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Z Tinna Bessadottir
stilisti

Tinna Bessadottir hefur komid vida vid i gegnum arin en han uUtskrifadist
fra EASV i Danmorku sem Fashion Design Technologist arid 2013 og hélt
afram i BA i Business & Design eftir pad. Tinna er vel kunnug hétel- og
veitingabransanum en hun hefur fra blautu barnsbeini stadid i miéri hring-
idunni par sem hun er uppalin a hételum vids vegar um landid. Tinna & og
rekur kaffihusid i Hellisgerdi sem badar sig einmitt i sinum fallegasta jola-
blningi nu i ljdsunum i desember. P& hefur Tinna lika haft veg og vanda af
Alfahatisinni i Hellisgerdi sem hefur verid haldin fra arinu 2017 vid gédan
ordstir. Tinna hefur unnid vid vidburdastjérnun og sem stilisti allar gotur
sidan baedi sjalfstaett starfandi og fyrir Senu events. ,Pad er ad mérgu

ad huga vid ad setja upp stéran vidburd, allt fra grunnhugmyndavinnu til
Oryggismala, taeknibunadar og stiliseringar og pvi mikilvaegt ad fylgjast vel
med trendum og vera med puttana & pulsinum,” segir Tinna ad lokum.

Efnisyfirlit

Lindor-
sukkuladiis

Allra besta
rjupusupan

Hreindyra-
innralgeri med
sveppasosu og epli

Kristinn Magnl'lsson

ljdsmyndari

Hamborgarhryggur 1 4

med sykurbrunudum
kartoflum

1 5 Grafin gees a
laufabraudi med

trufflumajénes

Hatidarandalseri 16
med graskeri og

rifsberjagljaa

Kristinn Utskrifadist sem ljosmyndari fra The Art Institute of Fort
Lauderdale i Florida arid 2005 og par starfadi hann sem ljdsmyndari fyrst
um sinn. Hann hof storf hja atgafufélaginu Birtingi pegar hann flutti aftur til
islands par sem hann myndadi medal annars fyrir Gestgjafann. Arié 2011
tok Kristinn vid sem yfirmadur ljgsmyndadeildar hja Birtingi og gegndi pvi
starfi til arsins 2013. P& hefur Kristinn starfad fyrir margar af steerstu aug-
lysingastofum og fyrirtaekjum landsins. Kristinn hof storf hja Arvakri arié
2017 og hefur pvi starfad par i sex ar. A ferli sinum hefur Kristinn unnié til
fiélda verdlauna fyrir myndir sinar, hvort heldur sem eru timaritsmyndir,
matarmyndir eda ipréttamyndir.

xR

1 Andabringur med
karmeliserudum
raudrofum

Svanhvit
Ljosbjorg Gigja

Svanhvit Ljésbjérg Gigja hefur starfad hja fyrirtaekjum i eigu Arvakurs og
Arvakri i um 17 ar. Hun hefur sinnt ymsum stérfum innan fyrirtaekisins,
par a medal sem bladamadur auk pess sem hun var med umsjon yfir
bladauka fyrirtaekisins & timabili. Svanhvit er med BA-gradu i félags- og
fielmidlafraedi, dipléma i hagnytri fjlmidlun, MA-gradu i mannaudsstjérn-
un og D-vottun i verkefnastjérnun. HUn pyrfti hins vegar klarlega ad hafa
einhverja gradu i matseld og laerdi pvi mikid af pessu bladi.

Hatidarkalkann 1 8
Lindu

2 Bragdgodar
Jjolauppskriftir
fyrir graenkera

Ris ala-
mande 2 5

Sigurjon Bragi Geirsson og
Sindri Gudbrandur Sigurdsson

matreidslumeistarar

Kokkarnir okkar eru sannkalladir pungavigtarmenn
i bransanum; Sigurjon Bragi Geirsson, fyrrverandi 14
landslidsmadur i kokkalandslidinu og ndverandi
bjalfari og fulltrdi islands 4 Bocuse d’Or &ri6 2023,
og Sindri Gudbrandur Sigurdsson, kokkur arsins I
2023, sem er einmitt fulltrdi islands i Bocuse d’O i
arid 2024, en hann keppir undir leidsdgn Sigurjons. I

Sigurjoén Bragi Geirsson lzerdi matreidslu a Hoétel
Borg fra &runum 2007-2010. Hann hefur starfad sem g
yfirkokkur & ymsum veitingastédum landsins asamt
pvi ad vera virkur i matreidslukeppnum baedi hér
a landi og erlendis. Fra 2017-2020 keppti Sigurjon
med kokkalandslidinu fyrir islands hond en arid
2020 tok hann vid sem pjalfari lidsins. Pa keppti lidid
4 Olympiuleikum i Stuttgart par sem islenska li6id
endadi i pridja saeti, sem er besti arangur kokka-
landslidsins hingad til.

| einstaklingskeppnum hefur Sigurjén Bragi einnig

Konfekt- 31
sorur

3 Krassandi

kokteilar

Dadyralundir 36
med smjor-

steiktum perum

3 Kengura med

hunangsbékudum
gulrotum

Kronhjartarlundir
med villisveppasosu

39

skarad fram ur, en arid 2019 sigradi hann i keppninni
kokkur arsins & islandi. Eftir pad 14 svo leid hans i
Bocuse d‘Or par sem hann sl6 i gegn og lenti i 5.
seeti | Evropuforkeppninni og i 8. saeti i adalkeppn-
inni i Lyon 2023.

Sindri Gudbrandur Sigurdsson leerdi matreidslu i
Perlunni & &runum 2013-2016 en arid 2015 starf-
adi hann & Michelin-stadnum Domain Clairfontain
i Frakklandi. Hann hefur starfad sem yfirkokkur a
ymsum veitingastddum landsins og hefur sémuleidis
verid virkur patttakandi i matreidslukeppnum baedi
hér a landi og erlendis. Sindri var med islenska
kokkalandslidinu & arunum 2019-2022 par sem
hann nadi gédum arangri med lidinu, par & medal

pridja saeti 4 Olympiuleikunum i Stuttgart. A sama
skapi hefur hann keppt mikid i einstaklingskeppnum
par sem hann hefur skarad fram dr. Arid 2018 lenti
hann i fyrsta szeti & islandsméti idngreina undir 23
ara. Arid 2019 var hann i fyrsta saeti i keppni um eft-
irrétt arsins og arid 2022 lenti hann svo i 6dru seeti

i keppninni Matreidslumadur Nordurlanda. Pa vann
Sindri keppnina um Kokk arsins med gleesibrag ario
2023.

Sigurjén og SIndri stofnudu nyverid Fléru veislu-
pjonustu par sem peir bjéda gestum upp a ha-
gaeda mat og pjoénustu. Par eru matsedlar sérsnidnir
fyrir hvert og eitt tilefni svo haegt sé ad maeta porf-
um hvers og eins.

HAGKAUP |

Utgefandi Arvakur i samstarfi vid Hagkaup Umsjén Svanhvit Ljésbjérg Gigja svanhvit@mbl.is, Studio M studiom@studiom.is
Skrif og stilisering Tinna Bessadéttir tinnabessa@gmail.com Ljésmyndir Kristinn Magnusson kristinnm@mbl.is
Prentun Landsprent ehf. Forsidumynd Kristinn Magnusson
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Pad er engin dnnur en eftirréttadrottningin Eva Laufey Kjaran
sem er med jblaisinn i ar, en Evu Laufeyju pekkja landsmenn
fyrir girnilega og fallega utfeerda eftirrétti asamt heillandi
framkomu. Pagd virdist sama hvad Eva Laufey tekur sér fyrir
hendur; pad virdist allt leika i hdndunum a henni.
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[
Lindor
r [ 4
sukkuladiis
fyrir 6-8
20 Lindor-sukkuladikulur (ég notadi raudu
kadlurnar)
1 msk rjomi
10 eggjaraudur
10 msk sykur
500 ml rjomi
2 tsk vanilludropar

sk Braedid 10 sukkuladikulur yfir vatnsbadi.
sk Peytid eggjaraudur og sykur saman par til
blandan verdur Iétt og lj6s.

sk Saxid nidur 10 sukkuladikulur mjég smatt.

sk Peytid rjdoma og blandid honum saman
vid eggja- og sykurblénduna med sleikju.

sk Pvi naest fer sukkuladid saman vid.

*k Hreerid allt varlega saman og hellid isnum
i form.

sk Frystid par til isinn er frosinn i gegn.

