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Jolahefdirnar

Il hofum vid okkar jolahefdir sem vid righdldum i. Hefdir
sem eru svo mikilvaegar ad folk er tilbiid ad arka um fjoll
og firnindi 1 leit ad fugli { vitrymingarhaettu pvi annars
verdi bara engin jol og gud fordi okkur frd pvi ad borda
skoskar villidiifur. Pad er bara ekki pad sama.

Hamborgarhryggur virdist vera langvinselasta jolamdltidin hér d landi
og fast d heela honum koma svo kalkiinn, hangikjot og ymislegt annad sem
vid getum vart haldid jolin dn.

I minni fjolskyldu er kjolfestumdltidin um jolin hangikjit og kartdflusalat
en petta margfraega salat d sér sogu sem mér finnst um margt dhugaverd.

Modir min kynntist pessu salati d heimili vinafolks sins pegar hiin var
ung og tok strax dstfostri vio pad. Hiin kynnti pad til leiks d heimili foreldra
sinna par sem pad nddi toluverdum vinsseldum og nddi par fotfestu. Alla
mina gesku forum vid i jolabod til ommu og afa par sem bodid var upp d kalt
hangikjot og kartéflusalat. Eg vard pvt nokkud hissa pegar ég frétti of pvt
ad porri pjodarinnar bordadi hangikjiotio heitt med sodnum kartoflum og
Jjafningi.

I fyrsta sinn sem ég baud eiginmanni minum (sem er matreidslumadur)
upp d salatid stardi hann opinmynntur d adfarirnar og spurdi hvort ég
veeri ad grinast. Pad vantadi allt bragd i etta salat. Eg brdst vid of minni
alreemdu yfirvegun og sagdi pad alrangt enda veeri salatid hid fullkomna
mdtvaegi vid salt hangikjotio. Hann hristi hausinn og pegar ég dro fram
paprikukryddid, sem er naudsynlegt ad sdldra ofan d salatio, hristi hann
hausinn einfaldlega meira og gafst upp.

Frd peim orlagarika degi pegar mddir min tok dstfostri vid salatio hefur
pad verid mdttarstolpinn i jolahaldi fjolskyldunnar og ég hef stadfastlega
bodad fagnadarerindio af mikilli dkefd. Meira ad segja eiginmadurinn feer
sér af pui pott hann stelist til ad salta pad og vera med smd bragdbsetandi
vesen.

Meira ad segja tengdafjolskylda min virdist loksins vera ad sjd ljosid og
um helgina kldrudust heilar tveer skdlar af pvi og létu menn nokkud vel af
pot.

Detta kartoflusalat er nakvsemlega ekkert merkilegt og eins einfalt
o0g hugsast getur. Bara kartiflur, egg, laukur og majones. Helst i réttum
hlutfollum. Petta er sidan bordad med koldu hangikjiti og kryddad med
paprikudufti. Eins metnadarlaus matseld og hugsast getur.

En i minum huga ... og fjolskyldunnar bodar petta salat
komu jolanna. Pannig er pad nefnilega med jolahefo-
irnar. Hversu omerkilegar sem pzer kunna ad virdast
bd skipta peer okkur svo miklu mdli og prdtt fyrir
allar gjafir og glingur eru pad pessi litlu atrioi
sem 6llu mdli skipta.

Matur er manns megin og jolamaturinn er
heilagur: I bessu bladi hofum vid fiolda gédra
uppskrifta frd okkar besta folki og setti enginn
ad verda fyrir vonbrigdum. Pad er alltaf gam-
an ad prdfa eitthvad nytt og breyta adeins
til ... svo lengi sem burdarstykkin halda sér.

Fyrir hond Matarvefjar mbl.is dska ég
ykkur gledilegra jola og vona ad ykkur verdi
ad godu.

bora Kolbrd Sigurdardottir

umsjonarmadur matarvefjar mbl.is

Folkid a bak vid bladid
Anita Osp Ingolfsdottir - matreidslumeistari

Anita Utskrifadist sem matreidslumeistari arid 2016 en hefur unnid
vid matreidslu sidan hun var 14 ara. Han hefur unnid a veitingast6d-
um um allan heim & bord vid Batard i New York, Grace, BOKA og
Yusho i Chicago og Sabor a Bahamaeyjum.

Han hefur verid yfirkokkur, einkakokkur og allt par & milli enda
einstaklega fjdlhaefur matreidslumadur og hokin af reynslu. Petta eru
fjordéu jolin i réd par sem Anita sér um jélamatinn og eins og sam-
| starfsfélk hennar getur stadfest eru uppskriftirnar i pessu bladi hver
. annarri girnilegri.

r

Elva Hrund Agustsdottir -
stilisti/utstillingahénnudur

Elva er innanhisshénnudur ad mennt og er mikill fagurkeri. HUn bjé atta
ar i Danmdrku par sem hun starfadi medal annars hja hinu virta hdnnunar-
fyrirteeki Muuto.

Elva starfadi lengi vel a timaritinu Hisum og hibylum sem bladamad-
ur, stilisti og ritstjori. Eins hefur hin komid ad mérgum verkefnum hér
heima og erlendis fyrir fyrirtaeki & bord vid Epal, Bioeffect, Folk Reykjavik,
Vodafone, Mads Nergaard og Magasin-verslananna i Danmorku — dsamt
verkefnum i Berlin og Finnlandi, svo eitthvad sé nefnt. Hun hefur af-
burdasmekk og a heidurinn af glaesilegu Utliti pessa blads.

Kristinn Magnusson - ljosmyndari

Kristinn Utskrifadist sem ljosmyndari fra The Art Institute of Fort
Lauderdale i Florida 2005. Eftir utskrift hélt hann til Flérida par sem hann
starfadi sem ligsmyndari en pegar heim til islands var komié 2006 hof
hann storf hja utgafufyrirteekinu Birtingi par sem hann myndadi fyrir bl6d
eins og Nytt Iif, HUs og hibyli og Gestgjafann. Arié 2011 ték hann vid
sem yfirmadur ljosmyndadeildarinnar hja Birtingi og gegndi pvi starfi til
2018. Kristinn hefur starfad fyrir margar af steerstu auglysingastofum
og fyrirtaekjum landsins og hefur fra arinu 2017 verid ljdsmyndari hja
Morgunbladinu.

Hann hefur unnid til fjdlda verdlauna, medal annars fyrir Timaritamynd
arsins arid 2021 sem var eimitt mynd Ur Hatidarmatarbladi Morgun-
bladsins.

Bjarni Vidar Sigurdsson - keramiker

Pad er keramiklistamadurinn Bjarni Vidar Sigurdsson
sem & heidurinn af 6llum bordbunadi i myndapattum
okkar. Bjarni er einn af okkar fremstu listaménnum og
eru verk hans seld i virtum hénnunarverslunum um heim
allan. Bjarni utrskrifadist fra Arhus kunstadademi arid
2000 og sama ar setti hann & laggirnar vinnustofu. Hann
hefur tekid patt i fidlda syninga og eru verk Ur hans
smidju i eigu ymissa opinberra adila, fyrirtaekja og einka-
adila um heim allan. Pess ma geta ad Bjarni framleidir
i dag sérstaka muni fyrir ymsa veitingastadi & islandi.
Hann vinnur mikid ad gerd ymiss konar glerungs og
starfar i dag me? fleiri hundrud tegundir, sem gefa fleiri
pusund méguleika a utkomum & peim. Hann hefur leikid
sér ad gerd glerungs i rtim 20 ar og 6dlast mikla reynslu
og pekkingu a hinum endalausu tulkunarmdguleikum
sem glerungur ljzer leirlistinni. | peim leik hefur hann brotié margar hefdbundnar verklagsreglur um gler-
ungsgerd og medferd hans i vidleitni sinni til ad fa fram akvedna aferd og litbrigdi.

Bjarni vinnur allt i Unika-verkum, hvort sem um er ad raeda stér eda sma verk. Hvert og eitt verk er
skrad med numeri sem synir hvad pad hefur fengid af glerungi. Petta pydir ad Bjarni er med oll sin verk
skrad hja sér sem hann hefur gert fra nami. Ekkert er unnid af handahofi, heldur skrad eftir kerfi og allt
eftir pvi hvad hvert verk mun fa af glerungi. Vid hverja brennslu er alltaf nyr glerungur med og/eda nyjar
samsetningar af honum. Einnig eru moérg verka hans brennd mérgum sinnum.

m@t mmblaﬁiﬁ Utgefandi Arvakur Umsjén og skrif Péra Kolbra Sigurdardéttir Ljigsmyndir Kristinn Magnisson Forsidumynd:
g kristnnm@mbl.is Auglysingar Jon Kristinn Jonsson jonkr@mbl.is Prentun Landsprent ehf. Kristinn Magnusson
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ylltar Kalkuna-
bringur nc]ggi
ro sal\él,lsgratin’

Pad er Gudrdn Yr Edvaldsdéttir sem & hér storleik
i eldhusinu en han bydur lesendum upp a fylltar
kalkunabringur med ljuffengu medleeti. Résakal
hefur verid afar vinsaelt undanfarin ar og hér
galdrar Gudrun fram roésakalsgratin sem inni-
heldur medal annars beikon og parmesanost.

