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Efnisyfirlit

Rjupa med bragdmﬂﬂ]h
vﬂhbradarsosu

Kurbits-
og hesli-
hnetusteik

Tomal;aw —
tasteik

Sngedis Jonsdottir

matreidslumeistari

Sneedis matreidslumadur
hefur nad einstékum arangri
i fagi sinu. HUN er mikil
keppnismanneskja i edli
sinu og fra pvi ad hun var

a4 namssamningi & sinum
tima hja Sushi Samba og
Apotekinu starfadi hun fyrir
kokkalandslidid par sem
hun vildi vera nalaegt peim
allra bestu i faginu. HUn
klaradi namssamninginn
sinn & Hétel S6gu og var pa
valin i landslidid.

Huan var fyrirlidi
landslidsins sem fér a
heimsmeistaramétid arid
2018 og einnig fyrirlidi pegar
island hreppti pridja szetid 4
Olympiuleikunum i Stuttgart
ari6 2020. | dag starfar han
sem pjalfari kokkalands-
lidsins, en pess ma geta ad
islenska 1idid lenti i 3. seeti a
Olympiuleikunum i mat-
reidslu i Stuttgart i febrdar a
pessu ari.

Eypor Arnason

ljbsmyndari

Eypér Arnason hefur verié atvinnuljosmyndari
i 24 ar eda sidan hann var 19 ara gamall.
Hann hefur unnid fyrir flesta fijdlmidla landsins
asamt fyrirtaekjum og stofnunum.  raun

hefur hann gert allt sem haegt er ad gera i
ljésmyndun; allt fra ungbarnaljésmyndun yfir
i auglysingar og fréttir. Eypér byrjadi fyrst
sem nemi & Morgunbladinu arid 2004 en pa
hafdi hann starfad sem ljésmyndari i fimm ar.
i sumar kom hann svo aftur & Moggann og er
loksins kominn heim. Eypor hefur tekid mikid
af matarljosmyndum i gegnum tidina og er
mikill ahugamadur um matargerd.

Elinros
Lindal

stilisti og bladamadur

Elinrés Lindal Ragnarsdottir hefur
starfad hja Arvakri um arabil
sem bladamadur. HUn hefur

ahuga a bladautgafu, tisku og
hénnun. Elinrés er med BA-gradu
i salfraedi og fidlmidlafraedi fra
Haskola islands og MBA-gradu
fra Haskélanum i Reykjavik.

Svanhvit
Ljosbjorg Gigja

Svanhvit Ljésbjérg Gigja hefur starfad hja Arvakri
i um 18 &r og & peim tima sinnt ymsum stérfum
innan fyrirteekisins, par & medal sem bladamadur
og mannaudsstjéri auk pess ad vera med umsjon
yfir bladaukautgafu Morgunbladsins um tima.

[ dag starfar Svanhvit sem forstédumadur
innri samskipta og préunar auk pess ad sinna
bladamennsku og umsjon kostadra bladauka i
hjaverkum. Svanhvit er med BA-gradu i félags-
og fjélmidlafreedi, dipléma i hagnytri fjolmidlun,
MA-gradu i mannaudsstjérnun og D-vottun i
verkefnastjornun.

HAGKAUP

Utgefandi Arvakur i samstarfi vid Hagkaup Umsjén Svanhvit Ljésbjérg Gigja svanhvit@mbl.is
Skrif og stilisering Elinrds Lindal elinros@mbl.is Liosmyndir Eypor Arnason Prentun Landsprent ehf. Forsidumynd Eypor Arnason
Allar ljosmyndir af matreidslu Snaedisar eru teknar i Gtsynisibd i Vesturvin 2 og faer Festir sérstakar pakkir fyrir samvinnuna.



: urin A | Sérvalinn ar

1. flokks hraefni

Sérvalinn af fagménnum til ad t SALTMINNI
Hryggurinn er léttsaltadur og | : parf ekki ad sj63a.

einfaldari eldun. Hginn ba Aéeinsiiir:riﬂnutur
einungis ad elda i ofni :

i. - “y

.

>
¥
' - b
e =
I A
4 L
HAGKAUP MELIR MEp, 4

Hagkaup
meelir

Nv

&




4 FIMMTUDAGUR 5. DESEMBER 2024

Eva Laufey Kjaran, markads- og upplifunar-
stjori Hagkaups, er med einstakt auga fyrir ut-
liti og fegurd. HUn hefur adstodad landsmenn
i ad bua til fallegar kdkur fyrir jolin og leetur
ekki sitt eftir liggja petta arid. Hin maelir med
pvi ad vid bdum til litlar fallegar pavlovur og
ad vid gerum virkilega vel vid bragélaukana
okkar nina med sukkuladi, i bland vid marens
og ridma. Gleesilegt veislubord med girnileg-
um eftirréttum verdur i 6ndvegi pessi jélin!

Litlar pavlovur fylltar med
sitronufyllingu og rjoma

6 stk. eggjahvitur

300 g sykur

1 7% tsk. mataredik

1 tsk vanilludropar

salt & hnifsoddi

1 krukka (326 g) fra Stonewall Kitchen eda énnur tegund
ad ykkar vali

400 ml riémi

fersk ber ad eigin vali

flérsykur, magn eftir smekk

sk Forhitid ofninn i 100°C.

sk Peytid eggjahvitur med salti, baetid sykri saman vid i
premur skémmtum og peytid vel a milli.

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

=k Setjid® marensinn i sprautupoka eda notid skeidar til pess
ad mota litil hreidur.

= Baki® marensinn vid 100°C i 90 min.

= SIokkvid a ofninum, opnid hurdina og latid marensinn
kolna i ofninum eda yfir nétt eins og ég geri gjarnan.

* Setjid goda skeid af sitrénubudingi yfir hverja kbku og
sidan er rjominn settur yfir.

= Skreytid ad vild med ferskum berjum og straid florsykri
yfir rétt &dur en pid berid kdkurnar fram.
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Blom og kerti eru
keypt i Hagkaup.

Risa-pristakaka med
vanilluis og sukkuladisosu
1 pristadeig fra Evu Laufeyju

vanilluis, magn eftir smekk

100 g sudusukkuladi, braett
80 g pristasukkuladi, smatt skorid

sk Hitid ofninn i 180 gradur, blastur.

= Setjid békunarpappir i hringlaga form og pjappid deiginu i formid svo
pad mdti eitt stort deig.

=k Bakid vid 180 gradur i 16-18 minutur.

=k Berid strax fram med vanilluis, breeddu sukkuladi og smatt séxudum
pristabitum.