*k Berid isinn gjarnan fram med heitri
sukkuladisésu og ferskum berjum.

Lindor-
sukkuladisosa
150 g Lindor-kulur (raudu kalurnar)
2 dl rjomi

sk Setjid hraefnin saman i pott og leyfid kul-
unum ad bradna i rjdmanum vid veegan
hita.

sk Hreerid i & medan og berid sésuna strax
fram isnum.

Hatidar-pavlova

Marensbotnar

6 stk eggjahvitur
300 g sykur

1% tsk mataredik
1 tsk vanilludropar
salt 4 hnifsoddi

*k Forhiti® ofninn i 100°C.

*k Peytid eggjahvitur med salti, baetid sykri saman vid i premur
skdmmtum og peytid vel a milli.

sk Beetid ediki og vanilludropum saman vid pegar marensinn er
ordinn stifur.

*k Teiknid hring & bokunarpappir, um pad bil 24 cm i pvermal,
0g smyrjid marens a pappirinn.

sk Bakid hann vid 100°C i 90 min.

sk SIokkvid & ofninum, opnid hann og latid marensinn kélna i
alla vega prja klukkustundir i ofninum eda yfir nétt eins og ég
geri gjarnan.

Rjomakrem med
Daim-sukkuladi

2-3 msk flérsykur
100 g Daim-sukkuladi

sk Léttpeytid rjioma og baetid flérsykrinum Gt i.

*k Saxid sukkuladistykkid ansi smatt, blandid sukkuladinu var-
lega saman vid rjdmann med sleikju.

sk Setjid ridmakremid & tertuna og skreytid kokuna med alls
kyns berjum, setjid smavegis af smatt séxudu daim yfir og ef
bid viljid pa er eedislegt ad setja eina eda tveer matskeidar af
go0ri karamellusosu yfir i lokin.

*k Berid strax fram og njétio vel.
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Orvar Bessason, rekstrarstjori
Grillnussins i Borgarnesi, er
pekktur fyrir ad gera einstak-
lega bragdgddar supur. Orvar

er einn af peim sem hafa gefid
sjalfum Gordon Ramsay oftar en
einu sinni og oftar en tvisvar ad
borda en hann starfadi lengi vel
a Fridriki V pegar sa stadur var
a Akureyri. Eitt af pvi sem var
omissandi par i j6lavertidinni var
rjipusupa og kemur hugmyndin
ad supunni padan.

Sod

2 stk. rjupur

1 laukur

4 gulraetur

3 hvitlauksrif

Y teskeid svort piparkorn

s Byrjid & pvi ad skera bringurnar af rjipunni. Gott er
ad skola paer med koéldu vatni, perra vel eftir pad og
setja peer i keeli.

s Pvi nzest eru rjupurnar settar i pott asamt botnfylli
af oliu og steiktar vel asamt lauk, gulrétum, hvitlauk
og pipar.

* Pa er um tveimur litrum af vatni baett vid eda par
til flytur yfir rjGpurnar og sudan latin koma upp og
petta er sodid i um tvo tima.

% NU er sodid sigtad.

Berja-kompott
2 msk. sykur

100 g blaber
2 msk. raudvin

s Ollu blandad saman i potti og 14tié krauma par il
berin eru sprungin og komin fallega raud sulta.

Framreidsla
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Supa

¥ flaska raudvin

250 ml rjomi

50 g gradostur

ca. Y2 flaska (eda eftir smekk) Tasty-villikraftur,
fliotandi

100 g fersk blaber

villibradarkrydd fra Pottagdldrum, eftir smekk
hveitibolla (braett smjoér og hveiti)

s Breedid 50 g smjor, beetid 2 msk. hveiti saman vid
og hreerid petta saman.

*k Baetid sodinu saman vid asamt villikrafti og raudvini.
Latid petta sjéda i um 20 mindtur.

sk Beetid gradosti og rjdma saman vid og smakkid til
med villikryddi. | lokin er ferskum blaberjum baett
saman vid.

o 7 ]
Rjupubringur
4 stk. bringur
50 g smjoér
villibradarkrydd fra Pottagdldrum
salt

sk Hiti® smjor & ponnu par til pad fer ad freyda. Setjid
bringur & pénnuna og kryddid med villikryddi og salti.

* Til ad hafa bringurnar fallega raudar og safarikar
passar ad steikja paer i um eina og hélfa minutu a
hvorri hlid. Latid bringurnar standa i nokkrar minatur
adur en peer eru skornar.

sk Skerid toppinn af braudinu og hreinsid innan Ur pvi. Hellid supunni i braudid. Setjid rjupu-
bringuna upp a spjot og komid fyrir & braudinu. Ausid berja-kompotti yfir eftir smekk.
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Einar Hjaltason a VON mathusi vid
héfnina i Hafnarfirdi er pekktur

fyrir fagleg vinnubrégd og ferskleika

i matargerd. VON mathus er litid
fidlskyldurekid fyrirtaeki sem leggur
aherslu 4 arstidabundna islenska
matargerd og hraefnanotkun hverju
sinni. Einar er reyndur matreidslumadur
sem starfadi medal annars & Michelin-
stadnum Dabbous i London.

Hreindyrainnralseri

Einfaldleikinn er besta leidin pegar
eldad er hreindyr ad minu mati.
Einstakt bragd og aferd kjotsins
parf ad vera i forgrunni.

800 g - 1 kg hreindyrainnralaeri
100 g smjor

1 stk. hvitlauksgeiri

timian eda résmarin

*k Kjotio er steikt i heilu lagi & vel heitri pénnu i
smastund svo pad brunist. Svo ma snua pvi
og baeta vid veenni klipu af smjori, hvitlauk og
résmarini eda timian.

=k Tekid af og hvilt, pa ma skoda hvort pad purfi ad
setja inn i ofn i smastund eda ekki.

sk Eg meeli med 50-55 grada hita i kjarnhita.

*k Sidan er bara ad skera og njota.

Roéfur

1 kg réfur

2 stk. hvitlauksgeirar
2 greinar timian

olia
salt og pipar

s Skreelid réfur og skerid i bata eda hentuga staerd.

=k Veltid upp Ur oliu, hvitlauk, salti og pipar.

*k Setjid i fat eda ofnskiffu og bakid vid 190 grada
hita i 20 minutur eda par til klart.

Epli

1 stk. greent epli

=k Epli skreelt og skorid eftir smekk, og notad til
skreytinga.

s Epli® gefur syru og ferskleika med steikinni,
best er ad gera petta bara rétt adur en matur er
framreiddur.

SJA sibu 10
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Kronhjartar
Carpaccio

HAGKAUP-

Sveppasosa

500 ml nautasod

1 askja kjérsveppir
Y2 laukur

2 stk. hvitlauksgeirar
100 ml rjébmi

50 ml raudvin

2 greinar timian

salt og pipar

s Laukur og hvitlaukur fint saxadur og svitadur i potti.

sk Sveppir sneiddir fint og baett Ut i pottinn asamt timian og sma salti.

sk Latid malla i tveer minGtur og baetid svo vini vid og eldid par til vinandi
er farinn ur.

s Neest er nautasodi baett vid (eda einfaldlega smé vatn og uppahalds-
teningur ef ekki er til nautasod) og sodid nidur par til vékvinn pykknar
adeins.

sk Beetid vid rjoma og sjodid adeins meira.

*k Smakkad til med salti og pipar, einnig er gott ad setja sma sérri eda koniak.




f rman aratug hefur Hagkaup bodid upp &
smjorsprautad kalkunaskip sem er algjort lostaeti
og hefur slegid raekilega i gegn a hverju ari. pad er
tilbuid beint i ofninn og eldamennskan ofur einfold.
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Brunkal
¥2 haus hvitkal

200 g sykur

2 msk. eplaedik

2 tsk. kimen
klipa salt

s Kalid er skorid fint i strimla.

s | potti er sykurinn braeddur alveg
eins og pegar a ad gera sykur-
branadar kartoflur.

sk Pegar sykurinn er gullinbrdnn er
kalinu baett Ut i og hreert varlega.

sk Beetid ediki og kiimeni Ut i og
eldid i kringum tiu mindtur og
smakkid til med salti.