Fylltar kalkinabringur eru einn af pessum
réttum sem allir elska. Med pvi ad fylla
bringurnar me?d alls kyns gimmeladi er
bragdid tekid upp & neesta stig en hér ma
leika sér med olikt bragd og aferd. pad
sem toppar p6 pessa maltid er sdsan
sem Gudrun fullyrdir ad sé ein su allra
besta sem hun hefur lagad. Hun notar
go6dan grunn sem hun bragdbaetir sidan
eftir kinstarinnar reglum og utkoman er
alveg hreint upp a tiu!

Rosakalsgratin
500 g rosakal

4 gulraetur

100 g beikon

3 skalottlaukar

1 msk. hveiti

3 hvitlauksrif

150 ml parmesanostur
250 ml rjomi

1 msk. dijonsinnep

1 tsk. timian

¥ tsk. pipar

50 ml braudrasp

100 ml rifinn ostur

=k Stillid ofn 4 180°C.

sk Skeri® rosakal i tvennt og gulraetur i 1
cm bita.

*k Gufusjodio rosakal og gulraetur i 5-8
min.

sk Skerid beikonid og steikid pangad til
pad er ordid stokkt og leggid til hlidar &
pappir.

*k Skerid pa laukinn nidur og afhydid
hvitlaukinn, beetid lauknum a pénnuna
og steikid i 1-2 min og beetid pa kreist-
um hvitlauk saman vid.

*k Beetid hveiti, 100 ml parmesanosti
og beikoni saman vid laukinn og hreerid
vel saman og baetid pa résakalinu og
gulrétum saman vid.

*k Blandid saman i skal rjoma,
dijonsinnepi, timiani og pipar og hreerid
vel saman.

*k Setjid pa allt i eldfast mot og hellid
rjémablondunni yfir.

sk Blandid saman i adra skal braudraspi,
rifnum osti og 50 ml af parmesan.

*k Dreifid yfir réttinn og setjid inn i ofn og
eldid i 25-30 min. eda par til osturinn er
farinn ad brunast.

Ljosmynd/Gudran Yr Edvaldsdottir

Koniaks-
sveppasosa

2-3 sveppir

20 g smjor

2 msk. koniak

¥2 teningur nautakraftur
200 ml rjomi

200 ml vatn

1 pk sveppasoésa fra Toro
Y2 tsk. timian

Y2 tsk. pipar

salt eftir smekk

*k Skerid sveppina smatt, setjid i pott &samt
smjori og steikid i 2-3 min.

sk Beetid pa koniaki saman vid dsamt 6llum
hinum hraefnunum.

sk Hraerid vel saman og leyfid sudunni ad koma
upp.

sk Laekkid hitann i midlungshita og leyfid ad
sjoda veegt i 3-4 min.
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Kalkunafylling
Fyrir tveer bringur

200 g sveppir

1 laukur

40 g smjor

200 g beikon

100 g fint braud (5 sneidar)
1 stk. greent epli

50 g heslihnetur

1 hnefi steinselja

2 msk. Bezt 4 kalkan-krydd
salt og pipar eftir smekk

=k Skerid sveppi og lauk groft, setjid & pénnu
asamt smjori og steikid i 4-5 min.

sk Takid af ponnunni og setjid i matvinnsluvél.

=k Skerid pa beikonid nidur og steikid & pdnnunni
par til pad er fulleldad.

sk Skeri® skorpuna af braudinu og skrzelid eplid
og brytjid nidur.

*k Setjid braudid og eplid Ut i matvinnsluvélina
asamt heslihnetum, steinselju og kryddi og pa
loks beikonid af pdnnunni.

*k Blandid vel saman og stoppid og skrapid nidur
med hlidunum ef pess parf.

Undirbuningur fyrir eldun

2 smjorsprautadar kalkunabringur u.p.b. 800 g
2 msk. Bezt a kalkun-krydd
eldunarveent garn

*k Leggid plastfilmu yfir bordid og kalkunabr-
inguna ofan &, skerid i bringuna til ad hjalpa til
vid ad fletja hana ut.

sk Pegar pid hafid skorid i hana leggid pa adra
filmu yfir og lemjid hana med kjéthamri eda
kokukefli. Best er ad hun verdi j6fn & pykkt og ad
ummali.

=k Takid filmuna af og dreifid helmingnum af fyll-
ingunni yfir bringuna og rullid henni upp.

s Bindi® hana med garni; ef pid erud dviss
hvernig er best ad binda meeli ég med ad fletta
pvi upp & Youtube og pid verdid ordin meistarar |
pvi & fimm minatum.

sk Endurtakid ferlid med seinni bringuna.

= Stillid ofn & 180°C.

sk Leggid bringurnar a grind med ofnskuffu undir,
gott er ad setja 500 ml af vatni i ofnskuffuna til
ad halda raka i bringunum.

=k Eldid bringurnar i u.p.b. kist eda par til paer
hafa nad 70°C kjarnhita.

sk Takid bringurnar Ut og takid garnid af peim og
berid fram.

Morgunbladid/Kristinn Magnuisson
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Sleilsteikt gautalund og hatidarkartoflusalat

Hér bydur matarbloggarinn og ahrifavaldurinn Berg-
lind Hreidarsdottir upp a dyrindis nautalund sem hun
heilsteikir og ber fram med hatidarkartéflusalati og
trufflumajénesi. Afganginn nytir hin svo a snilldar-
hatt i braudtertu sem hun bydur upp a daginn eftir.
Um er ad reeda undurfagra og afar bragdgoda roast-
beef-braudtertu med heimagerdu remuladi.

Heilsteikt nautalund

Um 1 kg nautalund
6lifuolia og smjor til steikingar
salt, pipar og gott steikarkrydd

=k Hitid ofninn i 220°C.

=k Branid lundina & pénnu upp Ur bléndu af oliu og smjori stutta stund
allan hringinn.

sk Feerid yfir i ofnskuffu og klarid eldun i ofninum par til seskilegum kjarn-
hita er nad (vid tokum hana yfirleitt Ut i 52-54°C en petta er smekksatridi).
*k Leyfid steikinni ad standa i ad minnsta kosti 10 minatur adur en pid
skerid hana i sneidar.

=k Berid fram med kartoflusalati og trufflumajonesi (sja uppskriftir hér ad
nedan).

Hatidarkartoflusalat

Um 800 g sodnar kartoflur (nidurskornar)
80 g Til hamingju-pekanhnetur (saxadar)
60 g Til hamingju-graskersfrae

60 g Til hamingju-purrkud tronuber (s6xud)
80 g bladlaukur (saxadur)

300 g Hellmann‘s-majones

2 msk. dijonsinnep

2 msk. hunang

1 tsk. timian (saxad)

salt og pipar eftir smekk

=k Setjio kartoflur, pekanhnetur, graskersfree, tronuber og bladlauk saman
i skal.

sk Piskid majones, sinnep og hunang saman og hellid yfir allt saman
asamt timiani.

*k Blandid 6llu varlega saman med sleikju og smakkid til med salti og
pipar.

& Geymid i keeli fram ad notkun.
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Roastbeef-
braudterta

1 rallutertubraud (fint)

heimagert remuladi (sja uppskrift hér
ad nedan)

250 g nautalund (skorin i litla bita) +
pbunnar sneidar til skrauts

5 hardsodin egg

4 msk. surar gurkur (saxadar)

12 msk. steiktur laukur + meira til ad
bekja hlidarnar

agurkusneidar og timian til skrauts

s Affrystid rullutertubraudid og notid
botninn dr 15 cm smelluformi til ad
gera fjora heila braudhringi og tvo
halfa (samtals fimm braudhringi).

*k Setjid naest smelluhringinn (ekki
botninn) & litinn kokudisk og byrjid ad
stafla braudtertunni inn i hann.

sk Fyrst fer einn braudhringur, nzest vel
af remuladi (magn er smekksatridi),
fioréungur af nidurskorna nautakjétinu,
eitt hardsodid egg (i sneidum), 1 msk.
surar gurkur og um 3 msk. steiktur
laukur.

sk Endurtakid prisvar og lokid sidan
tertunni med heilum braudhring.

P4 méa smyrja alla tertuna ad utan
med drpunnu lagi af remuladi (gott ad
nota litinn kremspada).

*k Setjid sidan vel af steiktum lauk i
I6fann og rennid l6fanum upp hlidarnar
a tertunni svo peer pekist af lauk og
adeins upp 4 tertuna sjalfa (svo pad
komi lauk-kantur & toppnum).

sk Skreytid sidan ad vild med punnum
nautakjotssneidum, hardsodnu eggi,
agurkusneidum og timiani.

HeiInagert
remuladi

320 g Hellmann‘s-majénes

100 g syrour rjomi

120 g dijonsinnep

40 g surar gurkur (smatt saxadar)
1 tsk. karri

salt og pipar

sk Piskid allt saman og smakkid til med
salti og pipar.
& Geymid i keeli fram ad notkun.

-

Alvoru sosa '- y\r'saelk

Trufflumajones

160 g Hellmann‘s-majénes
1 rifid hvitlauksrif

2 msk. truffluolia

salt og pipar eftir smekk

s Piskid allt saman i skal og geymid i keeli fram ad notkun.