Lindor-sukkuladimus
med saltadri karamellu

Fyrir 6-8

200 Lindor-sukkuladikulur med saltadri karamellu og 3 msk. rjomi
100 g sudusukkuladi

550 ml rjéomi

1 tsk. vanilludropar

200 g sukkuladibitakdkur muldar

s6ltud karamellusésa, magn eftir smekk

< Braedio sukkuladid i riomanum.

= Stifpeytid rjdmann.

s Hellid sukkuladi ut i rjdmann og hraerid vel saman asamt vanilludropum.

= Myljid sukkuladibitakdkur og setjid i form & glasi eda skal, pvi neest er
musinni sprautad yfir og pad er gott ad keela hana adeins adur en pid
sprautid, en pannig er hun stifari.

* Setjid saltada karamellusésu Yfir i lokin og jafnvel skreytid med ferskum
berjum.

sk Keelid vel adur en pid berid hana fram.
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Bjarki P6r Valdimarsson hefur verid
heilladur af mat og matargero fra pvi
hann man eftir sér. Hann heldur Gti sam-
félagsmidlinum Matarmdénnum par sem
astrida hans skin i gegn i skemmtileg-
um uppskriftamyndbéndum. Hann byr i
fallegu hisnaedi i Reykjanesbze og var
ekki lengi ad reida fram dyrindis rétti

i kringum rjupur sem landsmenn hafa
gjarnan a bordéum a jélunum.

[ N4
Rjupur
8 rjupubringur
smjor til steikingar
sjavarsalt
pipar

= Byrijid & ad gera sdsuna og hafid hana tilbuna til hlidar.

sk Hitid ofninn { 200°C blastur.

=k Saltid og piprid yfir bringurnar.

= Steikid bringurnar upp Ur smjéri & haum hita til ad fa
fallega bruna aferd, 45-60 sekundur & hvorri hlid.

sk Hellid sésunni i eldfast mot og leggid ridpurnar i
fatid. Inn i ofn i 10-12 mindtur, leyfid peim svo ad
hvila i 5-10 minudtur. Best er ad taka peer Ur fatinu
svo peer haldi ekki afram ad eldast.

Bragdrnikil villibradarsosa

4 skalottlaukar

2 hvitlauksgeirar

50 g smjor

1 msk. hveiti

2 bollar villibradarkraftur i vatni
400 ml rjémi

2 msk. blaberjasulta

2 msk. gradostur

salt og pipar eftir smekk

= Steikid skalottlauk og hvitlauk upp Ur sma smjéri og
setjiod til hlidar.

sk Blandid i kroftugt sod Ut fra villibradarkrafti og vatni i
pott og hafid & midlungshaum hita klart til hlidar. Hér
er einnig haegt ad gera sodid fra grunni og hvet ég
félk til pess ef pad hefur tima.

sk Hitid pdnnu & midlungshaum hita og beetid smjori og
hveiti Ut & og hreerid.

sk Hellid sodi og rjdma saman vid og hrezerid vel a medan.

& Beetid nu lauk og hvitlauk saman vid og naid upp
sma bubblum i sésunni.

s Pegar hun hefur nad sudu skal laekka undir og baeta
vid blaberjasultu, gradosti, salti og pipar. Smakka
hana til og vera 6feimin ad baeta vid sultu/osti ef pid
viljid kroéftugra/saetara bragd.

Jolalegt humarsalat

20 midlungsstérir humarhalar

témata og hafid tilbuid til

-

bragdmililli
villibradarsosu

*k Setjid tdbmatana & ofnplétu og
leyfid ad eldast i 12-15 mindtur,

150 g smjér hlidar.

steinselja =k Velgid smijor, setjid i skal og skerid
sjavarsalt steinseljuna smatt.
veislusalatblanda & Peytid smjorid asamt steinselj-
2 appelsinur unni og beetid sjavarsalti og
green vinber hvitlauksdufti vid eftir smekk,

1 granatepli geymid smijorid til hlidar.
pistasiuhnetur sk Humarinn skal skelfletta og
camembert garnhreinsa.

tématar sk Perrid humarinn med pappir og
olia geymid i keeli.

hvitlauksduft s Hitid ofninn i 200°C.

=k Skerid appelsinur, vinber,
granatepli, camembert og

sk Tématarnir fara i skal med sma
oOlifuoliu, sjavarsalti og hvitlauks-
dufti. Blandid vel saman.

takid Ut og geymid til hlidar.

s A haum hita setjid pid vaena klipu
af peytta smjorinu a pdnnu, leyfid
henni ad hitna i rélegheitunum.

*k Steikid humarinn i um minatu &
hvorri hlid og setjid til hlidar.

*k Blandid nu 6llu salatinu saman
og reidid fram medan humarinn
er enn volgur.

Dressing

¥2 bolli 6lifuolia
safi Ur V2 appelsinu
1 msk. hunang
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Ris al'amande
fyrir 6-8
1 bolli ris a I'amande-grjon
1% bolli vatn
2 msk. rifinn sitrénuboérkur
sjavarsalt eftir smekk
1 msk. sykur
2 msk. vanillusykur
4 bollar nymjolk
100 g hydislausar méndlur

s Blandid saman i pott grjénum,
vatni, sitrénuberki, sykri, dgn
af sjavarsalti og vanillusykri og
hreerid saman. Potturinn er stilltur
a haestu stillingu og bedid eftir
sudu.

# Leyfid ad sjoda i prjar minutur par
til mjolkinni er baett saman vid.

s Leyfid 6llu ad byrja sjoda aftur og
laekkid pa nidur i pottinum og latid
krauma létt. Setjid klukku a 35
mindtur og hraerid mjodg reglulega
i pottinum. Pegar 15 minatur eru
eftir parf ad standa vid pottinn og
hraera mjog reglulega.

+ Skerid mondlurnar smatt og
blandid saman vid grautinn.

s Nu fer grauturinn inn i isskap i sex
klukkustundir eda yfir nott helst.

Rjomablandan

2 bollar rjéomi

Ya bolli sykur

2 msk. vanillusykur

1-2 msk. vanillu-paste (ekki vanillu-
dropar)

#Takid grautinn ur keeli 4-6 kist.
adur en byrjad er ad undirbua
riomablénduna.

& Peytid rjomann.

s Pegar hann er farinn ad pykkna
skal baeta sykri, vanillusykri og
vanillupaste saman vid.

s Hraerid nu adeins i grautnum ykk-
ar til pess ad lifga hann heegt og
rélega vid eftir isskapsdvdlina.