HAGKAUP
Smjorsprautad
kalkunaskip

Hagkaup
meaelir
med

HAGKAUP
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Bordbunadur: Hisgagnahollin
Lin og skraut: Garéheimar
Vasar: Stilkar eftir Asu Tryggva keramiker
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Hamborgarhryggur

1 stk. Hagkaups-hamborgarhryggur

=k Stillid ofninn &4 160 gradur.

s Hryggurinn er settur i eldfast mét asamt 3 dl af
vatni og 3 dlI af malti og appelsini og
settur i ofn i 80 mindtur.

sk Hryggurinn er tekinn Ut og pensladur med
gliganum.

s Stillid ofninn & 220 gradur og setjid hrygginn
aftur i ofninn i 15 mindatur.

Gljai
200 g pudursykur

3 msk. Dijon-sinnep
2 msk. ananaspykkni

s Ollu blandad saman og penslad & hrygginn.

Sykurbrunadar
kartoflur

1 kg sodnar kartoflur, flysjadar
100 g sykur

50 g smjor

2 msk. vatn

=k Brunid sykurinn & pénnu og fylgist vel med svo
hann brenni ekki.

s Baetid smjorinu vid og blandid med sleif.

sk Baetid vatninu Ut i og hreerid uns allt hefur
sameinast.

*k Beetid kartoflunum i og 1atid krauma vid veegan
hita par til kartéflurnar eru vel hjupadar.

Sosa

500 ml svinasod
250 ml joladl

1 tsk. dijonsinnep
300 ml rjomi

2 msk maisena

100 g smjor

1 stk. svinateningur
salt og pipar

s Sodid af hryggnum er sigtad i pott.

sk Joladli er baett vid og s0did er nidur um pridj-
ung.

& Rjéma, teningi og sinnepi er pa beett vid og
fengin upp suda.

sk Sésan er pykkt med maisena.

sk Beetid smjori i sésuna og smakkid til med salti
og pipar.

a r‘futl‘w'l.')a 5

tioarnar og um pykja

d er hins vegar 'Y 69 ad g€
§ Sk VEREEOMIERGUSE €0 8E 2 hamba

'b[l
‘ {
f

‘ Myndband

med kartoflum
i uppstaf

H . oo
angikjot
1 stk saltminna Hagkaups-hangikjot

*k Setjid hangikj6tio i pott og fyllid med kdldu vatni pannig ad pad fljéti
yfir kjotid.
sk Faid sudu upp og sjodid kjotid i 45 minatur & hvert kild.

Uppstufur
40 g smjor

40 g hveiti

500 ml mjolk

150 ml sod af hangikjétinu
1 msk. sykur

salt

& Smjor er breett &4 lagum hita i potti og hveiti baett saman vid par til
smjorbollan er ordin pykk.

s Helmingnum af mjolkinni er baett smam saman vié og hraert pangad til
pykknar aftur

sk Pa er sodinu og afganginum af mjélkinni baett vid asamt sykri.

*k Passa skal ad hiti sé ekki of har og hreera skal stédugt svo ad brenni
ekki vid botninn.

sk Sésan er smokkud til med salti.
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rai lumajonesi

2 stk gaesabringur

40 g salt

40 g sykur

10 g einiber ’
5 g rosapipar

2 g fennelfrae

1 stk anisstjarna

*k Bringurnar eru sinahreinsadar.

*k Einiber, résapipar, fennelfree og anis eru ristud
4 pénnu og mulin nidur i morteli.

sk Blandid kryddi vid asamt salti og sykri.

*k Dreifid vel & bringurnar og plastid paer svo vel.

*k Leyfio ad vera i keeli i tvo daga, skolid i kdldu
vatni og perrid vel.

sk Skerid geesina punnt i sneidar.

Trufflumajones

200 g majoénes
2 msk truffluolia
salt og pipar eftir smekk

*k Allt hreert saman i skal.

Marinerud blaber

50 g blaber
50 g sykur
10 g edik

*k Blandid 6llu saman i skal og leyfid ad vera i
keeli yfir nétt.

Myndband
Monte Nevado Serrano laeri

Leyfou pér
sma luxus

HAGKAUP

15

manada

Kartoflur

sk Kartoflur sodnar i soltu vatni par
til mjukar i gegn, pa flysjadar og
settar Ut i uppstufinn.
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salt og pipar

sk Dosin erlatin standa vio stofuhita i nokkrar klukkustundir
aour en hun er opnud. Pad er gert til pess ad fita
betra'se ad taka lzerin Upp Ur fitunni
% Opnio dosina og mﬁwﬂlmm gras
= Baoio a ofnskuffu og eldio
a0 haekka hita sioustu fimm mint

Con

[80igraoum i 20 mindtur. Gott er
rnar til ad fa stokka hud.

Bakad grasker med andafitu

1 stk. butternut squash
2 msk. andafita

1 msk. hlynsirop

salt

pipar

2 greinar résmarin

sk Skreelid graskerid, skerid i 2x2 cm
teninga og radid i eldfast mot.

*k Blandid 6llu saman i métid og
kryddid til med salti og pipar.

s Bakid & 180 gradum i 20 mindtur
eda par til graskerid er eldad i

gegn og byrjad ad karamelliserast.

»
L <

=

550 ¢ &

andaleggir

[ ] [ e r o
Rifsberjagljai
750 ml kjuklingasod
750 ml rifsberjasafi
100 ml raudvin
salt
1 tsk. eplaedik
100 g smjér
2 stk. timiangreinar

*k Setjio rifsberjasafa og raudvin i
pott og sjodid nidur par til pridj-

Seetkartoflumus med
karamellukornflexi

2 stérar saetkartoflur
100 g smjor

100 g kornflex

200 g sykur

30 ml rjomi

salt

*k Hitid ofn i 180 gradur og bakid
seetu kartdflurnar i 45 minatur eda
par til paer eru mjukar i gegn.

ungur er eftir i pottinum.

*k Beetid pa kjuklingasodi ut i og
sj0did nidur um helming.

s Beetid vid timiangrein og eplaediki
og leyfid sésunni ad malla i eina
mindtu.

*k Sigtid pa sdésuna og baetid vid
smjori.

& Gott er ad setja fersk rifsber i
sésuna.

*k Skafid innan dr hydinu i skal og
baetid smjori vid og smakkid til
med salti.

sk Sykur er settur i pott og buin til
karamella.

sk P4 er rjidéma baett vid.

sk Beetid kornflexinu Ut i.

*k Setjid kartdflumuisina i eldfast form
og karamellukornflexid ofan a.

s Bakid & 200 gradum i 4-5 mindtur.



FIMMTUDAGUR 7. DESEMBER 2023 17

v

SAndabringuf

med karamelliserudum
raudrofum og geitaosti
f

andabringur'
Salt .
obo h

'ilﬂ:ﬂﬁ"k‘—'.

*k Hreinsio burt sinina undir bringunni og skerid rendur i fituna
en passio vel ad fara ekki  kjtio.
‘* Kryddiémneé salti og pipar.
® Bringurna%ruﬁa?éar meo fituhlio nidur a kalda pénnu.
igfﬁ'ﬁ'g'ghita. Paod er gert svo ad fitan

gurnarii80 graou'heitan'orn i atta mindtur og
vila'i fimm minuturaour en paer eru skornar niou

skreytid rettinn.

Myndband

Karamelliseradar raudrofur

3 stk raudréfur
150 g raudréfusafi
60 g pudursykur

Snowdonia

40 g heslihnetur

geitaostur til ad rifa yfir Margverdlaunadir Cheddar
ostar fra Wales

s Baki® raudrofurnar i heilu lagi vid 200 gradur i eina klukkustund.

*k Ristid heslihnetur i ofninum & sama tima vid 200 gradur i fimm minatur.
*k Setjid raudrofusafa, pudursykur, purtvin og anis i pott og hitid til ad
leysa upp sykurinn.
Skerid raudréfurnar i 2x2 cm bita og beetid ut i pottinn

: Sj60id par til raudréfurnar eru ordnar karamelliseradar. HAG I(AUP
*

Blandid 6llu saman i skal.

with glack S




18 FIMMTUDAGUR 7. DESEMBER 2023

menn en han hefur verid fastur lidur askjahum i
fijoldamorg ar. Sérstaklega er hun vinseelfijagunga
folkinu par sem hun hefur leikid baedi Salltystirou
og Skoppu i Skoppu og Skritlu sem eig mitt
20 ara afmeeli & Komiar di ari

bétt Linda sé hvad pekktust fyrir fallegt bros og mikla utgeislun er
hun ekki sidur pekkt fyrir storgleesileg matarbod sem hun heldur fyrir
vini og vandamenn. Allt fra pvi Linda og eiginmadur hennar bjuggu
i Bandarikjunum hefur Linda haldid arlegt ameriskt kalkinabod a
adventunni par sem 6llu er tjaldad til.