8 MORGUNBLADID FIMMTUDAGUR 1. DESEMBER 2022

F ol r\Borgal’hgf ur

Pennan hamborgarhrygg parf ekki ad sj6da. En J al
hann er settur i eldfast mot eda ofnskuffu asamt 6
dl af kéldu vatni. Settur i ofn & 160°C i 90 mindtur, 150 g pudursykur
pa tekinn ut, pensladur med gljganum og settur 3 msk. dijon-sinnep
aftur inn i ofn i 15 mindtur, en pa 4 220°C. 2 msk. Egils appelsinupykkni

s Ollu hreert saman.
Jolasosan
1 litri svinasod *k So0id af hryggnum er sigtad i pott. Ef pad naer ekki 1
2 msk. Egils-appelsinupykkni litra, pa er vatni og svinakrafti baett Ut i.
Y litil dés jéladl *k Sidan er appelsinupykkni og jéladli beett saman vid og
3,5 dl rjémi vokvinn sodinn nidur um um pad bil helming.
rifsberjahlaup sk Neest er rjomanum beett Ut i og sésan smokkud til.
maizenamjol Pad geeti purft ad baeta vid svolitlu salti eda rifsberja-
salt hlaupi.
sosulitur sk Ad lokum er sésan pykkt med maizenamjoli og litud

svinakraftur med soésulit.
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Karamellu

Kkartoflur
sem aldrei
klikka

500 g kartoéflur

200 g ridmaatéggur fra Noéa

1,5 dl mjélk
50 g smjor

sk Kartoflur annad hvort sodn-
ar eda skoladar ef notad er
forsodnar kartoflur.

sk [ potti & veegum hita eru
karamellurnar og mjolk-

in breedd saman, pegar
blandan er ordin kekkjalaus
er smjorinu beett Ut i og hreert
par til blandast saman.

*k Ad lokum eru kartéflunum
baett Ut i og leyft ad draga
adeins i sig karamellusésuna
adur en peer eru bornar fram.

Kremadur
mais med

14 [ ]
spinati
500 g frosin maiskorn - affryst
250 g spinat
80 g smjor
40 g hveiti
250 ml rjomi
salt

hvitlaukspipar
olia

*k Maiskornin steikt & pdnnu upp

ur sma oliu i u.p.b. 3 mindtur, pa

er spinatinu beett Gt &4 pénnuna og
kryddad med salti og hvitlaukspipar.
s | 68rum potti er smjorid braett vid
medalhita og sidan hveiti baett Ut i
hreert vel.

sk Pa er rjdmanum baett Ut i sma
saman par til blandan pykknar vel,
passa parf ad hreera mjoég reglulega
par sem petta brennur mjég aud-
veldlega vid.

sk Sidast er mais og spinati hreert
saman vid sdésuna og borid fram

heitt.
Morgunbladid/Kristinn Magnisson

Jolasalat

2 green epli

1 pera

2 klementinur

sitrénusafi

50 g sudusukkuladi

1,5 dl syrdur rjémi

3 msk. Egils-appelsinupykkni
50 g hnetutoppskurl

2 dI rjomi, peyttur

*k Eplin, peran og mandarinurnar
flysjud og skorin i litla bita og

oOrlitlum sitrénusafa hellt yfir.
s Sudusukkuladi, sydum:rjo
appelsinupykkni og hne'
kurli hreert saman og blanda
saman vid avextin
*k Sidan er rjbman
lega saman vi
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1 stk. smjorsprautad kalkunaskip Hagkaups

olia

smjor

salt

=k Kalkunaskipid tekid ur pakkningunum og perrad.

=k Sett i ofnskuffu og kryddad med salti. P4 er pad bakad a
180°C i um pad bil 45 minutur & hvert kg sem kalktnaskipid er.

Bt V1 il
Morgunbladid/Kristinn Magnisson

Dijon- og salviukalkunasosa
Kalkinasésa og kalkunafyllingar ) oty

3 hvitlauksgeirar
o ° X .

1 msk. piparkorn
1 e 1 n O u m 3 greinar résmarin

30 g salvia

350 ml hvitvin

jolin fyrir pig

1-2 msk. kalkunakraftur

s Gulreetur, laukur og hvitlaukur skorin groft og steikt i potti & medalhita
med piparkornum og résmaringreinum.

sk Pegar laukurinn er ordinn gleer er salviu og hvitvini baett Ut i og 1atid
HAGI(AUP sjéda nidur um rdmlega helming.

sk P& er ridma hellt saman vid og sodid aftur nidur par til sésan fer ad

bykkna adeins, pa er hun sigtud. Eftir pad er sinnepi og krafti baett ut i.

s Sésan er svo smokkud til og pa haegt ad baeta Ut i meiri krafti eda sinnepi
ef félk vill.

’!“l‘d"‘ ~ ° r
PP pncave ¥ = Gljadar gulrgetur og raudlaukur
- 6 msk. pudursykur
150 ml appelsinusafi
3 litlir raudlaukar
500 g gulraetur
750 ml greenmetissod (vatn og 2 graenmetisteningar)

sk Gulreetur flysjadar og skornar i tvennt til fernt & lengdina.

s Raudlaukurinn skorinn i fernt.

sk Greenmetid er sodid i greenmetissodinu, gulresturnar i um pad bil sex
minudtur og laukurinn prjar minatur.

s A medan er appelsinusafa og ptdursykri blandad saman og hrzert.

s Graenmetid sigtad fra sodinu og sett & plétu, pa er pudursykurs-
bléndunni hellt yfir og graenmetid bakad i ofni a 200°C i 15 minutur, velt
vel upp Ur pudursykursbléndunni 1-2 sinnum & bdkunartimanum.
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Saetar fetaosts-
kartoflur

600 g seetar kartoflur
1 krukka salatostur
3 greinar résmarin
salt

sk Seetu kartoflurnar flysjadar og skornar i
jafna bita og settar i eldfast mot.

sk Um pad bil helmingnum af oliunni af
ostinum hellt yfir kartoflurnar, peer saltadar
og résmaringreinarnar settar med.

sk Bakad 4 200°C i um pad bil 30 minudtur, pa
er ostinum baett vid, hreert i kartéflunum og
bakad i 10 mindtur i vidbot.

&k Résmaringreinarnar eru sidan teknar upp
ur fatinu adur en kartdflurnar eru bornar
fram.

sk Bokunartiminn getur verid misjafn eftir pvi
hve stérir bitarnir eru.

Roésakal med
branudu smjori
og gummeladi

500 g rosakal

2 litlir raudlaukar
olia

salt og pipar

80 g smjor

40 g mondluflégur
40 g trénuber
sitrénusafi

=k Botninn skorinn af résakalinu og pad
sidan skorid i helminga, laukurinn skorinn

i lauf.

sk Résakali og raudlauk blandad saman med
oliunni og salti og pipar.

*k Sidan bakad i ofni a 200°C i um pad bil 20
minutur.

&k Medan résakalid er i ofninum er smjorid
sett i pott og braett & midlungshita par til pad
fer ad freyda, pa er méndlufldogunum baett Ut
i og hreert vel i um pad bil prjar minatur par
til méndlur og smjor eru ordin gullinbran.

sk P4 er tronuberjunum beett Ut i smjor-
blénduna.

sk Pegar rosakalid er tilbuid er smjor-
bléndunni hellt yfir og blandad vel saman,
smakkad til med sitrénusafa og salti.

Strengjabauna-
og sveppabaka

250 g sveppir

250 g strengjabaunir

1 litill laukur

2 stk. hvitlauksrif

200 g vegan syrour rjomi
150 g vegan cheddar ostur
1 tsk. chiliflégur

salt og pipar

Toppur

60 g vegansmjor
75 g Ritzkex

25 g panko-raspur
salt og pipar

>k Sveppir, strengjabaunir og laukur steikt

i djapri pénnu, hvitlauknum beett at &
ponnuna pegar um pad bil minuta er eftir af
steikingartimanum.

sk Kryddad med salti, pipar og chilifldsgum.
sk Laekkad undir pdnnunni i nanast lsegsta
hita og syrdum rjioma og cheddarosti beett
saman vid.

s Helt i smurt eldfast mét.

sk Pa er smjorid breaett, ritzkexid mulid adeins
nidur, en pé ekki of mikid, og blandad saman
vid raspinn og smjorid og dreift yfir fatio.

*k Bakad 4 175°C i um pad bil 25 min. eda
par til gullinbrunt og fallegt.
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Hangikjot
Wa |d O rfsa |at Og ha’tiéa rrau 6 ké I 1 stk. saltminna Hagkaups-hangikjot

2 msk. sykur

° ° ()
" 16 e 1 l l fOld l l l I I *k Ef 4 ad bera hangikj6tid fram heitt er pad sett i pott med kdldu vatni og

hitad upp ad sudu, pa er baett 2 msk af sykri Ut i vatnid og sidan sodid i
45 mindtur & hvert kg.

L 4 ° ° °
sk Tekid upp Ur og skorid i sneidar.
] 01 1 l l fy r 1 r p lg : Ef 4 ad bera hangikj6tid fram kalt er pad sett i pott med koldu vatni og
hitad upp ad sudu, pa er 2 msk af sykri beett Ut i vatnid og sidan sodid i
40 minutur & hvert kg.

sk Pa slokkt undir og hangikjotid 1atid kélna i sodinu.