#Blandid ridmabldndunni varlega
saman vid par til grauturinn feer a
sig fallega aferd an nokkurra kéggla.

= Berid fram med heitri kirsu-
berjasoésu, kanilsténg og myntu-
laufi til skreytingar.

Foreldadar - Sous Vide

Andabringur

Adeins 8 minutur & pénnu

5.799

HAGKAUP

Epla- og perusalat

2 perur

2 epli

300 ml rjémi

3 msk. rifsberjahlaup
Y2 granatepli

= Afhydid perur og epli og skerid i jafna litla
bita.

*k Skerid granateplid og naid 6llu dr, gott er ad
na 6llu Ur undir vatni i skal svo eldhisid endi
ekki rautt.

* Braedid rifsberjahlaup i potti par til pad er
ordid nanast i vékvaformi.

*k Blandi® saman eplum, perum, granateplum
og rifjsberjasaft.

% Peytid rjdmann og blandid varlega saman
vid.

# Geymid i keeli par til framreitt, gott ad gera
degi fyrr.
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Jid i bae

Bordbunadur gerdur af Margréti Jonsdoéttur leirlistakonu.
Blém, hnifapér, serviettuhringir, kerti og jélaskraut eru ur Hagkaup.
rd og stolar eru fra Studio Homestead.
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2 kg hamborgarhryggur

Hitid ofninn i 160°c.

Setid hamborgarhrygginn a fat inn i
ofn med vatni i botni.

Eldid hamborgarhrygginn i 80 minutur & 160°c.

r

Gljai
300 g pudursykur

50 g dijonsinnep
100 ml ananassafi

sk Hitid ofninn i 220°c.

sk Blandid pudursykri, dijonsinnepi og ananassafa
saman.

k Komid hryggnum fyrir & grind med bakka undir
og penslid hann med pudursykursbléndunni.

sk Steikid hrygginn i ofninum i 12-13 mindtur.

sk Takid hrygginn Ut pegar kjarnhiti er kominn i
58°c og hvilid par til kjarnhiti naer 67°c.

sk Skerid i punnar sneidar og berid fram.

1 stk. raudkalshaus
2 stk. fennel

6 stk. mandarinur
100 g pekanhnetur
20 g grenisirép

salt

s Hitid ofninn i 160°C.

= Setjid grenisirop, eda pad
sirop sem ykkur finnst
best, yfir pekanhneturnar
og ristid i ofninum i 6-8
minutur.

= Skerid fennel med

Mandarinu-
dressing

4 stk. mandarinur
1 msk. sitrénusafi
1 tsk. dijonsinnep
grenisirop

1 grein mynta
salt

Glijaduihamborgarhryssur

Ferskt raudkal med
fennel, mandarinum,
myntu og ristudum
pekanhnetum

manddlini eda i punnar
sneidar og setjid i dall
med iskoldu vatni.

= Skerid raudkalshausinn
einnig med manddlini eda i
punnar sneidar.

s Takid hydid af mandar-
inunum og takid batana i
sundur.

sk Blandi® raudkali og fenn-
eli saman.

= Dreifi® mandarinu-
dressingunni & salatid og
straid pekanhnetum yfir.

s« Mauki® mandarinur i
matvinnsluvél og sigtid
hratid vel fra.

< Blandi® saman
mandarinusafa og
dijonsinnepi.

= Smakkid til med
sitrénusafa sirka 1 msk
0g saxid myntu Gt i.

< Smakkid til med salti og
sirépi.
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Kartoflugratin
med rifnum osti

Jafningur

50 g smjor

50 g hveiti

11 mjélk

Y2 tsk. salt

1-3 msk. sykur
ogn af maskati

& Braedid smjorid i potti og hraerid
hveiti saman vid pannig ad ur
verdi smjorbolla.

s Helli®d mjolkinni varlega saman
vid og hraerid par til blandan er
kekkjalaus.

sk Latid sjéda i nokkrar minutur,
hreerid vel & medan og kryddid

med salti, sykri og muskati eftir
smekk.

s Baetid sodnum kartéflum ut i
jafninginn og berid fram.

1 kg kartoflur

£ Sjodid kartdflurnar upp Ur saltvatni.

=k Skreelid kartoflurnar og skerid i
sneidar.

sk Hitid ofninn i 180°C.

sk Radid i eldfast mét og setjid
sésu & milli.

& Rifid ost ad eigin vali yfir, og bak-
id par til osturinn er bradnadur.

Villisveppa-sosa

100 g purrkadir villisveppir
500 g kastaniusveppir

100 ml purtvin

2 skalottlaukar

2 hvitlauksrif

2 greinar gardablédberg
400 ml rjomi

50 g smjor

salt og pipar eftir smekk

sveppina er purtvininu hellt yfir og
1atid sjéda nidur um helming.

sk Kreistid mesta vatnid Ur villisvepp-
unum og skerid pa i litla bita.

sk Hellid vatninu af sveppunum at i
pottinn dsamt sveppunum, garda-
blédberginu og rimanum.

sk Sjodid allt saman i nokkrar minatur
til ad na fram sem mestu bragdi.

*k Veidid gardablodbergid upp ur

% Legqid villisveppina i bleyti i pottinum og blandid s6suna med
sjodandi heitt vatn pannig ad fljéti tofrasprota, an pess p6 ad mauka
yfir pa. sveppina of mikid.

sk Skerid kastaniusveppina og lauk- sk Ef s6san er of pykk er best ad
inn i sneidar og steikid i smjorinu pynna hana me?d &rlitlu vatni.
vid veegan hita i potti. sk Smakkid sésuna til med salti,

%k Pegar kominn er fallegur litur a pipar og purtvini.

V10 einfoldum
jolin fyrir pig

Hatidarsosa og gljai fyrir hamborgarhrygg

HAGKAUP

Glj4i
fyrip hamborgarhr'ygg
i’.::];‘lf-‘\:nwwl t,_l;anum Derslad v
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minater,

St tyries2jd umigr,

Framleiet af kjarna g,
u
Tyl Hagkaup, i

Hatidarsésa kemur i verslanir 12. desember
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eoa grillio allar hlidar.

nlnn 1 180°C.
‘tel_

Maelt ermeo 180-200 g af lund & mann

*k Hitio

101 ofni upp i 48°C kjarnhita og
leyfio ad hvila upp i 56°C kjarnhita.

