals 1, 110 Rvk J 5 600 600

O prentmetoddi.is


https://prentmetoddi.is



https://granitsteinar.is

