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engara njed camembert-fylltum,
artéflum & villjsveppasosu

* Kenguran perrud, séltud og _ %k Setti eldfast mét med smjorinu
piprud. Pa er panna hitud upp med og klarud i ofni a4 180°C par til
oll’u'gg begar hin er ordin vel heit _ kjarnhiti nzer 55°C, en bitarnir eru
er kenguran sett 4 hana og steikt i "mjég misstorir og pvi erfitt ad

um pad bik minatu, pa er henni segja til um eldunartima.

snuid vid og smjorinu, timianinu % Hun er ad lokum latin standai ad
og hvitlauknum bzett Gt 4 og steikt ~ minnsta kosti 5 mindtur adur en

i adra minuatu. han er skorin.

500 g kengura

2 stk. hvitlauksgeirar - kramdir
4 greinar timian

(O] [f:1

Smijor

Salt og pipar

Aspas med kirsuberja-
tomotum og geitaosti

2 bunt aspas

1 box kirsuberjatomatar

Y2 -1 stk. geitaostrualla

1 %2 msk. balsamik-edik
Smijor

Salt og pipar

% Byrjad er a4 pvi ad brjéta end-
ana af aspasnum. Pa er hann
steiktur & lagum hita & pénnu
med smjdri og salti i um pad bil 4
minutur. Toématarnir eru skornir i
ferninga og dressadir med bal-
samik-edikinu, salti og pipar.

& Aspasinn er settur a plotu eda i
eldfast mét, tématarnir yfir hann
og bakad i ofni 4 180°C i um pad
bil 10 min.

% Um leid og aspasinn er tekinn
Ut ur ofninum er geitaosturinn
brotinn yfir og leyft ad bradna.

Camembert-fylltar
kartoflur

4 stk. békunarkartoflur

6 sneidar beikon

200 g rjdmaostur

150 g steyptur camembert-
ostur

1 dI rifinn Feykir-ostur

2 tsk. itélsk hvitlauksblanda
Salt og pipar

* Kartoflur bakadar a 200°C i um

pad bil 60 minutur, eda par til paer

eru mjukar i gegn.

sk A medan er beikonid skorid i
litla bita og steikt par til stokkt.
Camembert og Feykir-osturinn
er rifinn nidur & grofu rifjarni,
blandad saman vid rjomaostinn,
hvitlauksbldnduna og beikonid,
blandan er pa séltud og piprud.
*k Stor kross er skorinn i kart-
6fluna og hun kreist svo han
opnist vel, pa er ostablandan
sett ofan i kartéfluna og bakad i
5 minuatur i vidbot.

Villisveppasosa

30 g burrkadir villisveppir
250 g kastaniusveppir

2 dl raudvin

5 dl riébmi
Villibradarkraftur

Salt

%k Leggid purrkada sveppi i
bleyti i volgt vatn i 20 mindtur,
sigtio pa vatnid fra, perrid pa og
skeri® smatt. Kastaniusvepp-
irnir eru skornir i sneidar og
steiktir a ponnunni asamt pess-
um purrkudu.

sk Pegar sveppirnir eru steiktir
er raudvininu hellt Ut & og 1atid
sj6da vel nidur, pa er ridmanum
beett Ut 4 og hann einnig latinn
sjoda adeins nidur, gott er ad
smakka sésuna parna hvort
pad vanti adeins villikraft Ut i
hana og eda sma salt. Ma
pykkja med maizena-mjoli ef
parf.

Utgefandi Arvakur
Umsjon og skrif Péra Kolbra Sigurdardéttir Ljosmyndir Kristinn Magnusson kristinnm@mbl.is,
Auglysingar Jon Kristinn Jénasson jonkr@mbl.is Prentun Landsprent

Forsidumyndina ték Kristinn Magnusson
Stilisti: Elva Hrund Agustsdéttir
Matreidslumadur: Anita Osp Ingélfldéttir
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Geesabringur

4 stk. geesabringur

Salt

Pipar

3 msk. smjor

4 greinar timian

2 hvitlauksgeirar — kramdir
Kveikt & ofninum 4 180°C.