Hag'
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Puartvinssésa

750 ml nautasod (ma einnig vera kjuklingasod)
350 ml purtvin

100 ml raudvin

50 g smjor

5 g timian

eplaedik

salt

sk Hellid purtvini og raudvini i pott asamt sodinu
0g sj60did nidur um helming.

sk Smakkid soésuna til med eplaediki og salti.

% A0 lokum er smjori hraert saman vid asamt
timianlaufum.

h{ lhl i ‘ “ “ WA ‘.‘.““I\.i_l!"‘. .'-,‘;

&

Mysings-
kartoflur

1 kg forsodnar kartoéflur

250 g mysingur

250 g pudursykur

Setjid mysing og pudursykur i
pott.

sk Hreerid vel i par til padursykurinn
er leystur upp.

*k Beetid svo kartdflum at i pottinn
og hitid upp, leyfid karamellunni
ad hjupast vid kartoflurnar.

Kremad
gurkusalat

3 stk. garkur

1 stk. raudlaukur

1 do6s 36% syrdur rjémi
sitrénuborkur

1 bunt dill

= Skerid gurkuna i sneidar.

= Skerid raudlaukinn i strimla.

sk Saxid dillid smatt.

sk Blandi® saman dilli og syrdum
rjéma, rifid sitronubdrk yfir og
blandid pvi vid gurkuna og raud-
laukinn.

Jafningur og hatidarraudkal

Vio einfoldum
jolin fyrir pig

HAGKAUP

o?fn‘z"-’iv‘- :
"" H"‘GRAuf ;Q‘: )

Kemur i verslanir 12. desember
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Maelt er med 180-200 g af lund & mann

*k Hitid ofninn a 180°c.

sk Steikid eda grillid allar hlidar, eldad i
ofni upp i kjarnhita 48°c og leyft ad
hvila upp i kjarnhita 56-57°c.

-

YW

B .

Blaberjasosa

750 ml kjuklingasod sk Hellid raudvini og blaberjasafa
750 ml blaberjasafi i pott og sj6did nidur um %a.
100 ml raudvin sk Baetid kjuklingasodi saman vid
eplaedik 0g sj6did nidur um helming.
100 g smjor *k Smakkid sésuna til med epla-
5 g timianlauf ediki og salti.
salt sk Ad lokum er smijori hreert

saman vid asamt timianlaufum.

anageronmMargre
Jonsdattirieiristakol
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Rosakal med peyttri
kotasgelu og granateplum

500 g résakal = Rifid rosakalslaufin af og setjid i sjodandi
500 g kotaseela vatn i sirka minutu, sigtid og setjio i klaka-
1 bant s6xud steinselja vatn/iskalt vatn.
1 msk. hvitlauksduft < Peytid kotaseeluna i hreerivél eda mat-
sitrébnuborkur vinnsluvél.
1 stk. granatepli = Beetiod vid steinseljusaxi, hvitlauksdufti og
blaberjavinaigrette sitronuberki.
salt s Skerid granateplid og takid berin dr.

* Setjid kotasaelu & disk og setjid résakals-
=k Sj6did vatn i potti med salti. laufin ofan & og dreifid granatberjunum yfir.

Hunangsgljadar gulrsetur med
ristudum méndluflégum

500 g islenskar gulraetur sk Hitid ofninn &4 170°c.

100 g moéndluflégur = Sjodid vatn i potti med salti.

hunang (hzegt ad nota sirop) = Skreelid gulreeturnar og sjédid i
3-4 minutur.

s« Radid & bakka, baetid hunangi
og méndlum vid og bakid i
8-10 minutur.

Vid einfoldum
jolin fyrir pig

Sultadur raudlaukur, papriku Islenskt
og chilisulta og beikonsulta agurkusalat

Kartoflur i andafitu Waldorf salat Vegan Waldorf salat

Waldorf sal6tin og kartoflur i andafitu koma i verslanir 19. desember.

HAGKAUP




16 FIMMTUDAGUR 5. DESEMBER 2024

” .

@mJ orspra uta
AU ADK L

,Vid fidlskyldan erum alltaf med kalkun & j6lun-
um og Yfirleitt er pad smjérsprautada kalkina-
skipid fra Hagkaup sem verdur fyrir valinu. Pad
er fljétlegt og einfalt enda er oft mikid ad gera a
heimilinu med prju bérn. Medlaetid er misjafnt hja
okkur en ég er yfirleitt med seetkartéflumus og
svo er fyllingin 6missandi,” segir Helga Margrét
Gunnarsdéttir naeringarpjalfari sem deilir hér
skemmtilegum hollum uppskriftum fyrir jolin.

r [ ]
Kalkunaskip
2 kg kalkunaskip ur Hagkaup
1 ferna brin szelkerasésa fra islandssésum
1 bréf Tasty-kalkinasésugrunnur
1 teskeid dijonsinnep

=k Kalkunaskipid er einfalt i eldun og meelt med
pvi ad elda pad i lokudu fati.

sk Gott er ad skafa kryddsmjorid af sem verdur
eftir i umbudunum og smyrja pvi & kalkuninn.
Hann er eldadur eftir leidbeiningum & pakkan-
um i 45 min & kilo.

s« Eg er oftast med um 2 kg fugl og pa finnst mér
6parfi ad ausa yfir hann medan & elduninni
stendur, adeins um 1,5 kist., en ef ég er med
byngri og steerri fugl er ageett ad ausa sma af
pvi sem lekur af honum einu sinni medan a
elduninni stendur.

s« Eg er med einfalda sésu; 500 ml tilbtna
seelkerasosu sem ég blanda saman vid
Tasty-kalkinasosugrunn. Set helminginn af
grunninum, blanda honum saman vié 200 ml
af vatni. Mjog gott ad blanda sma dijonsinnepi
saman vid.

Seetkartoflumus

1 stor saet kartafla 7-800 g
50 g rjomaostur

2-3 msk. hunang

1 tsk muskat

salt og pipar

sk Kartaflan afhydd og gufusodin par til haegt er
ad stinga gaffli i gegnum hana, um 25 minutur.
Pad er haegt ad stappa kartoflurnar i skal og
blanda svo 6llum innihaldsefnunum saman vid
eda nota blandara eda tofrasprota i verkid.

Fyl]ing

,,Eg veit ekki hvadan pessi uppskrift kemur, en
&g er med hana skrifada 4 mida hér heima. Eg
hef buid hana til & hverju ari undanfarin 13 ar eda
Svo.