En pad er lika nég annad ad gera hja Lindu pessa dagana en hun er
einmitt ad frumsyna nyja paetti med Skoppu og Skritlu; Hallé heimur,
hér kem ég, atta patta seriu sem er synd & St6d 2 & adventunni.

Kalkunn

Pad er mikilvaegt ad taka fuglinn Gt 1-2 dégum fyrir eldun (fer eftir
steerd fuglsins) pvi hann parf ad vera vid stofuhita pegar eldamennsk-
an byrjar.

5-7 kg kalkann

4-5 gulraetur, gréft skornar (fjoldi fer eftir steerd)
2 selleristonglar, groft skornir

1 medalstoér laukur

1 sitréna

hvitlaukur

résmarin

timian

kalkunakrydd fra Pottag6ldrum

avokadoolia eda o6lifuoliu

4 /4 @ oo
Rosmarinsmjor
250 g smjor
3-5 hvitlauksrif, smatt skorin

ferskt résmarin, smatt skorid
timian, smatt skorid

*k Blanda hvitlauk, timian, résmarini saman vid smjorid.

=k Byrjid & ad purrka kalkuninn vel.

sk Makid smjorblondu undir skinnid og setjid vel aftur & brjost.
Ekki spara pad og pad ma alveg mynda bungur.
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Pegar vid bjuggum i Bandarikjunum var okkur
oft bodid i pakkargjordarbod, baedi a austur-

og vesturstrondinni sem eru med mjog oSlikar
pakkargjordarheféir. Par fengum vid ad kynnast
hinum ymsu utgafum af kalkunaréttum, allt fra
djupsteiktum kalkun yfir i kalkin sem settur

var i peekil. En pessi klassiska utgéafa er alltaf i
uppahaldi hja okkur. Vid erum ekki fost i einni
uppskrift og erum dugleg ad reyna okkur afram
og profa nytt. Pad er ekkert heilagt i kalkinamat-
argerd en okkur pykir mjoég veent um pessa hefd.

] []
Fyrir fyllinguna
sk Setja résmarin, timian, greenmeti og sitrénu
inn i fuglinn.
sk Eg set petta lika i skuffuna fyrir fyllinguna
asamt graenmetinu.
sk Smyrjid kalkuninn med oliu og dreifid vel
af kryddi yfir kalkaninn allan, ég notadi
kalktinakryddié fra Pottagdldrum. Eg nota
avakadodoliu en pad ma lika nota 6lifuoliu.
AJ pessu loknu bind ég lzerin saman.
Pvi naest er ad gryta kalkuninum i ofn —en...
ho-hé-hé. Trikkid mitt er ad elda fyrst a
annarri hlidinni i um pad bil klukkutima og
snua sidan yfir & hina hlidina i adra klukku-
stund. Svo klara ég kalkuninn & réttunni eda
par til hann hefur na 72-74° gradu kjarnhita.
sk Kalkuininn ma ekki elda vid of hatt hitastig
en pad fer lika eftir ofnum. Eg elda minn &
160 gradu hita og nota kjothitamaeli. Eg hef
alpappir yfir fuglinum allan timann.

Fylling

sk Pegar kalkuninn er tekinn Ur ofninum tek ég
greenmetid sem bakadist med fuglinum og
stappa saman vid smijor, salt og pipar.

*k Blanda pessu svo saman vid Hag-

kaups-kalkunafyllingu med dédlum og
engiferi.

Waldorf-salat

2 graen epli

172 stk. selleri

ca. 20-30 graen vinber
3 msk preyttan rjoma
1 dés syrdur rjomi

2 dl saxadar valhnetur
12 dl pekanhnetur

a
=

sk Skeri® vinberin i tvennt og kjarnhreinsid.

sk Flysjid eplin, kjarnhreinsid og skerid i litla bita.
=k Skerid selleriid einnig i litla bita.

sk Saxid valhnetur og ristid 1étt & ponnu.

*k Ristid pekanhnetur.

*k Blandid peyttum og syréum rjéma saman i
skal og hreerid |étt par til blandast vel.

sk Beetid sidan eplum, vinberjum og sellerii Ut i
rjdmann asamt valhnetum.

sk Skreytid med pekanhnetum.

Rosakal

500 g rosakal

¥ tsk sjavarsalt

¥a tsk nymulinn svartur pipar

100 g smjor (eda eftir smekk — pvi meira, pvi
betra ad minu mati)

12 bollli purrkud trénuber

Ya bolli (35 gr) parmesanostur

2 msk hlynsirép

sk Steikid résakalid upp Ur smjori & ponnu.

Léttreykt

*k Kryddid med salti og pipar.

*k Setjid tronuberin Ut i og steikid &ttt med.
sk Hellid hlynsirépinu yfir kalid.

s Sett i skal.

*# Rifid parmessan-ost yfir.

Sosa
Sod
Tasty-s6sugrunnur

Tasty-kalkGnakraftur
Y2 | rjémi

=k Setjid kalkunasésugrunn i pott og hellid
rjomanum ut i.

sk Hellid sodinu af kalkiininum at i pottinn.

s Smakkid til og beetid kalkunakrafti i eftir
smekk.

*k Berid fram med saetkartéflumuis med kornflexi.

hatioarleeri
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Helga Margrét Gunnarsdaéttir, Helga Magga, heldur Gti uppskriftasio-
unni helgamagga.is par sem hun deilir naeringarrikum uppskriftum
sem henta fyrir alla. Auk pess deilir hun alls kyns hugmyndum ad hollri
naeringu a Instagram og TikTok og hefur pad ad markmidi ad hvetja
folkid i kringum sig afram, hvort sem pad er ad borda hollt, hreyfa sig
eda gera eitthvad skemmtilegt med fjdlskyldunni.

,Vid fjdlskyldan erum alltaf med kalkun a jélunum og yfirleitt verdur
smjorsprautada kalkunaskipid fra Hagkaup fyrir valinu. Pad er fljétlegt
og einfalt enda er oft mikid ad gera a heimilinu med prju bérn. Med-
leetid er misjafnt hja okkur en ég er yfirleitt med saetkartéflumus og svo
finnst mér eedislegt ad vera med ferskt salat til ad fa sma lit &4 diskinn.“

Kalkunasosa og kalkunafyllingar

Vio einfoldum
jolin fyrir pig

S 2SS
~I,' HAGKAUP QQ‘

/7 galkanas6sa

Kalkunaskip

*k Kalkuinaskipid eldar sig nanast sjalft, ég maeli med ad elda pad i lokudu
fati nema félk hafi gaman af pvi ad prifa ofninn. Eg passa ad skafa
kryddsmjérid af sem verdur eftir i umbudunum og smyr pvi & kalkuninn.

sk Kalkun & ad elda i 180 gréda heitum ofni i um pad bil 45 min pr kg eda par
til kjarnhiti synir 70 gradur inn vid bringubeinid ef félk er med kjothitameeli.

sk Mitt kalkUnaskip var tvo kilé svo pad var inni i ofni i 90 minatur. Mér
pykir gott ad taka lokid af fatinu sidustu tiu mintturnar svo kalkuninn
branist adeins meira i lokin.

Sosa
1 ferna bran saelkerasdésa med smjori og rjéma fra islandssésum
30 g Tasty-kalkunaso6sugrunnur (halfur poki)

1-2 msk sinnep fra Svévu
150 ml volgt vatn

s Eg notadi tilbtna soésu i fernu pvi ég vil hafa hlutina einfalda og paegi-
lega. Svo var ég med Tasty-kalkunasésugrunn og notadi 30 g af honum
(halfan pokann) Gt i 150 ml af volgu vatni. Eg hellti pvi Gt { sésuna i
pottinum.

sk Pegar kalkunninn var tilbdinn hellti ég sodinu af honum Gt i sésuna til ad
fa auka kraft i hana.

*k Svo notadi ég sinnep fra Svévu sem er islensk framleidsla og kemur i
ymsum bragdtegundum. Sinnepid er baedi sterkt og seett svo pad hent-
ar einstaklega vel til ad bragdbaeta soésur.