HAGKAUP Jafningur

50 g smjér

50 g hveiti

700 ml mjolk

200 ml sod af hangikjétinu

1 msk. sykur

salt og hvitur pipar

muskat & hnifsoddi (ma sleppa)

sk Smjorid er breett &4 lagum hita i potti, pa er hveitinu baett saman vid og
hreert par til pykk blanda hefur myndast.

*k Helming af mjélkinni hellt saman vid og hreert par til pykknar aftur, pa er
afganginum af mjélkinni baett saman vid og sidan sodinu og sykrinum

*k Best er ad hafa ekki of haan hita undir pottinum pvi pessi blanda brenn-
ur mjog audveldlega vid.

sk Sésan er ad lokum smokkud til med salti, hvitum pipar og muskati fyrir
pba sem vilja.

Kartoflur

sk Kartoflur sodnar i soltu vatni par til mjukar i gegn, pa flysjadar og settar
Ut i uppstufinn.
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Sveppa-Wellington

*k Eldad eftir leidbeiningum & pakka.

Sveppasoésa - vegan
250 g sveppir

1 hvitlauksgeiri

1-2 greinar timian

250 ml vatn

350 ml vegan rjomi

100 g vegan rjdmaostur

1 msk. sveppakraftur

hreint maizenamjoél hreert i vatn til ad pykkja.

sk Sveppirnir skornir i sneidar, hvitlaukurinn skorinn smatt og
timianid pillad af greininni.

*k Byrjad er ad steikja sveppina og timianid, en pegar pad er
nanast tilbuid er hvitlauknum beett ut a.

sk P4 er vatninu beett Ut i sem og sveppakraftinum.

sk Latid sjoda nidur um rimlega helming. P4 er ridmanum
baett vid og hitad ad sudu og ad lokum er ribmaostinum
hraert saman vid.

*k P& er maizena og vatn hrist saman og hellt varlega at i
sosuna medan hreert er i henni, par til passleg pykkt hefur
nadst.

*k Ad lokum er sdésan smokkud til med salti og pipar.

Graenkalssalat

250 g graenkal
Graenkalssalatsosa (sja uppskrift)
granatepli

epli

pekanhnetur

syrt fennel

s Graenkalid er slitid af stilkunum og salatsésunni hellt yfir.
*k Greenkalid er nuddad vel upp Ur dressingunni i faeinar
minutur. Petta mykir graenkalid upp.

sk Sidan er smatt skornum eplum, granateplakjérnunum,
pekanhnetum og syrda fennelinu blandad saman vid salatid.

Syrt fennel

2 fennelhausar
1,5 dl sykur
1,5 dl eplaedik
1,5 dl vatn

3 anisstjornur

sk Skorid er nedan af fennelinu og pad skorid érpunnt. Best
er ad nota mandolin til verksins.

*k P& eru sykur, eplaedik, vatn og anisstjornur sett i pott og
hitad ad sudu.

sk Hellt yfir punnt skorid fennelid. Geymt i lokudu ilati.

Salatsosan

1 dl gé0 olia

3 msk. eplaedik

2 msk. hlynsyrép

1 %2 msk. balsamedik
2 tsk dijonsinnep

1 stér hvitlauksgeiri

sk Hvitlaukurinn rifinn eda kraminn med
hvitlaukspressu i skal.

sk Ollu 66ru blandad saman vié. Smakkad til
med salti.
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Pad berast reglulega fregnir af pvi i addraganda hatié-
anna ad wellingtonsteikur i Seelkerabudinni séu upp-
seldar. Vid fengum pvi Hinrik Larusson, sem a og rekur
Seaelkerabudina asamt Viktori Erni Andréssyni, til ad deila
med okkur pessari freegustu wellingtonuppskrift lands-
ins dsamt sinu besta medlaeti.

Wellington

400 g nautalund

1 msk. Dijon-sinnep

200 g sveppir smatt skornir
1 skalottlaukur smatt skorinn
5 g steinselja smatt skorin
5 sneidar parmaskinka

1 msk. braudrasp

salt

pipar

olia

smjér

plastfilma

eggjaraudur

1 x 20 x 20 cm smjérdeig

1 x 5 x 20 cm smjordeig

*k Kryddid nautalund med salt og pipar eftir smekk, grillid eda steikid &
6llum hlidum.

*k Penslid Dijon-sinnepi a lundina og set;jid i keeli i 2-3 kist.

*k Hitid ponnu med oliu og smjorklipu og steikid sveppi og skalottlauk par
til fulleldad.

s Beetid naest steinselju Ut i og smakkid til med salti og pipar.

*k Setjio filmu & bordid og leggid parmaskinku ofan 4 til a® mynda ferkant-
ad lag, jafn breitt og nautalundin.

*k Dreifid sveppa-duxelle med spada ofan & parmaskinkuna og straid
braudraspi jafnt yfir.

sk Leggid nautalund i midjuna & parmaskinkunni og rullid upp.

sk Setjid inn i keeli i plastfilmu i 12 kist.

*k Setjid 20 x 20 smjoérdeigsork & bodid og nautalundina vafda i
parmaskinku og sveppi par i midjuna.

*k Vefjid upp og skerid aukadeig fra.

Penslid vel med eggjaraudum og lokid badum endum.

Penslid allt smjérdeigid med eggjaraudum.

sk Skerid Ut smjordeigsorkina sem er 5 x 20 i munstur ad eigin 6sk og
leggid pad yfir smjoérdeigid.

*k Penslid aftur med eggjaraudum.

=k Bakid vid 190 gradur med blzestri og eldid upp i 43 grada kjarnhita, latid
standa i 30 mindtur.

Morgunbladid/Kristinn Magnisson
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Hunangs—
ristadar
gulraetur

300 g gulraetur
50 g smjoér

40 g hunang
salt

olia

*k Setjid gulreetur i eldfast mét,
beetid vid smjodri, hunangi og sma
oliu og kryddid med salti eftir
smekk.

sk Bakid & 180 gradum i 20-30 min-
Utur og hreerid reglulega i peim svo
hunangid brenni ekki.

4 [ ]
Hvitlauksrist-
] [ ]
adir sveppir

250 g kjorsveppir

1 hvitlauksgeiri smatt skorinn
5 g steinselja smatt skorin
olia

smjoér

salt

Hitid pénnu ad haum hita.
Skerid sveppi til helminga og
steikid i oliu par til eldadir.

sk Beetid smjorklipu og hvitlauk Gt i
pénnuna.

sk Takid af hitanum og beetid
steinselju Ut i, kryddid med salti
eftir smekk.

*
*

Rosmarin-
kartoflur

400 g smaelkiskartoflur
5 g résmarin

2 hvitlauksgeirar

salt

pipar

olia

smjor

*k Setjid smeelki i eldfast mét og
dreifid oliu yfir, kryddid med salti
og pipar eftir smekk.
*k Setjid smjorklipu, rdsmarin og
hvitlauk i eldfast mét og bakid a
190 gradum i 40 min.

Monte Nevado Serrano leeri

Leyfou pér
sma luxus

15

manada
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Létt kosi-
kvold

,Eg er mikid fyrir baedi White
Russian og Espresso Martini
en hér er komin Flat White
Martini med mégrum snuningi.
Par sem Baileys light var ad
lenda i verslunum hérlendis hef
ég akvedid ad nota pad i stad
mjolkur i allt i desember.”

50 ml Baileys light

20 ml vodka

25 ml espresso

ismolar

kaffibaunir eda ljésaseria

& Keelid kokteilglasid med
klokum.

sk Setjid 6ll hraefnin i
kokteilhristarann og hristi®
med ismolum i 15 sekdndur
svo ad drykkurinn nai ad bind-
ast og mynda pykka frodu.

sk Hellid kosikvoldinu i kalt
glasid. Skreytid med kaffibaun-
um eda jolaseriu og berid fram.

3

Morgunbladid/Arni Szeberg

‘Kosifigif par exelans

Pagd er fastur lidur i jolaundirbuningi margra ad hlusta & jélalég med Baggaluti og bregda sér & hina sivinsaelu tonleika med peim. Par draga
peir fram allt pad besta sem fylgir hatidarhdéldunum; hvort sem pad er ad murka lifid Ur rjipum eda bregda sér i koésigallann og njota lifsins.
Ekki ma heldur gleyma hinni 6gleymanlegu faedingarségu Jesu i peirra flutningi eda mikilvaegi godrar féndurstundar til ad losa um spennu.
Hér deilir Baggaluturinn Karl Sigurdsson med okkur premur pungavigtaruppskriftum ur eigin smidju en sjalfur segist hann stefna ad pvi ad
skipta mjolk ut fyrir Bailey’s light i desember — sem vid teljum nokkud géda hugmynd — ad minnsta kosti ad loknum hefébundnum vinnudegi.