150 g beikon i sneidum

100 g smjér

2 laukar, saxadir

1-2 selleristdnglar, saxadir

1 stort braud

100 g pekanhnetur, gréfsaxadar
1 tsk salvia, purrkud eda fersk
Y2 tsk. salt, V2 tsk pipar

2egg

200 ml kjuklingasod

Y2 tsk. timian

=k Beikonid steikt par til pad er stokkt, pad er svo
skori® smatt.

% Smjorid er a medan breett i potti. Laukur og
selleri steikt i smjorinu par til pad er ordid mjukt.

&

4

|

sk Braudid skorid i bita, skorpan skorin af, braud-
bitum, hnetum, salviu, timiani, pipar og salti
beett Ut i og 6llu hraert saman.

s Potturinn tekinn af hitanum og petta latid kolna
orlitid. Eggjunum og sodinu er svo blandad
saman vid.

# Sett i eldfast mot og svo hitad adur en pad er
borid fram.

s« Eg geri pessa fyllingu oft 4 porlaksmessu, pad
kemur svo dasamlegur ilmur i husid. Einnig
er haegt ad gera hana med meiri fyrirvara og
frysta.

Rjoma/skyris med
pristakokudeigi

250 ml rjémi

250 g vanilluskyr

4 egg

50 g sykur

Halft tilbuid pristakokudeig fra Evu Laufeyju
eda eftir smekk, ma vera meira.

# Byrjid a ad adskilja eggjahvituna og -rauduna,
stifpeytid svo rauduna med sykrinum.

s« [ annarri skal stifpeytid pid eggjahviturnar.

s« peirri pridju peytid pid ridmann og svo er gott
ad peyta skyrid orlitid til ad fa loft i pad.

# Blandid 6llu vel saman, fyrst rjdmanum vid
eggjaraudurnar og svo eggjahvitunum saman
vid asamt skyrinu. Skerid kdkudeigid i bita og
blandid ut i skalina.

sk Feeri® isblédnduna i form sem passar i frystinn
ykkar.

# Gott er ad setja filmu yfir formid eda hafa i ilati
med loki.

# Frystid i sex klukkustundir hid minnsta.
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Humar med eplarjomasosu

500 g skelflettur humar
2 gul epli
50 g smjor

Soésa

2 skalottlaukar, litlir

1 dl hvitvin

2,5 dl rjomi

1 tsk. dijonsinnep

1-2 tsk. fljotandi humarkraftur
fra Tasty

salt og pipar

soOsujafnari

s Saxid laukinn smatt og
steikid i oliu & pénnu.

s Beetid hvitvini og rjoma
saman vid og sjodid vid

vaegan hita i um fimm
minutur.

= Pykkid sésuna svo 6rlitid
med sosujafnara. Pvi naest
er s6san bragdbaett med
kalkunakrafti, salti, pipar og
sinnepi.

& Afhydid eplin og skerid i
smaa teninga.

% Braedid smjorid a4 ponnu
og steikid humarinn asamt
eplunum i 1-2 minutur.

s Hellid sésunni & pénnuna
og latid sjoda i eina minutu.
Berid strax fram.

sk Mér finnst flott ad bera petta
fram & ristudu surdeigs-
braudi med fersku kali eda
klettasalati.

brjar tilbunar
kalkunatyllingar

Med eplum og beikoni, med d6dlum
og engifer og med perum og salatosti

HAGKAUP

Kalkinafylling s

med eplum og beikoni

Kalkunafylling

med perum og salatosti

i
zw
T
1y
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Einn astseelasti rith6fundur pjédarinnar, Ragnar
Jonasson, er pekktur fyrir ad gera hatidlega
kalkiinaveislu um jélin. limurinn pegar hann eldar
berst um borgina enda meelir hann med ad
hafa kalkuninn stéran og veglegan. Hér
deilir hann gémsaetum uppskriftum ad
mat sem gott er ad geeda sér 4a medan
békin hans, Hulda, er lesin en hin ger-

. ‘ ist medal annars a adfangadagskvold.
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Heilsteiktur kalkinn
med fyl]ingu

1 kalkdann 8 kg
bradié smjoér
salt

pipar
kalkanakrydd

s Perrid kalkuninn ad innan og fyllid.

sk Penslid hann med smjdri og kryddid med salti, pipar og kalkunakryddi.
= Steikid i 45 minutur & hvert kilé vid 180°C.

& Ausid sodinu ur ofnskuffunni yfir fuglinn a 30 min. fresti.

s Haekkid hitann i 200-220°C a sidustu 10-15 min. til ad fa fallegan og

stokkan ham.

Fylling

3 epli

Y2 raud paprika

1 laukur

1 gulrét

1 selleristilkur

250 g sveppir

2 dl kastaniuhnetur

6 sneidar af beikoni

8 ristadar braudsneidar
1 msk. salvia

1 egg

100 g smjor til steikingar
salt

pipar

s Saxid laukinn.
= Skerid allt annad i teninga og steik-

i0 allt saman i smjori & stérri ponnu.

Graenmetid & ekki ad brinast.

=k Skerid beikonid i smabita og
steikid med.

sk Takid pénnuna af hitanum.

s Afhydid eplin og skerid i bita.

=k Grofhakkid hneturnar.

=k Takid skorpuna af braudinu og
skerid pad i teninga.

& Beetid oliu & pénnuna og kryddid.

s lokin er egginu hrzert Gt i og pvi
baett saman vid fyllinguna.

Sosan

50 g smjor
50 g hveiti
1 1 sod ar skuffunni
2V dl rjomi

Sod i sésuna

2 | vatn

1 laukur

2 gulreetur

1 selleristilkur

10 piparkorn

1 larvidarlauf

2 negulnaglar

1 bréf Tasty kalkanakraftur

Sosan

sk Setjid 2 | af vatni i skuffuna undir
grindina.

& Grofsaxid greenmetid og setjid i skuff-
una.

s Pegar 30 min. eru eftir er sodid sigtad i
pott og fitan fleytt ofan af.

sk Baki® upp med smjorbollu og bragdbeett
med rifsberjahlaupi, rjdma og 6gn af
sérrii ef vill.

*k Setja ma kalkunakraft Gt i sésuna eftir
smekk.

Saetar kartoflur

med sykurpuadum

2 storar sezetar kartoflur

Ya bolli smjor

3 skeidar olia

%2 bolli sykur (ma vera pudursykur)
Ya tsk. salt

¥ tsk. kanill

2 bollar sykurpudar

s Skerid saetu kartoflurnar nidur og setjio i
ofnfast moét og yrid adeins oliu yfir.