*k Geesabringurnar perradar, salt-
adar og pipradar. Pa er panna hitud
vel upp med oliu og geesin sett &
ponnuna, pegar henni er snuid er
smjori, timian og hvitlauk beett Ut a
pdnnuna. Geesin er steikt i um pad
bil 2 minatur & fituhlidinni og minatu
a hinni hlidinni, pa sett i eldfast mot
med smjoérinu og kryddjurtunum.

% Pa er gaesin sett inn i ofn i 5 min-
Utur, tekin Gt i 5 mindtur og svo aftur
inn i 5 mindtur. Latin hvila i 5 min-
Utur adur en hun er skorin i punnar
sneidar.

Blaberja grisk jogurtsosa
4 di grisk jogurt
1 litil krukka Cumberland-sésa

1% dl blaber
Salt

s Ollu blandad saman i skél, gott
er ad kremja blaberin adeins med
piskinum eda skeidinni, pa feest
betra bragd i sdsuna. Smakkad til
med salti.

Balsamik-bakadur
raudlaukur

2 stk. raudlaukur

4 msk. balsamik-gljai
2 msk. pudursykur

3 greinar timian

2 stk. hvitlauksgeirar
Olia

Salt

sk Toppurinn skorinn af raudlauk-
num og hann tekinn i helminga,
pa er hann skorinn i lauf. Best er
ad skilja kjarnann eftir i lauknum
en pa detta laufin sidur i sundur.
Hvitlaukurinn skorinn smatt.

sk Lauknum radad a békunar-
plétu og oliu, balsamik-
gliganum, hvitlauk, timian, pué-
ursykri og salti dreift jafnt yfir.
Bakad 4 200°C i um pad bil 15
minatur par til laukurinn er farinn
ad karamellast.

PiIacelll

—

Pad er meistarakokkurinn Anita Osp Ingolfsdottir sem &
veg og vanda ad matnum i pessu bladi sem hun eldar a
sinn einstaka hatt. Anita hefur verid yfirkokkur Matarvefs
mbl.is undanfarin prju ar og vid fullyréum ad tilvera okkar
veeri mun snautlegri an uppskriftanna hennar.




4 MORGUNBLADID FIMMTUDAGUR 9. DESEMBER 2021

fré Frakkia (

<t DEC
,* ‘Q} ,;Eﬁﬁ} made with Pase,

sy,

% t \ :
¥ AR "ﬁ“
4q ShS
o do ST o
" 20 dog [ e ek **

L dia—

A

@asgbi‘.lped

{rufflurisotto &
smjorsteiktum
sveppum

Fashani er herramannsmatur og otrulega skemmtilegur
abragdid. Hér er hann framreiddur med beikonbleegju
0g kom su Ufeersla 6trulega vel Ut og vid meelum

med ad pid profid enda er fashani fyrirtaksmatur.

Fasani

2 stk. fasani

1 dlolia

75 g smjor

8-10 sneidar beikon
Timian

Salt

Pipar

Kryddjurta-mayo

200 g Hellmann’s mayo

2 stk. hvitlauksgeirar

3 greinar timian - pillad af
greinunum

1 grein résmarin - pillad af
greininni

Salt

% Fasaninn perradur, saltadur og
pipradur. P& er olian og smjorid hit-
ad i djupri pénnu par til byrjar ad
freyda adeins, pa er fasaninn steikt-
ur i oliunni/smjérinu & éllum hlidum.
Pegar hann er ordinn gullinbrdnn er
hann settur i eldfast mét asamt 6llu
smjorinu. Bringurnar perradar orlitid
og majoénesinu smurt yfir og beik-
onid breitt yfir fuglinn. Nokkrar timi-
angreinar eru settar inn i fuglinn og
hann settur inn i heitan ofn a 180°C i
um pad bil 45 mindtur. Tvisvar &

peim tima er gott ad taka fasanann
Ut og ausa yfir hann smjorinu ur fat-
inu. Hann parf pa ad hvila i allavega
10 minGtur adur en hann er skorinn
og bordadur.