Jolalegt ferskt salat

graent salat, gjarnan klettasalati  3-4 ferskjur

bland 1 dI sméatt skornar valhnetur
raudroéfur (tveer litlar, ég nota fetaostur eftir smekk
forsodnar) granateplafree eftir smekk

ein gul paprika

s Ollu blandad saman i skal



Y2 dl olia

V2 dl balsamedik

safi ur halfri liménu

salt, pipar og sma hvitlaukskrydd

Saetkartoflumus

700 g seaetar kartoflur 1 tsk. maskat
50 g rjdmaostur ¥ tsk. salt
2-3 msk. pudursykur

sk Eg skar stéra szeta kartéflu (um pad bil 700 g) § bita og gufusaud hana i
um pad bil 25 minatur.

s Eg lét hana kélna 6rlitid og blandadi svo saman vid hana 50 g af rjoma-
osti og 2-3 msk. pudursykri, 1 tsk. muskati og 1/2 tsk. salti.

s Fyllingin var keypt tilbdin i Hagkaup og s6san lika.
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| flestum fj6lskyldum er einhver sem er graenkeri
eda er farinn ad minnka neyslu a dyraafurdum og
pad getur sannarlega vafist fyrir peim sem ekki
eru vanir veganmatseld. Elin Kristin Gudmunds-
déttir matarfrumkvddull & og rekur fyrirtaekid Ella
Stina Vegan. Hun framleidir veganmatvoérur an
allra aukefna og vidbeetts sykurs. Astrida hennar
er ad koma med bragdgddan og hollan valkost i
veganurval islensks matvaelamarkads.

,Pad sem er svo frabeaert
med vdrurnar minar er ad
peer innihalda hvorki hnetur
né dyraafurdir. Eg nota
islenskt hraefni vid val a
samsetningu a vorupréun og
legg mikla aherslu & ad hafa
islenskt hraefni og sem naest
uppruna sinum,” segir Ella
Stina af astridu og baetir vid
ad hun vilji ad vorurnar séu
einfaldar fyrir pa sem eru ad
taka sin fyrstu skref i ad velja
pléntumidadra mataraedi og
minnka kjotneyslu eda vilja fa
meiri tilbreytingu i faeduvali.
»Pad er pvi haegt ad einfalda
hatidarbord jélanna med
Urvali matvara Ur jélalinunni
minni.“

Aspassupa
Forréttur fyrir prja til fjora

1 dés aspassupa Ellu Stinu Vegan
ferskur graenn aspas

*k Hitid sipuna samkvaemt leid-
beiningum a umbudum.

=k Steikid aspas upp ur vegansmijori.

=k Hellid supu i skalar til ad bera
fram. Beetid aspas i skalarnar.
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Villisveppasosa

1-2 dosir villisveppasésa Ellu Stinu Vegan
kéngasveppir

*k Hver dés inniheldur 550 g. Magnid fer eftir pvi hversu mikid af sésu pid
noti®. Eg maeli med ad eiga tvaer ddsir. Sésan geymist vel og er einstak-
lega g6d.

Hitid sésuna upp i potti. P4 er hun tilbuin & jolabordid.

Baetid ut i sma af kongasveppum sem hafa verid steiktir & pdnnu ef
ykkur langar ad skreyta s6suna adur en hun fer a hatidarbordid. Petta
er ekki naudsyn par sem sésan inniheldur mikid magn af bléndudum
skdégarsveppum og kéngasveppum.

%
*

Hétidar—sveppa—wegton

Fyrir prja til fjora
sveppa-wellington Ellu Stinu Vegan

1 dl haframjélk
2 msk. dijonsinnep

sk Takid wellingtonid Ur umbudum og setjid a
bokunarplétuna eda i eldfast mét.

*k Wellington er sett i ofn vid 180 gradur og
bakad i 50-60 minutur eftir pvi hversu goédur
ofninn er.

sk Pad er gott ad taka wellington Ut Ur frystinum
adeins &0ur og lata pad standa & bordinu
adur en pad er sett { ofninn. Eg Izt pad

Waldorfsalat og hatidarraudkal

yfirleitt pidna i tvo tima adur en ég set pad i
ofninn.

&k Peytid 1 dI haframjélk og 2 msk. dijonsinnep
og penslid deigid. Setjid wellingtonid i ofninn.

sk Eftir 20 mindtur i ofni penslid pa aftur yfir
deigid.

*k Setjid aftur i ofninn pad sem eftir er af
eldunartimanum en fylgist vel med ad well-
ington ofbakist ekki.

sk Sveppa-wellington er tilbuid pegar deigid
hefur tekid a sig brunan lit.

*k Latid wellingtonid standa i 10 mindtur adur
en pad er skorid i sneidar.

Vio einfoldum
jolin fyrir pig

HAGKAUP
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Ofnbakad rosakal med
graskeri, tronuberjum,
hnetum og hlynsiropi

Pessa uppskrift bj6 ég til pegar
ég var ad taka min fyrstu skref
i veganlifsstil. Hun hefur vakid
mikla gledi a heimilinu.

3 bollar résakal
2 tsk. olifuolia.
V4 tsk. maldonsalt

=k Skerid endann af résakalinu og
hreinsid ystu blddin af.

=k Setjid hreinsad kalid i skal.

%

Blandid saman ¢lifuoliu og salti

Gulrsetur,
salvia og
hvitlaukur

250 g islenskar gulraetur
50 g fersk salvia

3-4 hvitlauksrif

150 g vegansmjor

skal og hellid yfir résakalio.

sk Petta er latid i eldfast mo6t og
hitad i ofni vid 200 gradur i um
pad bil 10-12 mindtur.

sk Pad er best ad gera résakalid
sér pvi pad parf ekki jafnlangan
tima og graskerid.

*k Fylgist vel med rosakalinu i
ofninum svo pad ofeldist ekki
eda brenni.

sk Medan rosakalid er hitad i ofn-
inum undirby ég graskerid.

sk Hreinsid gulreeturnar og skerid
i strimla.

*k Takid salviuna og skolid hana.

sk Hvitlauksrifin eru pressud og
steikt i vegansmjori & ponnu.

sk Gulrétum baett vid og peer
steiktar par til paer hafa mykst.

s Ad lokum er salviu baett vid.

sk Latid malla saman i um pad bil
15 mindtur.

Seethkartoflumus
i hatidarbuningi

Pessa uppskrift bjé ég lika til pegar

ég vard vegan, mig langadi i goda
sastakartsflumus 4 jolum. Eg vil

ekki hafa hana of saeta svo ég nota
kokospalmasykur i uppskriftina par

sem kokospalmasykur gefur goda
fyllingu og karamellubragd i stad
sykurs.

2-3 kg seetar kartoflur

sk Kartoflurnar eru skreeldar, skorn-

ar i bita og settar i pott.

sk Latid sjoda i smastund, ekki
lengur en i 12 mindtur.

*k Keelid adeins kartoflurnar.

sk Stappid paer med kartoflustapp-

ara eda tofrasprota og setjio i
eldfast mét.

Neest er eftirfarandi hreert saman:

Y2 dl Oatly-haframjélk

¥ dl Oatly-veganrjomi, pessi i
hvitu fernunum

%2 dl hlynsirép

1 dl safi dr kjuklingabaunadés
(aquafaba-safi)
V2 tsk. vanilla extract.

*k Setjid efnin saman i skal og-
peytid vel par til pad er likt og
riomafroda. Pessu er hellt yfir
seetu kartdflurnar.

Pvi naest blandar pu saman i skal:

Y2 dl hveiti

Y2 dl kékospalmasykur

¥ bolli vegansmijor, brytjad i
teninga

%2 bolli pekanhnetur

*k Pessu er blandad saman i skal
og radad ofan a seetu kartoflurn-
ar i eldfasta métinu.

s Hiti® ofninn { 210 gradur.

*k Setjid alpappir ofan & kartofl-
umusina og bakid hanai 15
minutur.

sk Takid sidan alpappirinn af og

haldid afram ad elda i 25 minutur.

"% 5 Tl Raudkal

Heimagert raudkal a jolum er
mikil hefd hja fjdlskyldum. Pessi
uppskrift er ur fidlskyldunni og
hefur verid & bordum & minu
heimili um hver j6l. Pad ma
alveg gera pessa uppskrift
tvofalda pvi pad er aldrei nég til
af raudkali a jolum.