 Braedid sykur & ponnu med smjori og
hellid yfir kartoflurnar, asamt kanil og
salti.

k Bakid par til kartoflurnar verda stokkar
og girnilegar.

< Pa ma setja sykurpudana yfir og baka i
nokkrar minudtur eftir smekk.

Vio einfoldum
jolin fyrir pig
Kalkinasdsa, seetkartoflumus
og tronuberjasosa

HAGKAUP
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&
Margir heimsaekja’f\f/eitingastac’)inn Gardinn'y atidirna
lifreenn matur er borinn fram i fallegu umhverfi. Allt starfsfc
Gardsins hefur laert ad hugleida hja hugleidslukennaran
Chinmoy og leitast pad vid ad skapa fridseelt andrumsloft il
borda i. Ad reekta gardinn heima og ad njéta 4 j6lunum erianda

Gudnyjar sem kann ad bua til veislu ur fallegum og godum vegé P

. Hordukurinn og antikhnifapoérin a jolabordinu eru
- Kokku. Margrét Jonsdéttir leirlistakona a heiouri
~ af borébunadinum. Jélakertid er ur Magnc

Hagkaups
Hnetusteik

HAGKAUP

Kurbits- og heslihnetusteik

1 medalstoér laukur, fint skorinn

3-4 msk. olia

100 g hakkadar heslihnetur

550 g kurbitur i litlum bitum

2 msk. sesamfrae

2 msk. kumminfrae (broddkimen)

2 tsk. tarmerik

1 tsk. rifin engiferrét

75 g medalgroéft haframjol eda trollahafrar
75 g medalgréft mondlumjoél

Ya bolli kékosrjomi

s-Ya tsk. cayenne-pipar

salt

pipar

150 g nidursodnir tomatar, maukadir

# Hitid 2 msk. af oliu & storri pénnu og steikid laukinn vid medalhita i
3-4 minutur.

s Baeti® heslihnetunum og kurbitnum vié og steikid afram i um 10
minutur eda par til hneturnar hafa tekid lit og kdrbiturinn hefur
mykst. Pad gaeti purft ad baeta adeins vid oliu a pénnuna pvi ad
hneturnar sjuga i sig oliu.

sk Hitid ofninn i 180°C.

s Hitid 2 tsk. af oliu & litilli pdnnu.

s Blandi® sesamfraejum, kumminfraejum, tirmeriki og engiferrét
saman og steikid & medalhita i 2-3 mindtur eda par til tekur lit.

#k Setjid heslihneturnar og kurbitinn &samt kryddinu, haframjélinu,
mondlumjolinu, kdkosrjdmanum og cayenne-piparnum i stoéra skal
og blandid vel saman.

sk Beetid vid 1-17% tsk. af salti og V2 tsk. pipar og hraerid hokkudu
tdémotunum saman vid.

= Smyrjid braudform og prystid bléndunni ofan i.

s Bakid i 35-40 minutur eda par til steikin hefur brinast.

#Mjog gott ad nota silikonform pvi ad pa er audvelt ad hvolfa steik-
inni & fat.
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Raudrofusalat

300 g raudréfur
200 g gulraetur
100 g hvitkal
olia

sitrénusafi

salt

pipar

=k Rifid raudréfur og gulreetur i matvinnsluvél.
= Skerid hvitkalid mjdg punnt og blandid saman i skal.
s« Blandié saman vid petta oliu, sitrébnusafa, salti og pipar.

¥ Kartoflubatar

500 g kart6flur
14 tsk. salt
olia

sk Hiti® ofninn i 200°C.
sk Skrabbid kartoflur en hafid
hydio a.
=k Skerid i tvennt eda fernt eftir steerd
og blandid oliunni saman vid.
#Bakid i 15 minutur og saltio.

Sveppasosa

2 msk. vegansmjor

200 g sveppir, skornir
150 ml vatn + jurtakraftur
250 ml kékosrjomi

1 msk. tamari-sojasésa
nymaladur svartur pipar

% Steikid sveppina i smjor-
inu og malid vel af pipar
yfir.

sk Baetid rjdmanum og
sodinu saman vid og latid
malla par til pykknar.

*k Baetid sojasésunni Gt i.

Indversk vetrarsupa

100 g jasmin-grjén

2 msk. olia

¥ tsk. brin sinnepsfree

1 tsk. kumminfrae (broddkimen)

2 green chili-piparaldin, fraehreinsud og

sOXud

1 larvidarlauf

2 negulnaglar

1 litil kanilstong

Y2 tsk. tarmerik

1 stoér laukur, skorinn

2 hvitlauksgeirar, saxadir

1 nipa skorin i bita

200 g grasker i bitum

200 g seetar kartoflur i bitum
1 tsk. paprika

1 tsk. koériander

225 g raudar linsur

2 tébmatar, skornir

litid bant af ferskum kériander
1 tsk. rifin engiferrét

1 tsk. sitronusafi

= Sjodid gridnin sér og geymid.

s A medan er olian hitud i pykkbotna potti
og sinnepsfrae, kumminfrae, chili-pipar-
aldin, larvidarlauf, negulnaglar, kanilsténg
og turmerik hitad par til freein byrja ad
poppa og komin er géd lykt. Gaetid pess
ad brenna ekki.

sk Baeti® pa lauk og hvitlauk Ut i og steik-
i0 i 5-8 minGtur eda par til laukurinn er
mjukur.

< Baetid pa nipu, graskeri og seetum kar-
t6flum Gt i pottinn og blandid oliunni og
kryddinu vel saman vid.

= Straid papriku, kérianderdufti, salti og
pipar Ut i og hreerid.

& Baetid vid linsum, grjénum, tdmotum og
1,7 litrum af vatni i pottinn og latid suduna
koma upp.

s Laekkid hitann og l4tid sj6da par til
greenmeti hefur mykst. Pegar linsurnar
eru naestum tilbunar er ferskum koriander,
engifer og sitronusafa baett Gt i.

Hagkaup vegan
Wellington

Fyllt med oumph, seetum kartoflum,
spergilkali og sveppum
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‘Pekanbaka

C

Sr. Sigurlin ivarsdéttir starfadi sem prestur i ensku biskupakirkjunni um arabil. Hin starfar sjalf-
staett vid salgeeslu og leidir medal annars hin vinsaelu namskeid A Woman’s Way through The
Twelve Steps eftir Dr. Stephanie Covington. Hun hvetur alla sem geta til ad njéta samverunnar
med fjélskyldu og vinum & jolunum. Allt sem Sigurlin snertir verdur ad téfrum og dkvad hun ad
deila med lesendum hvada kéku hin maelir med & jélabordid. Fyrir valinu vard pekanbaka med
ljuffengum viski-vanilluis sem hun ber vanalega a boro fyrir fjdlskylduna sina 4 adfangadag.