%

Baksvids-
jolaorku-
skot

»Baksvids a jélaténleikum
Baggaluts er avallt hladbord
med jélanarti og par kennir
ymissa grasa. Pad er mjog
hentugt ad gripa sér eitthvad
sma af bordinu rétt adur en
madur stigur & svid til ad

fa sma aukaorku og finna
jolaandann koma yfir sig.
Meistari Eypér Gunnarsson
kom mér upp & lagid® med
ad setja piparrétarsosu a
hangikjot, enda smekkmadur
mikill. Eg er hins vegar svo
mikill ribbaldi ad ég beetti
laufabraudi vid uppskriftina.
Hun verdur égn floknari fyrir
viki® en ekkert sem einfeldn-
ingur eins og ég eetti ekki ad
rada vid."

sma hangikjot
sma laufabraud
sma piparrétarsésa

sk Takid veena flis af hangikjoti,
b6 ekki staerri en einn munn-
bita, og brjétid haefilegt magn
af laufabraudi.Setjid hangikjotid
ofan a laufabraudid.

sk Smyrjid piparrétarsésunni
ofan &.
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Opin
nyarsloka

.| desember fae ég piparrét-
arsésu & heilann sem aldrei
fyrr. HUn er unadsleg med
flestu kjoti og fullkomin &
kalkunasamloku. Lucas Keller
vinur okkar og matreidslu-
madur & The Coocoo's Nest
kenndi okkur ad jolakalkunn-
inn sémir sér ekki sidur vel i
eggjakoku, salati eda pessari
samloku. Vid smellum (les.
Tobba konan min smellir)
yfirleitt i pessa samloku

a nyarsdag og horfum &
gdéda mynd,” segir Kalli um
pessa dyrindissamloku sem
smellpassar daginn eftir ad
kalkunn hefur verid fram-
reiddur a veislubordinu.

200 g eldud kalkunabringa
gott surdeigsbraud
piparrotarsésa (Horserad-
ish Alioli), t.d. fra StoneWall
Kitchen

tomatur

salat

suarar gurkur

raudlaukur

1 tsk. olia

1 tsk. balsamedik

sk Skerid kalkuninn i sneidar.
=k Skerid laukinn i sneidar og
steikid vid midlungshita upp ur
ediki og oliu uns hann er farinn
ad karamellast.

*k Skerid veena sneid af braudi,
smyrjid med piparrotarsosu.

* Radid salati, tomat, raudlauk
og surum gurkum & braudid og
loks veenni sneid af kalkun.

& Yndislegt!
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dasemdir;
ﬂennl €T 2erg

Matreidsluguruinn og fyirseetan Jennifer Berg deilir hér
med lesendum tveimur ddsemdaruppskriftum ad eftir-
réttum sem attu ad hitta i mark & hverju heimili. Jenni-
fer byr i Stokkhélmi dsamt unnusta sinum, Skula Joni
Fridgeirssyni, og syni peirra Malcolm en hin heldur uti
afar vinseelu matarbloggi par i landi og hafa lesendur
Morgunbladsins reglulega fengid ad njota g6ds af upp—
skriftum hennar i gegnum tidina.

hvitu sukkuladi
[ Svibjod er afar vinsaelt ad nota saffran i eftirrétti og seetindi 4 adventunni.
bessi kaka er sérstaklega god par sem ég nota surmjolk i uppskriftina. Eg

notadi 20 cm kokuform. Pad er ekkert mal ad nota steerri form ef pid viljid
en pé borgar sig ad tvofalda uppskriftina.

85 g smjor

0,5 g saffran

1egg

1,5 dl flérsykur

1,5 dl sirmjoélk

2 dl hveiti

1 tsk. vanillusykur

2 tsk. lyftiduft

1 tsk. salt

75 g hvitt sukkuladi, fint saxad

*& Hitid ofninn i 175°C. Smyjid formid med smjori, hveiti og braudmylsnu.
*k Braedid smjorid og blandid saffrani vid. Peytid eggin og flérsykurinn uns
|étt og ljost.

*k Blandi® purrefnunum saman og blandid varlega saman vid eggja-
blonduna. Bzetid stirmjolkinni vid, pvi naest smjorinu og loks helmingnum
af hvita sukkuladinu. Blandid varlega uns deigid er mjukt.

s Hellid i formid og saldrid afganginum af sukkuladinu yfir. Bakid i midjum
ofni i 25-30 minutur. Stingid prjoni i kokuna til ad kanna hvort hun sé
tilbdin. Takid ur ofninum og 1atid kélna adur en pid takid hana ur forminu.
Snjallt er ad saldra svolitlum flérsykri yfir hana.
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Rocky Road-is

Eg veit ad Islendingar elska is og margir geeda sér & slikum a adfanga-
dagskvold. bid megid til med ad préfa pessa uppskrift. Leyndarmalid er
folgid i pvi ad nota nidursodna mjélk (e. condensed milk). [sinn heppnast
alltaf otralega vel. Pid purfid bokstaflega bara 5 desilitra af peyttum rjéma
og eina dés af nidursodinni mjélk og hvada bragdefni sem pid viljid. Ut-
koman er frabaer is!

5dlrjémi

1 doés af nidursodinni mjélk 397 g (e. condensed milk)

2 msk. kaké

100 g dokkt sukkuladi, saxad

75 g salthnetur, saxadar

3 biscoff-kex eda hvada kex sem pid viljid, saxad

2 dl litlir sykurpudar

Karamellusésa ad eigin vali

*k Peytid rjdmann uns hann er ordinn stifur. Sigtid kakoid yfir. Hellid
nidursodnu mjélkinni rélega saman vid og blandid varlega saman.

*k Undirbuid formid (ég notadi 24 cm form). Hellid i pad helmingnum af
isblondunni. Baetid pvi naest vid helmingnum af saxada sukkuladinu og
hnetunum. Slettid vel af karamellusésu yfir.

*k Setjid afganginn af isblondunni i formid. Set;jid pvi naest afganginn af
sOxudu hnetunum, stkkuladinu, kexinu yfir. Pvi naest skulid pid saldra
sykurpudunum yfir og ad lokum karmellusésunni. brystid varlega med
héndunum til ad purrefnin prystist betur ofan { isinn.

*k Setjid plastfilmu yfir formid og frystid i ad minnsta kosti 6 klukkustundir.
Best er po ef isinn naer 12 timum i frysti. Takid Ut um tiu mindtum adur en
pid berid fram.

Espresso Klassiskar Rjéma sukkuladi
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Sérrifromasinn
hennar mommu

Pessi fromas hefur ferid fastur lidur a veislubordi fjol-
skyldunnar enda er hann hreint vandraedalega godur.
Uppskriftin a reetur ad rekja til Skula Hansen en hvort
han hefur tekid breytingum i aranna ras skal ésagt latid.

4 egg

2 dI sykur

Y2 | riomi peyttur

100 g sukkuladi brytjad (ma sleppa)
1 dl sérri

sirka %2 pakki makkarénur, brytjadar
5 bl matarlim (breedd i vatnsbadi)

sk Peytid saman eggjaraudur og sykur. Blandid sérrii og breeddu matarlimi
saman Vio.

*k Blandid stifpeyttum eggjahvitum, peyttum rjoma og sudusukkulagdi
varlega saman vid.

*k Setjio makkaronurnar i botninn & skal og hellio blondunni varlega yfir.
(Sumum finnst gott ad veeta makkarédnurnar med sma sérrii.)

*k Geymiod a kéldum stad.

*k RIifid sukkuladi yfir eda saldrid sma kakai yfir adur en pid berid fram.
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Mogunblagid/Kristinn Magntsson
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@ftirré

drottningin OILQﬁ

Pad eru fair sem komast med taernar par sem OI6f Olafsdéttir hefur haelana pegar kemur ad pvi ad galdra fram gémsaeta eftirrétti og
kodkur. Heér leikur hun sér ad jolalegum hraefnum par sem einfaldleikinn er hafdur i fyrirrimi an pess ad pad bitni a bragdgesedunum.
Allt eru petta gjorsamlega geggjadir eftirréttir, enda Ol6f 6krynd eftirréttadrottning Islands en hun starfar & veitingastadnum Monkey'’s.

Piparmyntu-
makkaronur

150 g méndlumijol
150 g flérsykur
110 g eggjahvitur
svolitio salt
graenn matarlitur

Sykursirop
150 g sykur
28 g vatn

*k Blandid saman flérsykri og
mondlumijéli i matvinnsluvél. Sigtid
blénduna i stéra skal.

=k Vigtid 55 g af eggjahvitum og
greenum matarlit og setjid i litla
skal. Blandid pangad til ad eggin
eru ordin green (ekki peyta).

s Hellid greenu eggjahvitunum yfir
purrefnin og blandid vel, deigid a
ad vera pykkt.

*k Setjid afganginn af eggjahvitun-
um (55 g) og salt i hreerivélarskal

med peytara og byrjid ad léttpeyta.

*k Sj60id saman vatn og sykur.
Pegar sykursyrépid er komid upp i
118°C, hellid pvi rélega yfir eggja-
hviturnar. (Setjid a heestu stillingu
a hraerivélinni). Peytid pangad til
marengsinn er ordinn stifur og
glansandi.

*k Blandid sidan marengsinum
saman vid graena méndludeigid

i premur skémmtum panga® til

ad deigid er komid saman. Setjid
fiéréung af deiginu til hlidar.