1 haus islenskt raudkal
1 dl raudvinsedik

2 dl padursykur

2 kanilstangir

3-4 raud epli

nokkur stk. stjérnuanis
¥ tsk. salt

Ofnbakad
grasker

1-2 stk. grasker

3 tsk. dlifuolia

4 tsk. hlynsirép

Ya tsk. kanill

sma salt

1 bolli trénuber
2-4 msk hlynsirép

*k Graskerid skorid i 3-4 cm
bita.
*k Blandid saman hlynsirépi,

*k Byrjio & ad skera raudkal
nidur og setja i pott.

sk Skerid nidur eplin i litla bita
og blandid vid raudkalid.

* Hellid raudvinsedikinu yfir og
hreerid pudursykur saman vid.

*k Setjid kanilstangirnar og
stjérnuanis i pottinn.

*k Sj6dId i pottinum par til raud-
kalid er ordid mjukt.

s Keelid raudkalid i pottinum.

*k Takid kanilstangirnar og
stjérnuanisinn ar raudkalinu
adur en pad er sett i krukkur.

sk Setjid raudkalid i krukkur og
geymid i keeli.

oSlifuoliu, kanil og salti i skal.

s Hellid pvi yfir graskerid.

sk Latid marinerast i smastund
adur en graskerid er sett i 200
grada heitan ofn.

sk Bakid pad par til pad er ordid
mjukt og smastokkt i um pad
bil 25 mindtur.

*k Pekanhnetur eru ristadar &
ponnu. Pad er ekki naudsyn-
legt en pa kemur meira
bragd af peim.

s Tronuberjum og hlynsirdpi hellt
yfir i lokin pegar buid er ad ofn-
baka graskerid og résakalio.
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e
»Pad er hefd hja okkur a adfangadagskvold ad hafa ris
a la mande med kaffi og heimabdkudum smakdkum,”
segir Ella Stina. ,Pegar vid erum svona halfnud med ad
opna gjafirnar er gaman ad setjast nidur, fa sérris a la
mande og komast ad pvi hver su heppna eda heppni er
ad fa moéndlugjofina i ar. Hefdin er ad hafa mondlugjof
sem fjdlskyldan getur notid saman yfir hatidarnar. Pessi
uppskrift kemur fra tengdamoémmu sem gerdi alltaf ris a
la mande a jélunum. Eg hef verid ad prda uppskriftina og
veganveeda hana. Pvi ma segja ad hun sé baedi fra mér
og tengdamoémmu i bland. Pad gerir hana ekki verri.“

k4

Ris a la mande

% | méndlumjélk (ég nota lifraena

fra Isola Bio. Mikilveegt til ad fa

rétta bragdid)

100 g grautargrjén (ég nota lifraen

grjon)

20 g hrasykur

*k §jodid moéndlumijolk og grautar-
grjon vid veegan hita.

sk Hreerid i pottinum par til mjélk og
grjon hafa blandast vel saman.

sk Standa parf yfir grautnum svo ad
hann brenni ekki vid.

sk Keelid grautinn.

sk Straid hrasykrinum yfir grautinn.

*k Pessa blondu er haegt ad gera
deginum adur og geyma hana i
isskap.

sk Daginn sem & ad bera grautinn
fram parf ad gera eftirfarandi:

50 g grofhakkadar moéndlur ristadar
a poénnu.

1 stk vanillusténg

¥ tsk mondludropar (ekki meira en

pad)

sk Pessu er blandad saman vid
grautinn.

1 ferna veganrjéomi

sk Peytid helminginn af rjdmanum og
blandi® saman vi6é grautinn med
sleikju.

*k Baetid svo épeytta ribmanum Ut i.
Athuga ad hraera ekki of mikid.

sk Setjid nu grautinn i eina stéra eftir-
réttaskal eda i minni eftirréttaskalar
fyrir hvern gest.

*k Setjid afhydda hvita mondlu i stéru
skélina eda i eina minni skalanna.

sk Hitid Ellu Stinu-karamellusésuna
og berid hana fram med grautnum.

Eplasalat/
Waldorfsalat

Eplasalat & jélabordid er eitthvad sem ekki er haegt
ad sleppa. Pad gerir matarbordid svo hatidlegt
enda er &g alltaf spurd hvort pad verdi ekki 6rugg-
lega eplasalat med matnum.

1 dl vegan syrdur riomi
8 msk. veganmajénes

1 tsk. sitrénugras

salt og pipar

4 green epli

120 g graen vinber

Y2 dl peyttur veganrjomi
60 g valhnetur

=k Byrjio & ad skola vinber og green epli.

sk Skerid vinber i tvennt. Kjarnhreinsid eplin og
skerid i bita.

*k Blandid eplum og vinberjum saman i skal.

*k Hraerid saman majones og syrdan rima og
blandid saman vid vinberin og eplin.

sk Skolid sitronugrasid, skerid smatt og setjid ut
blénduna.

sk Peytid rjidmann, baetid salti og pipar Ut i rjémann
me?d sleif og 1atid hann Ut i blonduna.

*k Ad lokum eru valhnetukjarnar brotnir og settir
saman vid blénduna.

sk Skreyti® med valhnetum.
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Gunnlaugur Arnar Ingason lzerdi eftirrétta- og
kékugerd i Kaupmannaho6fn og var nyfluttur
heim til Islands i januar 2020 pegar covid-far-
aldurinn skall 4. Hann opnadi handverks-
bakariid Gulli Arnar stuttu seinna en pad er
til husa i Flatahrauni 31 gegnt Kaplakrika i
Hafnarfirdi.

Gulli Arnar kom eins og ferskur blger inn & pennan markad
med nyjungar sem pekkjast adeins Ur erlendum handverks-
bakarium og vitad er um vidskiptavini sem keyra alla leid ur
Mosfellsbee til ad na sér i bakkelsi & sunnudagsmorgnum.

Bakariid hefur steekkad og dafnad rélega & pessum teep-
lega fjéru a&rum sem pad hefur verid starfandi en fra upphafi
hefur verid haldid fast i pau gildi ad framleida hagaedavoru
fra grunni & stadnum. Bakariid er opid og synir vidskiptavin-
um bak vid tjéldin i framleidslunni og pannig hefur myndast
rémantiskt samband milli bakarisins og vidskiptavina. Gulli
segir markmid sitt ad halda afram & peirri braut sem hann er
aidag, leyfa bakarinu ad dafna og halda i sin gildi.

»Bakariid er eins og litla barnid mitt og ég er flestum stund-
um par. Med dyggum studningi konunnar minnar, Kristelar
Pordardottur, og litla stréaksins okkar Arnar Inga, sem faeddist
i april, er bakariid risastér partur af okkar daglega lifi. Eg man
pegar ég var ad opna bakariid, pa fékk ég oft ad heyra ad
bad vaeri ekki markadur 4 islandi fyrir eftiréttasolu eins og ég
er med. Eg gaf litid fyrir pad og hafa eftirréttirnir skapad sér
fastan sess i bakariinu og seljast hundrud eftirrétta a viku. Eg
fee oft ad heyra ad okkar vinsaelustu eftirréttir fai vidskipta-
vini okkar til ad upplifa sig i flottri ,,pastry“-bud i evrépskri
stérborg, pad gledur mig mikid.“

Bokubotn

200 g sykur

400 g smjor

30 g eggjaraudur
50 g egg

600 g hveiti

sk Blandid saman sykri og smjori og baetid eggjum vid.

*k Setjid hveiti saman vid og hnodid saman.

*k Gott er ad keela deigid adur en pad er flatt Ut i tartform.

=k Bakid vid 180 gradur i 10-12 minutur eda par til pad er
gullinbrunt

Lemon curd

4 g matarlim

300 g gerilsneyddar eggjaraudur
210 g sitrénusafi

240 g sykur

60 g smjor

s Leggid matarlim i bleyti.

s Hreeri® saman eggjaraudur og sykur.

*k Hitid sitronusafa upp og hellid i mjorri bunu yfir eggja-
blénduna medan hreert er.

sk Setjid bléonduna aftur i pottinn og hitid vid mjog veegan hita
medan hraert er upp i um 85 gradur.

sk Hraerid matarlim Gt i kremid.

s Hellid sitronukreminu i bokuskelina og kaelid, ef til vill yfir
nott.

Italskur marens

100 g vatn
400 g sykur
200 g eggjahvitur

*k beytid eggjahvitur.

*k Sj6did sykur og vatn saman i sirop vid u.p.b. 120 gradur.

sk Hellid sirépinu i mjérri bunu Ut i eggjahviturnar medan
peytt er.

sk Stifpeytid og smyrjid marensinum yfir kremid, brennid med
gasbrennara.