Pekanbaka

Bokubotn

200 g hveiti

1 msk. flérsykur
Y2 tsk. salt

110 g 6salt smjor
30 g finmaladar méndlur
1 tsk. vanilluduft
1 tsk. sitronusafi
1 egg

iskalt vatn

23 cm békuform
boékunarbaunir

=k Setjid hveiti, florsykur, salt, méndlur,
vanillu og kalt smjor i teningum i mat-
vinnsluvél og hraerid pangad til pad er
ordid sandkennd blanda.

sk Hraerid eggid ut i skal og hellid ut i
blénduna (skiljid sma af egginu eftir
til ad pensla bokubotninn med) asamt
sitronusafanum.

sk Hraerid saman uns blandan fer ad loda
saman.

sk Baetid vid 1-3 matskeidum af kdldu vatni

par til blandan verdur ad heefilega mjiku
deigi.

sk Takid deigid ur matvinnsluvélinni og
hnodid i kulu. Takid békunarpappir og
leggid deigid & hann og prystid deiginu Ut
med hondunum. Leggid sidan bokunar-
pappir ofan a deigid og fletjid it med
kokukefli par til deigid passar i 23 cm
form.

sk Feerid deigid i bokunarpappirnum i form-
i0, lagid til og skerid kantana jafna.

= Setjid bokunarbaunir ofan a.

sk Bakid vid 170 gradur og blastur i 10 min.

sk Takid ut og fjarlaegid baunirnar og efri
pappirinn.

s Penslid med afganginum af egginu Ut
Vi@ jadrana, pikkid botninn med gaffli og
setjio aftur i ofninn i 10 min. & 160 gradur
blastur.

sk Takid ut og geymio.

Fylling
180 g sykur

250 ml sirép
12 tsk. salt

3egg

60 g 6salt smjor

1 tsk. vanilluduft

150 g pekanhnetur auk 25-30 helminga af
hnetum til skrauts.

=k Stillid ofninn & 170 gradur blastur.

sk Takid til heila hnetuhelminga til ad skreyta
med.

sk Saxid pekanhnetur i heefilega steerd
fyrir fyllinguna og dreifid peim jafnt yfir
békubotninn.

=k Setjid sykur, sirop og salt & stéra pdnnu a
midlungshita par til sykurinn er bradn-
adur.

sk Takid pa af hitanum og latid kélna adeins.

sk Hreerid eggin saman med piskara i skal.

sk Hellid bldndunni af pdnnunni saman vid
eggin og hraerid stédugt i & medan.

s Beeti® smjori og vanillu Ut i og hraerid par
til smjorid er bradid.

sk Hellid fyllingunni i békubotninn og skreytid
med hnetuhelmingunum.

sk Bakid i 50-60 minutur. Fylgist med hitan-
um svo kakan verdi ekki of dokk.
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Sigurlin fékk Margréti Jonsdottur leirlistakonu
til ad gera pennan fallega kékudisk fyrir sig og
blémavasa. Margrét heimsétti hana og akvad

aod greeni liturinn feeri best vio heimilid. Blomin
og hraefnid i kékuna og isinn eru ur Hagkaup.

(] /4 [ ] /4
Viski-vanilluis
0,5 | rjomi
60-70 g sykur
4 egg
1 eggjarauda

1 dl frosid Woodford Reserve-viski
1 tsk. vanilluduft

#k Setjid formin sem & ad nota i frystinn.

*k Stifpeytid rjomann i kaldri skél og geymid i keeli.

# Peytid saman i kaldri skal eggjaraudu, egg, vanillu og sykur i 20 min.

# Blandid rjomanum i eggjablénduna og peytid.

*k Setjio frosid viski Ut | og peytid (viski sett i frysti deginum adur).
#Blondunni hellt i form.

# Gott er ad nota moffinsform pvi pa er isinn fljotari ad friésa og verdur mykri.
s Haegt er ad sleppa viskiinu og gera vanilluis.

V10 einfoldum
jolin fyrir pig
Gomseetir eftirréttir tilbunir

a veisluboradid

I

HAGKAUP

HAGKAUP
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Hl'lsé-Lagtertan

675 g smjor

675 g pudursykur

3 stor egg eda 4 litil
1.125 g hveiti

4% tsk. negull

4% tsk. kanill

4> tsk. matarsédi
6-7 dl mjélk

Hreert deig:

s Hraerid smjorid ljost med sykrin-
um.

=k Setjid eggin ut i eitt i einu, hreerid
vel & milli.

sk Blandid purrefnum saman vid
asamt mjolkinni, varist ad hraera
of mikid.

= Skiptid deiginu i fjéra hluta og
smyrjid a bokunarplétu kleedda
bokunarpappir.

= Bakid i midjum ofni vid 180°-
200°C i 10-12 minutur. Latio
botnana kélna fyrir samsetningu.

sk Leggid botnana saman med
smjorkremi.

=k Best er ad smyrja fyrsta botninn
a hvolfi. Hinir geta sidan komid
hver & feetur 66rum & ,,réttunni®.

sk Pad er sidan best ad setja hlass
ofan & kdkuna og skera hana i
atta bita daginn eftir. P4 er best
ad vera buinn ad maela bitana ut
med reglustiku adur en skorid er
svo bitarnir verdi jafnarma.

= Skerid kantana af svo kantanir
séu beinir og snyrtilegir.

Smjorkrem
1 stk. smjor (500 g)
1,5 kg flérsykur

3 egg
1 msk. vanilludropar

sk Geetid pess ad hafa smjor og
egg vid stofuhita.

sk Peytid smjor og florsykur saman.

=k Beetid eggjum og vanilludropum
saman vid og peytid vel svo ad
kremid verdi 1étt og ljost.

Luxusflétta

3 tsk. purrger

1 dl volgt vatn (37°C)

1 msk. sykur

2 tsk. salt

2 tsk. kardimommudropar
1 dl matarolia

4% dl hveiti

1 egg

# Latio oll purrefnin i skal og
blandi® saman.

*k Veetid i med mataroliu, vatni og
eggi.

% Hreerid deigid vel saman med

sleif, straid hveiti yfir og latid
hefast. Utbuié fyllinguna &
medan.

# Blandid 6llu saman i skal sem &
ad fara i fyllinguna og hnodid i
samfellt deig. Notid hendurnar.

s Hraerid gerdeigid i skalinni og
hnodid sidan & bordi. Fletjio ut i
aflanga koku.