*k Setjid afganginn af deiginu

i sprautupoka med hringlaga
sprautustut. Sprautid 5 staerdum
af makkarénum og minnki® hverja
makkarénu um 1 cm & plétu.
Fyrsta makkarénan a ad vera 6
cm, 6nnur makkarénan 5 cm,
pridja makkarénan 4 cm, fjoréa

makkarénan 3 cm og fimmta 2 cm.

Endurtakid eins oft og heegt er.

*k Takid sidan deigfjérounginn sem
eftir er, setjid i sprautupoka og
sprautid litlar makkaronur til hlidar.
sk Slaid plotunni vid bordid til ad

slétta makkarénurnar og koma i
veg fyrir ad loftbdlur myndist.

*k Leyfid makkarénunum ad
porna i stofuhita i a.m.k. 30-

40 minutur eda pangad til ad
makkarénuskelin er ordin purr ad
ofan vid snertingu.

sk Hitid ofninn i 150°C blastur og
bakid i 13-15 minutur.

Krem

200 g smjoér

400 g florsykur

3-5 piparmyntudropar
1 tsk. vanillusykur

2 msk. mjolk eda rjémi

s [ hraerivél: beytid smjor og
beetid florsykri vid i tveimur
skémmtum.

sk Beetid pvi naest piparmyntu-
dropum, vanillusykri og mjolkinni
saman vid.

sk Peytid pangad til kremid er ljost
og létt.

s Samsetning

sk Setjid smjorkremid i sprautupoka
med stjornustut. Sprautid a skel

2, 3,4 0g 5 og leggid peer saman i

staerdarrdd til ad bua til jolatréd.

s Skreytid ad vild. Eg notadi gylltar
og silfurlitar perlur.

Hvit sukkul-
adimus

150 g riémi

300 g hvitt sukkuladi

300 g Iéttpeyttur rjomi
2 g matarlim

sk Leggid matarlim i bleyti.

*k Hitid rjdmann ad sudu.

*k Kreistid vatnid ur matarliminu og
baetid ut i ridmann.

sk Hellid riomanum yfir sukkuladid
og hraerid pangad til ad sukkuladid
er alveg bradid.

*k Blandid sukkuladiblondunni vid
|éttpeyttan rioma.

sk Sprautid sukkuladimusinni i
falleg eftiréttaglos og setjid i keeli.

Hindberja- og
kirsuberjagel
200 g frosin hindber

200 g frosin kirsuber

50 g sykur
2 g matarlim

sk Leggid matarlim i bleyti.

sk Hitid sykur, hindber og kirsuber
i potti.

sk Pegar berin eru komin ad sudu,
slokkvid undir og blandid med
tofrasprota.

*k Kreistid vatnid ur matarliminu og
baetid Ut i.

=k Sigtid berjablénduna og leyfid
henni ad kélna.

*k Pegar berjablandan er ordin
volg, hellid henni yfir sikkuladi-
musina i eftirréttaglésunum og
setjio aftur i keeli.

*k Mér finnst gott ad gera petta
daginn adur.

sk Eg skreytti glésin med résmarin
og hindberjum.
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Ekta italskur
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HAGKAUP
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Jolalagkaka

240 g smjor
240 g sykur
4 egg

234 g hveiti
10 g lyftiduft
1 tsk. negull
1 msk. kanill
1 tsk. engifer
2 msk. kaké

=k Peytid smjor og sykur.

*k Eggin sett Gt i eitt i einu, skafid skalina inn &
milli svo deigid komi allt saman.

=k Ad lokum setjid pid purrefnin varlega saman
vid.

=k Bakid deigid i tveimur 15 cm kékuformum vid
170 gradur i 20-25 mindtur. |
=k Leyfid kékunum alveg ad kdélna adur en pid
skerid peer i tvennt og adur en kreminu er smurt
4. Eg skreytti kokuna med purrkudum appelsin-
um, résmarini og kanilsténgum.

Krem

600 g flérsykur }
250 g smjor

250 g smijorliki

2 tsk. vanillusykur

=k Peytid smjor og smjorliki. y
sk Beetid viod flérsykri og vanillusykri,
peytid par til kremid er ordid hvitt og létt.
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Sukkuladi-tarte
med saltkaramellu

240 g hveiti

30 g méndlumijél
30 g kakd

100 g florsykur
150 g kalt smjor

1 egg

sk Setjid purrefnin dsamt smjoérinu i matvinnsluvél.

*k Setjid eggjid ut i og hnodid svo deigid.

& Rullid deigid ut a milli tveggja békunarpappirsarka og setjid i keeli i ca
5 min.

sk Smyrjid tarte-formid med fituspreyi, oliu eda smjori.

sk Leggid deigid ofan i og métid ad forminu.

sk Stingid nokkur gét & deigid med gaffli.
&
*

—_

Bakid i 15 mindtur vid 75.

Takid skelina ur forminu pegar hin hefur kélnad.
*k Smyrjid botninn af tarte-skelinni med saltkaramellu, ég notadi karamell-
una fra stonewall kitchen sem faest i Hagkaup.

Ganache

300 g mjolkursukkuladi
200 g rjémi
sma salt

< Hitid rjdmann ad sudu og hellid yfir sukkuladid.

sk Hellid sidan sukkuladiblondunni yfir saltkaramelluna og setjid i keeli. Pad
getur verid sma afgangur.

sk Skreytid ad vild, ég skreytti med sukkuladiskrauti.

i
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Pavlova

6 eggjahvitur
300 g sykur
2 tsk. vanillusykur

= Peytid eggjahviturnar & midlungshrada.
=k Beetid sykrinum smatt og smatt saman vid pangad til marensinn er peyttur.
=k Setjid marensinn & békunarplétu og métid paviévuna med skeid.
=k Gerid litla holu i midjuna fyrir fyllingu.
=k Bakio pavlévuna vid 110 C i 3-4 tima.

Fylling
300 g peyttur rjémi med
1 tsk. af vanillusykri
kirsuberjasésa
résmarin

jardarber, hindber og blaber
sukkuladihtidadur lakkris fra N6éa-Siriusi.

=k Setjid rjbmann i midjuna og dreifid lakkrisnum yfir.
= Setjid kirsuberjasésuna yfir og skreytid med berjum og résmarini.




Eitthvao fyrir alla
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JUNTIN

< . Heidandj sgetin
1. fral7? sortum

paer Audur Ogn og Sylvia Haukdal halda um stjérnartaumana hja 17
sortum en paer opnudu nyverid kékubud i Hagkaup i Smaralind auk
bess ad selja kokur og girnilega eftirrétti i verslunum Hagkaups. pPaer
eru miklir listamenn a sinu svidi og reida hér fram afskaplega skemmti-
legan eftirrétt sem smellpassar a veislubordid. Um er ad raeda peirra ut-
gafu af hinni klassisku séru en hér er pad fronsk sukkuladimus sem leik-
ur stort hlutverk og utkoman er alveg hreint geggjud. Med sérumusinni
er svo bodid upp a ferskan jélabronsmons, eins og peer kalla hann, en
bad er ferskur eftirréttur sem a sérstaklega vel vid med bréonsinum.

Sorumus
Sorubotnar
200 g hakkadar mondlur

200 g florsykur
100 g eggjahvita (2 stérar eggjahvitur)

sk Hitid ofninn i 180 gradur. Blandid flor-
sykrinum saman vid moéndlurnar og passid
ad pad séu ekki kdgglar i florsykrinum.

sk Stifpeytid eggjahviturnar par til heegt
er ad hvolfa skalinni &n pess ad hviturnar
renni Ur.

*k Blandid méndlunum og florsykrinum
varlega saman vid med sleikju.

=k Setjid deigid i sprautupoka eda notid
teskeidar og setjid & bokunarpappir.

sk Hafi® peer steerri en venjulegar sorur.
Bakid i 12-13 minutur.

Fronsk sukkuladimuis

250 g dokkt sukkuladi (vid notum
Callebaut)

50 g smjor

5 egg - skiljid ad raudur og hvitur
4 msk. sykur

sma sjavarsalt ef vill

*k Braedid sukkuladi, smjor og salt saman i
orbylgjuofni (hitad i 10-15 sek. i einu).

sk Hreerid eggjaraudurnar saman vid par

til vel samlagad. Stifpeytid eggjahviturnar
og blandid peim varlega saman vid med
sleikju, i tveimur skdommtum.

Sukkuladi-ganache

200 g riomi

200 g mjolkursukkuladi eda 54%
sukkuladi

*k Hitid rjdmann ad sudu og blandid séxudu
sukkuladi saman vid.

sk Hreerid pangad til sukkuladid er allt
bradnad og blandan farin ad glansa fallega.
sk Ef pbid eigid mot til pess ad lata
sukkuladimusina stifna i i halfkdlu er voda
gaman ad nota pad og hella svo ganache
yfir. En audvelda adferdin er ad nota skalar.
*k Brj6tid sérubotna upp og setjid i botn &
fallegu glasi eda skal.

sk Hellid sukkuladimusinni yfir og latid stifna
i keeliskap i minnst tvo tima.

sk Lagid sukkuladi-ganache 4 medan og
setjid punnt lag af ganache ofan & hverja og
eina. Skreytid ad vild.