1 AT =Rt AR T RO ETY F ]
ol 1100 e St P PR N WYL LA
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Berjabak B
Notid somu boékuskeljar og i sitronubékunni. f

*k Penslid skeljarnar med sukkuladi.

=k Blandid Royal-vanillubudingi vid peyttan
ridma, ca 2 hlutar budingur og 1 hluti rjémi. e

=k Setjid vanillurjomann i skeljarnar og radid ol
ykkar uppahaldsberjum yfir. ?
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Karamella

90 g sykur

30 g vatn

360 g rjémi

1 stk vanillusténg

120 g gerilsneyddar eggja-
raudur

2 stk matarlimsbl6d, klipa af
sjavarsalti

sk Leggid matarlim i bleyti.

*k Hitid sykur og vatn i potti
par til myndast ljés kara-
mella.

*k Hitid rjdmann i potti eda
orbylgju og hellid rélega i
nokkrum skédmmtum ut i
karamelluna.

sk Latid rjomakaramelluna
sjoda i nokkrar minutur.

*k Setjid eggjaraudur i skal
og hellid rjomakaramell-
unni yfir raudurnar i mjorri
bunu medan hreert er i
eggjaraudunum.

s Beetid matarlimi og salti i
karamelluna og latid kélna
adeins.

s Hellid i glésin eda pau form
sem pid hafid.

*k Keelio.

o r
Kaffimus
160 g Rokkvi kaffilikjor
40 g sykur
115 g eggjaraudur
4 stk matarlim

200 g mjolkursukkuladi
350 g léttpeyttur rjomi

s Leggid matarlim i bleyti.
Hitid kaffilikjor, sykur og
eggjaraudur i skal yfir
vatnsbadi medan hraert
er. Pegar blandan byrjar
ad pykkna orlitid setjid pa
matarlim Gt i og hreerid.

* Hellid svo bléndunni
yfir mjolkursukkuladi og
blandid saman. Kaelid
blénduna orlitid og pegar
hdn er komin rétt undir
likamshita er léttpeyttum
riomanum beett i. Hellid
kaffimdsinni yfir rimakara-
mellukremid og keelid aftur.

*k Gott er ad gera petta
deginum adur en nota a

eftirréttinn.
7

Sérridesert

4 stk matarlim

500 g rjomi

100 g gerilsneyddar eggjaraudur
100 g florsykur

50 g sérri

danskar makkarénur
rifsberjahlaup

vatnsdeigsbollur

*k Leggid matarlim i bleyti.

sk Léttpeytid rioma.

sk Peytid saman eggjaraudum og
flérsykri

sk Setjid helminginn af sérrii i skal
med matarlimi.

sk Hitid i orbylgju rélega par til
matarlimid er bradid.

=k Setjid hinn helminginn af sérrii
at i.

sk Piskid sérri saman vid
eggjaraudublénduna.

*k Ad lokum er rjomanum blandad
vid eggja- og sérriblénduna.

sk P4 er fromasinn tilbuinn.

s Myljid danskar makkarénur i
skal,smyrjid sma rifsberjahlaupi
yfir og hellid sérrifrdbmasinum yfir.

*k Toppid eftirréttinn med sukkuladi-
hjupudum vatnsdeigsbollum.




FIMMTUDAGUR 7. DESEMBER 2023 31

4 Eg 4 seskuminningar af lagtertum en lagtertur eru *k Blandid 6llu saman i hreerivél og hnodid med krok
ymist hnodadar eda hreerdar. Okkar lagtertur eru eda hnodid med hdondunum i stérri skal og set;jid i
hnodadar en ég er hrifnari af peim pvi mér finnst vera plastfilmu.
meiri &ferd og ,,bit* i hnodudu lagtertunum. sk Geymid deigid i keeli i 12 tima eda lengur.

! Fa N *k Fletjid deigid ut med kokukefli & bokunarplétur og
: Brun lagterta stingid gét i pad med gaffli.
;" ﬁ' sk Bakid vid 180 gradur i 6-10 minutur eftir pvi hversu
L T 1.800 g hveiti bykkir botnarnir voru.
250 g sykur
500 g smjor
: 300 g pudursykur Krem
700 g sirép 500 g smjor
300 g AB-mijolk 500 g florsykur
300 g egg 2 tsk. vanilludropar
25 g matarsodi
15 g hunangskékukrydd s Peyti® smjorid vel upp.
20 g kako sk Blandio flérsykri og vanilludropum og peytid med
30 g kanill smjérinu.

kt “ _ ull S..

Jolavorurnar eru allsradandi i bakariinu pessa dagana V4
eins og til deemis sérur og lagtertur. Vid erum ordin freeg

fyrir eftirréttina okkar sem eru til sélu i bakariinu. ra O O l l
Danskir makkaronubotnar

700 g sykur

500 g kransamassi
30 g hveiti

190 g eggjahvitur

*k Vinnid saman sykur, hveiti og kransamassa samfellt.

*k Blandid eggjahvitum rélega ut i par til blandan er komin saman.
*k Sprautid botnunum i pa staerd sem pid oskid.

s Bakid vid 180 gradur i um atta mindtur (fer eftir staerd)

Krem

150 g sirép

120 g gerilsneyddar eggjaraudur
300 g mjukt smjor

10 g sterkt kaffi (kalt)

15 g kaké

Peytid eggjaraudur.

Hiti® sir6pid orlitid og hellid i mjorri bunu i peyttu eggjaraudurnar.
Baetid smjori saman vid og peytid.

Setjid kaffi saman vid medan peytt er i mjoérri bunu.

B

S

b

Espresso Klassiskar Rjéma sukkuladi

landi® kakoi saman vid i lokin.
prautid kremi & s6rurnar og kaelid/frystid.
Dyfid sérunum i braett dokkt stkkuladi og geymid i frysti.
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[ tilefni af jélahatidinni 16gdu Jungle og 64°Reykjavik
Distillery saman krafta sina i kokteilagerd og deila nu
med lesendum nokkrum frabaerum uppskriftum ad
hatidarkokteilum par sem islensk hraefni fa ad njéta sin
til hins ytrasta

Fyrirteekid 64°Reykjavik Distillery er fyrsta islenska brugghusid og
margverdlaunad fyrir baedi geedi og hdnnun. Til ad mynda hafa fimm af
voérum pess hlotid hin eftirséttu Red dot-hénnunarverdlaun. A sinum tima
opnadi 64° Reykjavik Distillery adgang ad nyrri vidd i kokteilagerd par sem
natturulegir eiginleikar hinnar islensku fléru fengu loks ad njéta sin til hins
ytrasta. Hér er att vid vorur eins og islenska likjora ur blaberjum, kreeki-
berjum og rabarbara asamt angelica-gini, einiberjagini og Kétlu vodka, allt
vOrur sem skipa nu rikan sess innan hinnar 6rt staekkandi kokteilamenn-
ingar landsins par sem gaedi eru i havegum héfé fremur en magn.

Kokteilarnir hér a eftir eru hannadir af Snorra Jénssyni og hinum metn-
adarfullu Jungle-gaejum, Daniel Oddssyni og Jakobi Eggertssyni, Jungle
er til husa a efri haed Jacobsenshussins og hefur stimplad sig inn sem
6skastadur peirra sem kunna ad meta géda kokteila.

P4 hefur Jungle einnig unnid til ymissa verdlauna og var par & medal
valinn besti kokteilbar Islands prjd ar i r68 4 BCA-verdlaunahatidinni (Bar-
tenders choice awards).

Nissinn 2.0

(6pekkur en samt godur)

45 ml 64° brennivin

30 raudvinssirop

22,5 ml sitronusafi

2 dropar Angostura bitter

*k Hrist med klokum og sidan sigtad ut i viskiglas med ferskum klaka.
*k sitronubdrkur sem skraut.

Raudvinssirop

*k Vigtid jafn mikid af raudvini og sykri saman i pott.
*k Kyndid vid veegan hita og hreerid par til sykurinn er leystur upp.
sk Leyfid siropinu ad kélna adur en pad fer i drykkinn.
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Einiberjarunn
(geggjadur G&T. snemma a manudagsmorgni)

30 ml 64° einiberjagin
120 ml ténik
15 ml 64° Crowberry-kraekiberjalikjor

& Fyllid collins-glasid med klaka, bzetid vid einiberjagini,
toppid med ténik og skvettid kraekiberjalikjor yfir.
sk Skreytt med blédbergi i lokin.