Trufflurisotto

2 pakkar truffle risotto il
Boschetti

% Tilbdnir trufflurisotté-pakkar, leid-
beiningum & pakkningum fylgt.
Meeli med ad nota sma hvitvin Gt i
griénin til ad byrja med.
Smjorsteiktir sveppir

400 g sveppir — allskonar

40 g smjor

1 stk. hvitlauksrif - rifin

2 timiangreinar

Olia

Salt og pipar

& Sveppirnir skornir i frekar stora
bita. Panna hitud med sma af oliu
0og smjdrinu. Sveppirnir settir Ut &
poénnuna pegar smjoérid er farid ad
freyda adeins. Steiktir i um pad bil
minutu, pa er hvitlauknum og timi-
angreininni baett Ut a4 og hreert vel i,
steikt par til sveppirnir eru ordnir
mijukir og farnir ad brunast. Smakk-
ad til med salti og pipar.
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Hér er a ferdinni algjoérlega mdgnud maltid og pa ekki sist
kart6flusalatid sem er med pvi betra sem eldad hefur ver-
id nordan alpafjalla og pott vidar veeri leitad.

Ferskt salat med perum,
pekanhnetum, geitaosti
og granateplum

200 g klettasalat

2 stk. perur

100 g pekanhnetur

Y2 stk. granatepli

100 g mozzarella-perlur

G690 dlifuolia

*k Klettasalatid skolad og perrad.
Perurnar skornar, granateplid
hreinsad, mozzarella-osturinn
sigtadur fra vokvanum og pek-
anhneturnar ristadar a pdnnu og
skornar adeins smaerra. Pa er 6llu
blandad saman i skal med oliu-
nni, gott getur verid ad salta sma
yfir.

Besta kartoflusalatid

500 g kartoflur

150 g beikon

¥2-1 stk. raudlaukur

4 stk. vorlaukur

1 krukka fetaostur

2 msk. groéftkorna
Dijon-sinnep

Salt

*k Kartoflurnar sodnar i séltu
vatni. Pegar paer eru mjukar i
gegn eru peer skornar i helminga

eda fjordunga, fer eftir staerd.
Beikonid er skorid smatt og steikt
a ponnu par til stokkt. Raudlauk-
urinn og vorlaukurinn skorinn
smatt. Fetaosturinn sigtadur fra
oliunni og Dijon-sinnepinu er
hreaert Ut i oliuna. Pa er kartoflun-
um, beikoninu, laukunum og feta-
ostinum blandad saman, smakk-
ad til med fetaosts-dressingunni
og salti. Borid fram volgt.

Villibradarsosa
med gradaosti

2 | vatn

3 msk. villibradarkraftur
2 Y2 dl rjomi

1 msk. rifsberjagel

1 msk. sojasésa
Gradaostur

Maizena

Sosulitur

& Vatn, villibradarkraftur, rjomi og
rifsberjagel sett saman i pott og
s008id nidur um V4. P& er sojasds-
unni og gradaostinum baett Ut i.
Magn af gradaosti fer algjérlega
eftir smekk, en ég meeli med ad
setja minna i einu og smakka til
og basta pa frekar Gt i. | lokin ma
svo pykkja sésuna og setja i hana
matarlit.
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Hreindyralundir

500 g lundir

2 stk. hvitlauksrif — kramin
3 greinar résmarin

(0][F:1

Smjér

Salt

Pipar

% Kjotio er perrad, saltad og piprad. Panna er
hitud vel upp med oliunni og hreindyrid sett &
hana mjég heita, pegar gédur litur hefur komid
a kjotio, eftir sirka 1 minatu, er pvi snuid vid og
smjorinu, hvitlauknum og résmaringreinunum
baett Ut 4, steikt afram i sirka 1 mindtu, en tima-
lengd fer p6 alltaf eftir pykkt bitans og hita
poénnunnar. Gott er ad ausa adeins af smjoérinu
yfir kjotid i lokin og taka pénnuna sidan af hit-
anum og klara ad elda kjé6tid med pvi ad velta
bvi upp ar heitu smjérinu, en akjésanlegur
kjarnhiti er um 55°C.
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Byrjid & ad ékveda hvada disk
pavlévan & ad fara 4. Akvedid
hversu mikid pvermalid a nedsta
botninum & ad vera og gerid sex
adra hringi, hver 6rdum minni.