*k Einnig ma fela konfekt- eda likjorsfyllta
mola i midjunni, sé pess 6skad.

=k Einnig er haegt ad kaupa tilbuna sérumus
hja 17 sortum.
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N Jolabronsmons

%k Setjio griska jogurt i fallegt glas eda skal. Hellid kirsu-
berjasosu eda hindberjum yfir og straid svo jolagransla
med hvitu stikkuladi, piparkékum og_pistasiﬂrﬁ n
(Jolagrandla méa kaupa tilbuid hja 17 sortum.)

ostakarfa 1 ostakarfa 2

Utvalda surdeigskex , Royal Camembert, Utvalda surdeigskex, Royal Camembert,
beikon & papriku ostarulla, piparostur, Bénda brie, piparostur, H6fdingi, mexiké
Ho6fdingi, Omnom lakkris & sjavarsalt sukkuladi, ostarulla, beikon & papriku ostarulla,
Hagkaups papriku og chilisulta. Omnom lakkris & sjavarsalt sukkuladi,

Hagkaups papriku og chilisulta.
4.5991{1‘ 5.499kr

HAGKAUP



30 MORGUNBLADIP FIMMTUDAGUR 1. DESEMBER 2022

J étﬂ)isilgr/LZ O

Einn allra besti is sem gerdur hefur verid ad okkar mati og pad er
engin énnur en Maria Gomez sem & heidurinn af honum. Maria
fékk verkefnid ad bua til jolaisinn i ar og eins og henni einni er
lagi® nadi hun ad toppa sig eina ferdina enn — og geri adrir betur.

Maria Gomez er flinkari en flestir i ad galdra fram 6trulega magn-
prungnar uppskriftir sem geta haft meirihattar ahrif & lif peirra sem paer
préfa. Pessi uppskrift hér er i peim flokki en hér er & ferdinni is sem
inniheldur ekki eggjaraudur og er pvi éruggur til neyslu fyrir 6friskar
konur. Pess i stad notar hin nidursodna mjélk eda condensed milk
sem er geggjad hraefni. Bakada hveitid ruglar svo endanlega i okkur
en tryggir ad uppskriftin er vid allra haefi. Utkoman er einn allra besti is
sem gerdur hefur verid og eetti ad taka hatidarmaltidina upp a naesta
stig og gott betur. Snilldin vid ad setja isinn i svona form er ad hann
verdur svo fallegur og hatidlegur.

Piparmyntuis med
ferskri myntu og
brunkudeigsbotni

Piparmyntuis

1 dés (3979) af nidursodinni mjélk (e. condensed milk)
500 ml rjomi

30 g fersk mynta

1 dl vatn

1 msk. sykur

1 tsk. vanilludropar

1 tsk. piparmyntudropar

100 g Rapunzel-sukkuladi med karamellufyllingu

100 g Rapunzel-sukkuladi med piparmyntufyllingu

Brunkudeigsbotn

110 g mjukt smjor

115 g sykur

100 g pudursykur

35 g kaké

2 msk. mjolk

1 tsk. vanilludropar

165 g bakad hveiti (sja adferd)

¥ tsk. fint bordsalt

100 g Rapunzel-sukkuladi med piparmyntufyllingu

Isinn

=k Byrjio & ad setja 1 dl af sodnu vatni og 1 msk. af sykri yfir 30 g af

myntulaufum i skal en tinid laufin af stilknum fyrst.

sk Gott er ad gera petta jafnvel kvoldid adur og lata standa i keeli yfir

nott en ekki lata liggja styttra i bleyti en 30 minutur.

=k Byrjid svo & ad gera isinn med pvi ad peyta riomann.

o sk Blandid svo vanillu- og piparmyntudropum saman vid nidursodnu

mijolkina og hreerid vel, ef pid viljid setja sméa greenan matarlit er gott
ad setja hann einnig saman vid nidursodnu mjolkina.

*k Takid pa myntuna og setjid i blandara dsamt vatninu og maukid par

M a rgve r6 I auna 6 | r C h ed d ar til verdur nanast ad vokva, setjid pa i fint sigti og prystié vékvanum i
gegn og leyfid sem mestu af korginum ad fara med gegnum sigtid og
ostar fré Wa I es hendid svo afganginum.

*k Blandid sigtada myntuvatninu saman vid nidursodnu mjélkina og
hrzerid vel saman.

*k Blandid peytta ridmanum saman vid nidursodnu mjolkina i prennu
lagi og hreerid varlega a milli med sleikju par til rjominn og mjélkin hafa

HAGI(AUP g?aziztgzléma'tt skornu sukkuladi saman vid isblénduna og hreerid

varlega saman med sleikju.
& Hellid i mét og frystid yfir nétt eda ad lagmarki i atta tima.

Brinkubotn

sk Hiti® ofninn & 175°C blastur og bakid hveitid i 10 minutur & bok-
unarplétu med boékunarpappir 4.

*k Takid hveitid svo Ut og keelid alveg en med pvi ad baka hveitid er
6haett ad borda deigid hratt.

s A medan hveitid bakast hrzeri® pa saman mjukt smjor, sykur og
pudursykur i hreerivél par til [étt, ljost og vel blandad saman.

s Baetid naest kakdi Ut i og hreerid afram.

s Neest eru vanilludropar og mjolk sett saman vid og hreert gn afram.
sk Hreerid saman keeldu hveitinu og salti og beetid Ut i deigid og hraerid
par til allt er vel komid saman i klistrad deig.

sk Skerid svo Rapunzel-fyllta myntusukkuladid nidur og bzetid saman
vid og hraerid 6gn i vélinni.

sk bjappid deiginu i form sem er jafn stort isforminu og geymid i keeli.
*k Gott er ad taka brunkudeigid Ut eins og 20 mindtum adur en a ad
setja isinn & pad svo pad mykist.

sk Pegar isinn er tilbdinn hvolfi® honum pa yfir brinkudeigid og berid
fram.

e
i o
(s o g
o/ . b

Cwith glack Y _




=i
™
@
o)
<
-
@
Z
>
[©)
&
o
=
N
AN
o
AN
o
Ll
@
=
Ll
7
Ll
&
—
o
>
o}
<
o
>
T
=
=
[

Ljosmynd/Maria Gomez
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Geggjad
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Ljuffengt
villipaté

HAGKAUP

Morgunbladid/Kristinn Magntsson

hvitlaukur
timian

& Lundirnar eru latnar pidna, paer sinahreinsadar og sidan perradar vel.
& Kryddadar med salti og pipar og sidan steiktar a heitri pénnu med oliu.
Eftir um pad bil 1 mindtu er peim snuid vid og smjori, hvitlauk og timian
beett Ut & ponnuna, steikt i 1 mindtu i vidbot.

k Allt sett i eldfast mét med smjoérinu og kryddjurtunum og lundirnar
klaradar i ofni @ 180°C i um pad bil 5 minatur.

& Lundirnar eru sidan latnar hvila i 5 mindtur adur en peer eru skornar.

Rjomasveppa(gradaosta)sosa

100 g sveppir

200 g portobello-sveppir
1 hvitlauksgeiri

V2 | vatn

Y2 | rjémi

1 msk. villikraftur

1 tsk. sveppakraftur
gradaostur (ma sleppa)
olia

salt

sk Sveppirnir skornir i sneidar og steiktir & haum hita i oliu.

sk Hvitlaukurinn skorinn smatt nidur og beett Ut i sveppina pegar peir eru
farnir ad brunast 6rlitid og pa steikt adeins lengur.

s Vatninu er baett Ut & pdnnuna og 1atid sjéda nidur um ramlega helming.
s P4 er rjdmanum baett saman vid, sveppa- og villikraftinum og grada-
ostinum ef hann er notadur. Sésan er pa aftur sodin nidur vid lagan hita
par til hun fer ad pykkna.

sk A9 lokum er hun smdkkud til med salti.

sk bessi sésa krefst svolitillar polinmaedi, en er algjérlega pess virdi.
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Hassel-
back-kartoflur

4 bokunarkartoflur
50 g smjor

2 stk. hvitlauksgeirar
salt

timian

sk Kartoflurnar skoladar og perradar.
*k Sidan eru skornar djupar, punnar
rifur i peer en passa parf p6 ad
skera ekki alveg i gegnum kartofl-
una svo ad hun detti ekki i sundur.
sk Smjor, hvitlaukur og timian sett i
pott og braett saman.

*k Kartoflunum radad i eldfast mot
og smjodrinu hellt yfir paer og ofan

i rifurnar, sidan saltad vel yfir kart-
Oflurnar.

s Bakadar & 180°C i 60 minutur
eda par til peer eru bakadar i gegn,
gott er ad taka paer Ut 1-2 & pess-
um tima og ausa smijori yfir peer.

Avaxtasalsa
1 dl gurka

1 dl mangé

1% dl granatepli

V2 dl raudlaukur

Y2 dl steinselja

sitrénusafi

salt og pipar

sk Gurka, mango, raudlaukur og steinselja skorin smatt og blandad saman
i skal med granateplinu, sitronusafi kreistur yfir og smakkad til med salti

og pipar.