Mandarina
14 r @

i skéinn

(og i tana)

90 ml ferskur mandarinusafi
30 ml Angelica pink-gin

30 ml aperol

15 ml sitrénusafi
klipa af salti

s Hristur med einum klaka par til
klakinn hefur algerlega bradnad
(svokallad Whip shake). Borinn
fram & klaka i collins-glasi.

sk Skreyttur med mandarinubati.

: L Jolasveina-
_ sider
. : ) ' [ (hlyr eins og skeggid a

sveinka)

45 ml einiberjagin
150 ml heitur kryddsider
*k Borinn fram i stérum bolla

Kryddsider

1 | eplasider

R _ > 60 g pudursykur
OB i - | 1 kanilsténg
..

T ,
e : *k Hita rélega i potti.

*k Pegar sudan kemur skal leekka
pannig ad eplasiderinn haldist
rétt undir sudu i 10-15 minutur.

*k Pvi neest sigta fra kryddin og pa
er heiti kryddsiderinn tilbuinn.

\ | : Virgin

| cherry-bomb

. ) _a (aramoétabomba
bilstjorans)

30 ml bitter essence (fra til
dzemis Giffard)

Thomas Henry cherry
blossom-t6nik

*k Bera fram i viskiglasi, hraerdan
med klaka.

*k Toppa upp med Thomas Henry
cherry blossom-tonik.

sk Skreytt med sitonuberki.
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Bordbunadur: Husgagnahollin
Lin og skraut: GarQheimar
Vasar: Stilkar eftir Asu Tryggva keramiker
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4 r [ ]
Dadyralundir
dadyralundir
olia
salt
pipar
résmarin
timian
hvitlaukur

*k Dadyralundirnar eru kryddadar
fyrst med salti og pipar og sidan
steiktar a heitri pdnnu med oliu.

sk Eftir um pad bil mindtu er peim
snuid vid og smijori, hvitlauk og
timian beett Ut & pdnnuna og steikt
i eina minutu i vidbot.

sk Allt er sett i eldfast mét med
smjori og kryddjurtum og lundirn-
ar klaradar i ofni 4 180°C i um pad
bil sj6 minatur.

*k Lundirnar eru sidan latnar hvila
i fimm minatur adur en peer eru
skornar.
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Timian-smjorsteiktar perur
4 stk. perur

150 g smjoér

25 g timian

2 g salt

Skrzelid perurnar og skerid i fjora bita.

Braedid smjor a pdnnu og baetid timian a pdnnuna.

sk Perurnar eru steiktar i smjori vid midlungshita par til paer eru mjikar i gegn.
sk Gott er ad ausa smjori yfir perurnar allan timann.

sk Skreytt med raudum skdgarsurum

®
*
\)

Hasselback-kartoflur

4 bokunarkartoflur stuttu millibili, passa skal ad fara ekki i

100 g smjor gegnum peer.
salt sk Kartoflunum er radad i eldfast mét og
résmarin

smijori hellt yfir.

sk Kartoflurnar eru bakadar 4 180 grad-
um i 50 mindtur.

& Gott er ad ausa smorinu yfir paer med
reglulegu millibili til ad fa paer gullin-
branar.

*k Smjor er sett i pott og braett med
résmarini Ut i.
sk Skorid er djupt i kartoéflurnar med

Purtvinssosa med rifsberjum

500 ml nautasod
500 ml kjuklingasod
75 g balsamedik

75 g purtvin

10 g pudursykur

2 stk. skalottlaukar
1 hvitlauksrif

5 korn svartur pipar
3 kardimommur

2 anisstjérnur

10 stk fennelfree

5 stk einiber

1 grein rosmarin

35 g smjor

25 grifsber

sk Skerid lauk og
hvitlauk i sneidar.
Brunid vel i potti vid
midlungshita.

sk Beetid kryddi og
pudursykri Ut i.

s Hellid vini og ediki
yfir og sjédid nidur i
sirop.

sk Hellid sodinu ut i
sirépid.

*k Sj6oid sdsuna
nidur um helming og
beetid rosmarini Ut i.

*k Sigtid sosuna.

sk Beetid rifsberjum Gt i
asamt smjori.

Myndband

Sveppir fylltir med lauksultu

4 stk. medalstorir sveppir
smjor

balsamikedik

salt

pipar

*k Taki® midjustilkinn af sveppnum.

& Trodid smjérklumpi i midjuna & sveppnum og kryddid hann med salti og pipar.

sk Setjid 3-4 dropa af balsamediki i hvern svepp.

sk Bakid i ofni 4 160 gradum i fimm minGtur og snuid vid og baetid vid 6drum fimm
mindtum.

*k Takid sveppina Ut og fyllid med lauksultunni.

Lauksulta

2 stk. gulir laukar
1 tsk. hunang

10 g smjoér

5 g edik

sk Skerid laukinn i punnar sneidar og setjid i pott og kveikid undir & medalhaum hita.

s Pegar laukurinn er byrjadur ad brinast er smjori baett vid dsamt ediki.

sk Leyfid lauknum ad eldast alveg i gegn, pa er hunangi baett vid og eldad par til
sulta er byrjud ad myndast.

& Fyllid sveppinn med lauksultunni.
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Kengs

med hunangsbokudum
gulrotum eg¢ moéndlam

Um aramotin er gaman ad fara adeins Ut fyrir paegindarammann
og profa framandi rétti eins og kenguru eda krénhjartarlundir.
Paott pad hljomi vissulega framandi fyrir marga pa er ekki eins
flokid og aetla meetti ad elda slikt lostaeti.

Kengura
olia

salt

pipar
timian
hvitlaukur

*k Kryddid kj6tidé med salti og pipar og steikid sidan a heitri pénnu med oliu.

*k Eftir um pad bil eina mindtu er kjétinu snuid vid og smjori, hvitlauk og timian baett Gt
a ponnuna. Steikid i eina minudtu til vidboétar.

* Allt er sett i eldfast mét, smjorid, kryddjurtirnar og kenguran eru sidan klarud i ofnin-
um & 180°C i um pad bil sex minutur.

k& Kjotid er sidan latid hvila i fimm minGtur adur en pad er skorid.

Hunangsbakadar
gulraetur med mondlum

500 g gulraetur
30 g smjér

2 msk dlifuolia
2 msk hunang

sk Skreelid gulreeturnar og haldid peim heitum.
*k Setjio allt saman i eldfast mét og bakid a4 180 gradum i 20 minutur.
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Krothartarlundlr

krénhjartarlundir
olia

salt

pipar

résmarin

timian

hvitlaukur

sk Krjonhjartarlundir eru kryddadar med salti og pipar og
sidan steiktar & heitri pénnu med oliu.

sk Eftir um pad bil mindtu er peim snuid vid og smjori,
hvitlauk og timian beett Ut & pdnnuna og steikt i eina
minutu i vidbot.

sk Allt er sett i eldfast mét med smjdri og kryddjurtnum og
sidan klarad i ofni a4 180°C i um pad bil atta mindtur.

*k Lundirnar eru sidan latnar hvila i fimm minatur &dur en
peer eru skornar.

Kramdar smeelki-
kartoflur med feyki

@ [
Villisveppa-
Sosa
500 g kastaniusveppir
30 g villisveppakraftur
100 g sérri

2 skalottlaukar
2 hvitlauksrif

400 ml rjomi
300 g smeelki feykir ostur (til ad rifa yfir) 50 g smjor
1 msk. salt graenkal salt og pipar eftir smekk
smjor til steikingar smurbraudskarsi

sk Skerid kastaniusveppi og lauk i
sneidar og steikid i smjdrinu vid
vaegan hita i potti.

sk Pegar kominn er gullinbrdnn litur
a sveppina er sérriinu hellt yfir
og latid sjéda nidur um helming.

sk Beetid vid rjdma, smjori og

*k Sj60id kartoflur asamt einni msk af salti par til pzer eru
ordnar mjukar.

*k Keelid peer i koldu vatni.

sk Kremijid kartoéflurnar pannig ad peer séu flatar.

sk Hitid ponnu med oliu og smjori og steikid kartoflurnar &
badum hlidum par til paer eru stokkar.

*k Steikid greenkal med. krafti og maukid sésuna med

s Rifio feyki yfir. ! RO R A, tofrasprota.

sk Straid karsa yfir. il Lt S S LAV GRS AR Ll sk Smakkid til med salti og pipar.
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