Pavlova

12 eggjahvitur
640 g sykur

2 tsk. kart6flumjoél
4 tsk. hvitvinsedik

% Byrjid & ad peyta eggjahvit-
urnar. Baetid sykrinum heegt og
rélega saman vid. Pegar hann er
allur kominn at i er kartdflumjol-
inu og hvitvinsedikinu beett rolega
saman vid.

% Hér er formid augljoslega adal-
atridid og til ad gera svona fineri
skal setja allan marengsinn i eina
géda klessu & ofnplétuna sem er
ad sjalfségdu med smjérpappir.
Trixid er ad draga hlidarnar upp
med skeid. Profid ykkur afram og

finnid hvernig marengsinn laetur
ad stjorn. Reynid sidan ad forma
halfgerda holu i midjuna til ad
setja fyllinguna i.

*k Bakid i midjum ofni 4 110°C i
90 minutur og latid sidan kolna
inn i ofni. Helst yfir nott.

% Peytid 1 litra af rjdma og
bragdbeetid ad vild. Vinsaelt er ad
setja likjor eda bradid sukkuladi
samanvid til ad fa enn betra
bragd.

* Kékunni er svo radad saman
rétt 4dur en 4 ad bera hana fram.
Byrjid a ad setja botn, pvi naest
vel af kirsuberjasosu, svo rjiéma
og avexti og koll af kolli.

% Athugid ad jélatréd hefur tak-
markadan liftima og pvi parf ad
borda pad fljdtlega eftir ad pad er
borid & bord - ellegar veltur pad
um Kkoll. Ekki skera tréd heldur
maelum vid med ad pid liftid efstu
haedunum af og setjid & diska en
begar nedar er komid ma skera.

Sykurhudadir avextir gera otrdlega mikid fyrir tréd en ad-
ferdin er afar einfold. Takid eina eggjahvitu og piski® saman
Vvid tveer teskeidar af vatni. Dyfid berjunum ofan i, setjid a
disk til ad pad leki ad eins af peim og loks skal velta peim
upp Ur hvitum strasykri. Setjié berin a smjdrpappir medan
pau eru ad porna og notid sidan til ad skreyta jolatréd og
hvadeina annad sem ykkur dettur i hug.
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Pipp-is med jardarber;j-
um, hvitu sukkuladi og
bismark mulningi

4 stk. eggjaraudur

3 msk. sykur

5 dl rjomi

150 g pipp-myntusukkuladi
150 g bismark-molar

200 g jardarber

150 g hvitt sukkuladi

%k Bismark-molarnir muldir smatt,

sirka 3 msk. teknar til hlidar til ad
skreyta isinn eftir a, jardarberin og
sukkuladid skorid smatt einnig.

% Rjéminn peyttur og i annarri
skal eru eggjaraudurnar og sykur
hreert saman par til Iétt og ljést.
Sidan er 6llu blandad varlega
saman med sleikju, sett i form og
fryst i 6 kist.

% P4 er isnum hvolft Ur forminu a
fallegan disk.

% Hvita sukkuladid er breett i
vatnsbadi og hellt yfir isinn og ad
lokum er restinni af biskmark-
mulningnum strad yfir.

Pessiis er alveg hreint faranlega gédur og vid hvetjum ykkur

eindregid til ad skapa ykkur pa hefd ad vera med jélaisinn.
Heegt er ad leika sér endalaust med bragdid en grunnurinn
er alla jafna bara sykur, rjdmi og eggjaraudur. Sidan ma
braeda sukkuladi, skera nidur i bita, setja ferska avexti og
eiginlega allt sem ykkur dettur i hug. Sumir setja kdkudeig,
marengsbita, sultu, sésur eda eitthvad { pa veruna. | sum-
um jélabodum meeta allir med is og velja sigurvegara og
eins héfdum vid spurnir af jolabodi par sem versti isinn er
valinn ar hvert og leggja menn ymislegt a sig til pess ad bua
til eins vondan is og hugsast getur.
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