Hvitlaukssosa

2 dl majénes

2 dI syrdur riémi

2 hvitlauksgeirar

1 tsk. itdlsk hvitlauksblanda
1 msk. hunang

1-2 tsk. sitrénusafi

salt

*k Hvitlaukurinn skorinn smatt og hraert saman vid 6l hin innihaldsefnin i
skal, smakkad til med salti.
sk Sésan verdur betri ef hin bidur i klukkutima fyrir notkun.

Beikon-panko-raspur
6 sneidar beikon
70 g panko-raspur

s Beikonsneidar skornar smatt og steiktar & pdnnu. Pegar bitarnir eru
ordnir stdkkir eru peir teknir af pdnnunni en reynt ad halda mestu af fitunni
eftir.

*k Pa er raspinum baett Ut a pdnnuna og steiktur upp Ur beikonfitunni a
lagum hita par til hann er gullinbrdnn.

L] [
Fylltir sveppir
8 storir sveppir
100 g rjdmaostur med graslauk og lauk
25 g rifinn parmesan
2 tsk. hvitlauksduft
pipar
6 sneidar beikon

sk Stilkarnir teknir Ur sveppunum (gott er ad nyta pa i sésuna) og sma oliu saldrad
yfir pa.

*k Beikonid steikt par til stokkt og pa skorid smatt. Rjomaosti, parmesanosti,
hvitlauksdufti, pipar og beikoni blandad saman og sveppirnir fylltir med bléndunni
og bakad i ofni 4 180°C i um 15 minutur.

Horpuskel

hérpuskel
olia

smjor

salt
sitrénusafi

sk Horpuskel er pidd og perrud vel.

& Pa er panna hitud upp med oliunni og hérpuskelin sett & heita pdnnuna og
soltud.

sk Steikt i um pad bil 45 sekindur, pa er henni snuid vid og smjori baett &
pdnnuna, horpuskel séltud aftur og steikt i adrar 45 sekundur.

sk Gott er ad ausa smjorinu adeins yfir hana medan hun er steikt.

% AQ lokum er hun tekin af pdnnunni og pinu sitronusafi kreistur yfir.




36 MORGUNBLADIDP FIMMTUDAGUR 1. DESEMBER 2022

‘Kronhjartarlund og tar
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Kronhjortur
*k Kjotio er tekid ut ar keeli um 3-4 timum fyrir eldun svo pad sé ekki kalt

pbegar pad fer & pdnnuna.
& Kryddad med salti og pipar.

% u r u sk P4 er pad sett 4 mjdg heita pénnu og steikt par til géd hid myndast &
kjotinu.

s P4 er pvi snuid vid og smjdri baett & pdnnuna asamt timiangreinum og
hvitlauk.

(_J
*k Sett i eldfast mét og inn i ofn a 180°C i 5 minutur.
*k Pa er kjo6tio tekid Gt ar ofninum i 5 minatur og sidan sett aftur inn i ofn i
kr/stk

5 minutur.
s Ad lokum er kj6tio 1atid hvila i ad minnsta kosti 5 mintGtur 4dur en pad er
skorid.

Gradaostasosa

150 g syrdur riémi
150 g majones

100 g gradaostur
safi ar halfri sitrénu
1 tsk. hunang

salt og pipar

k& Allt nema salt og pipar sett saman i matvinnsluvél og unnid par til sésan
er kekkjalaus. Smakkad til med salti og pipar.

Villisveppaostasosa

1 stk. villisveppaostur
V2 stk. piparostur

500 ml matreidslurjémi
1 tsk. villikraftur

vatn

s% Rjominn hitadur i potti. A medan eru ostarnir rifnir nidur & gréfu rifjarni
og beett ut i heitan rjdmann.

sk Hreert par til ostarnir eru alveg bradnadir og smakkad til med villikrafti.
Ef sésan er of pykk ma pynna hana med vatni.
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Kramdar
parmesan-
kartoflur

500 g kartoflur

50 g smjor

2 hvitlauksgeirar

1 msk. steinselja

50 g rifinn parmesanostur

*k Kartoflurnar sodnar i saltvatni par
til pzer eru ordnar mjukar i gegn.
Passa parf ad ofsjéda paer ekki.

% A medan er smjorid brastt, hvit-
laukurinn rifinn Ut i og steinseljan
skorin smatt og baett saman vid.

sk Kartéflunum er radad a bok-
unarplétu og paer kramdar adeins
med pykkbotna glasi.

*k P& er smjorblondunni penslad yfir
kartoflurnar og parmesanostinum
strad yfir pzer ad lokum.

*k Pa eru peer bakadar 4 200°C i
10-15 minudtur eda par til paer eru
stokkar og flottar.

Kronhjartar-
tartar

300 g krénhjartarfilet
1 stoér skalottlaukur

1 litill raudur chili

¥ greent epli

1 msk. graslaukur
boérkur af halfri sitronu
3 msk. gé0 dlifuolia
salt og pipar

sk Kréonhjortur, skalottlaukur,
chilipipar, epli og graslaukur allt
skorid mjég smatt og blandad
saman i skal.

sk Sitrénan pvegin og bérkurinn
rifinn fint yfir blénduna.

*k Oliunni hreert saman vid.
Smakkad til med salti og pipar.
*k Borid fram & laufabraudi.

Batasalat

1 haus joklasalat
200 g beikon

1 litill raudlaukur
kirsuberjatématar
gradaostur
gradaostssosa

sk Joklasalatshausinn er skorinn i
fernt og hver fjoroungur skoladur
vel. Sténgullinn er pa skorinn Gr
hverjum bat fyrir sig.

sk Beikonid er steikt par til stokkt
og pa skorid smatt.

*k Raudlaukurinn skorinn i punn-
ar sneidar og tématarnir skornir

i tvennt.

*k P4 er gradaostssosunni hellt
yfir og beikoni, raudlauk, tomat-
um og gradaostsbitum radad
ofan a sésuna.
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Morgunbladid/Kristinn Magntsson

Jolakokteilar
Kokteilameistarinn Andri David Pétursson galdrar hér
fram fjéra frabaera kokteila eins og honum einum er
lagid. Andri er einn pekktasti barpjonn landsins og hefur
nad frabaerum arangri i keppni erlendis. Hann sendi i
fyrra fra sér bokina Heimabarinn, asamt lvan Corvasce,
sem kom Ut i sérstakri hatidarutgafu ni a dégunum og

i takmorkudu upplagi. Bék sem engin ahugamanneskja
um margslungna og ljuffenga drykki ma lata fram hja sér

HreppstjorakafTi
30 ml brennivin
15 ml kandissirop

kaffi hellt yfir
rjémi settur par ofan a4

ilat: Kaffibolli
Skraut: Kandis

sk Hreppstjorakaffi er byggour drykkur og pvi fljétlegt ad bua hann til ef
madur er med 6l hraefnin vid hdndina.

& Vid byrjum & ad setja brennivinid og kandissirépid i bolla og baetum svo
vid rjukandi heitu kaffi.

& AQ lokum léttpeytum vid rjdmann og hellum honum varlega yfir kaffid i
bollanum og skreytum med muldum kandismolum.
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Siriusli

30 ml Hvitserkur romm

15 ml Rokkvi

heitt sukkuladi

Ofan a: Peyttur rjémi og saltkara-
mellustkkuladispaenir

ilat: Kaffibolli
Skraut: Sukkuladispaenir

*k Siriusli er ,,byggdur® drykkur og

pbvi fljétlegt ad bua hann til ef mad-

ur er med Il hraefnin vié hondina. e ~ “w -t
) ) . . o - = ; o

Vid byrjum & ad setja rommid i b ot

bolla og hellum svo yfir rjtkandi

heitu stkkuladi.

& AO lokum léttpeytum vid

rjomann og hellum honum varlega

yfir heita stkkuladid i bollanum og

skreytum med sukkuladispaeni. —

Rudolf
40 ml Angelica-gin
20 ml kraekiberjalikjor fra 64 Reykjavik Distillery

20 ml liménusafi
15 ml sykursirép

ilat: Lagt glas (e. old fashioned)
Skraut: Hreindyramosi

s Vid setjum &l hraefnin i hristara, fyllum hann alveg upp ad brdn med klaka og hristum
hressilega i 10-15 sekundur eda par til hristarinn er ordinn vel kaldur.

& AQ lokum er drykknum hellt i gegnum sigti ofan i keelt l1agt glas med klaka. Hann er svo
skreyttur med hreindyramosa.

Skyrgamur

30 ml Kétlu-vodki

20 ml blaberijalikjor fra 64 Reykjavik Distillery
20 ml vanillusirép

30 ml rjémi

1 barskeid skyr

ilat: Kokteilglas
Skraut: Muskat

*k Vid setjum oll hraefnin i hristara, fyllum hann alveg upp ad brdn med klaka og hristum
hressilega i 10-15 sekindur eda par til hristarinn er ordinn vel kaldur.
& Ad lokum er drykknum hellt i gegnum sigti ofan i keelt kokteilglas og muskat rifid yfir drykk-

inn.
=k Vanillusirépid er utbuid pannig ad blandad er saman vatni og sykri i jofnum hlutféllum, ‘A
vanillustdng skorin i tvennt og latin liggja i sirbépinu yfir nétt.
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