= Myljid fyllinguna eftir endilangri
midjunni og skerid raufar med
hlidunum med 2 cm millibili.
Fellid raufarnar yfir fyllinguna
eins og fléttu.

Fyrir jalin er dmissandi ad lita inn hja Mértu Mariu Arnars-
dottur skdélameistara Husstjornaskélans. Hun var ung ad
arum pegar amma hennar og nafna kenndi henni ad baka
randalinu, dekka bor&+«og bjéda astvinum i fallegt kaffi-
bod. Marta Maria gerir allt sem hin kemur nalaegt fallegra
og deilir hér med lesendum bladsins nokkrum gédum
Hus6-uppskriftum, en einnig uppskriftum fra sér sjalfri.

% Penslid med eggjabléndu (egg
og mjolk) og straid mondluflég-
um yfir.

sk Latid lengjuna lyfta sér i 30 min
eda l4tid inn i kaldan ofn.

#Bakid i vid 180°C i um pad bil
16-20 min.

Fylling
100 g marsipan

Y2 dl sykur

40 g smjor

80-100 g sudusukkuladi, brytjad
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Huso-kleinur

1 kg hveiti

300 g sykur

150 g smijorliki

6 tsk lyftiduft

2 stor egg

2 tsk matarsodi

6 dl surmjolk eda AB-mjolk
2 tsk maladar kardimommur

*k Blandid 6llum purrefnum saman
i hragu & bord.

=k Myljid smjorlikid saman vid.

sk Veetid i med sundurslegnum
eggjum og helmingnum af sur-

mjolkinni/AB-mjolkinni. (Myndid
fjall ar purrefnunum og myndid
holu fyrir eggin og surmjélkina).

# Veetid i med afganginum af
surmjoélkinni/AB-mjoélkinni og
hnodid.

*k Fletjid ut og métid kleinur. Gott
er ad nota kleinujarn til ad skera
Ut haefilega stora tigla, skerid
sidan rak i midja tiglana og
snuid 6drum endanum i gegnum
rékina.

s Steikid. Gott er ad nota pal-
min-oliu.

Amma gerdi randalin i hringformi og sidan var skorid i hana pvera. Kakan
verdur betri eftir pvi sem dagarnir lida. Tilvalid er ad bera fram heitt sukkuladi
og peyttan rjdma med randalin. Pa eru jolin komin fyrir mér.

Sveskjumauk

700 g sveskjur
Um pad bil 4 dl vatn
250 g sykur

sk Gott er ad byrja strax a sveskju-
sultunni pvi pad tekur svolitinn
tima ad gera hana.

=k Sveskjur settar i pott, gott er
ad vatnid nai rétt yfir yfirbord
sveskjanna.

= Sjodid & veegum til midlungs-
hita og hreerid i af og til par til
sveskjurnar eru komnar i mauk.
Gaetid pess ad peer festist ekki
vid botninn. Gott er ad leyfa
pessu ad malla i 2-3 kist og
hreera reglulega i & medan.

s« { lokin er sykrinum baett saman
vid, sodid afram i sma stund.
Latid sultuna koélna eilitid adur en
henni er smurt a botnana.

Botnar

500 g hveiti
250 g sykur

250 g smjér, vid stofuhita

2 egg, vid stofuhita

1 tsk. hjartarsalt

2-3 tsk. méndludropar

1 dl vatn eda mjolk, ef porf er &

< Allt sett i hreerivél og hnodad,
baetid vid vatni eda mjolk ef parf
til ad gera deigid® medfaerilegra.

< Deiginu skipt i 3 jafna hluta, gott
er ad vigta deigid jafnt.

< Fletjid deigid ut a békunarpappir.
Til ad fa hringlaga koku parf ad
skera flatt deigid eftir tertumoti
adur en pad er sett i ofn.

< Bakid a plotu vid 180°C i um pad
bil 22 minutur eda par til botnarnir
eru ordnir fallega ljésbranir.

*k Setjid sveskjumauk & milli
botnanna. Best er ad smyrja
fyrsta botninn a hvolfi. Hinir geta
sidan komid hver a faetur 66rum
a ,réttunni®. Pegar fyrsti botninn
er smurdur a hvolfi er audvelt ad
sneida kdkuna i nokkra kokubita
og bera pannig fram a diski, an
pess ad pad sjaist hvor botninn
hafi visad upp og hvor nidur.

Dodlusukkuladi-
botnar

Botnar 2 stk.

3 egg

% bolli sykur

2 bollar d6dlur, smatt saxadar
100 g saxad sukkuladi

% bolli hveiti

1 tsk. lyftiduft

# Peytid egg og sykur létt og ljost.

* Blandid saman hveiti, lyftidufti,
dddlum og sukkuladi og blandid
varlega saman vid peyttu eggja-
blénduna.

= Setjid i tvd springform eda dnnur
hringlaga form (24-26 sm) kleedd
med békunarpappir.

k Bakid vid 175-180°C i u.p.b. 10-
15 mindtur.

sk Keelid.

Marens

Botnar 2 stk.
4 eggjahvitur
200 g sykur

*« Stifpeytid eggjahvitur og sykur
mjog vel.
# Teiknid 2 hringi a bdkunarpappir,

jafnstoéra og formid undan dodlu-
botnunum.

= Smyrjid marensinum jafnt a
pappirinn.

sk Bakid vid 130°C i um pad bil eina
klukkustund.

Eggjakrem

Fyrir 2 tertur
4 eggjaraudur
3 msk. sykur
2V dl rjomi

sk Peytid rjomann.

< Peytid eggjaraudur og sykur
saman, létt og ljost.

*k Blandid sidan peytta rjiomanum
varlega saman vid.

k Samsetning: Set;jid dodlubotn
a fat, ma til deemis bleyta hann
adeins upp med sérri eda
avaxtasafa.

# Sneidid 1-2 banana og radid
ofan & botninn (3-4 bananar a
tveer tertur).

= Setjid eggjakremid par yfir.

* Setjid svo marensbotn yfir
eggjakremid.

#Peytid 2 og Y2 dl af rioma &
hverja koku (5 dl samanlagt a
tvaer) og smyrjid yfir.

Gomseetar
sorur

fra MOON veitingum

F Espresso

Klassiskar

s Frystid nu kékuna/kdkurnar tveer.

sk Heefilegt er ad taka kékuna ar
frosti um 2-3 klukkustundum
adur en hun er borin a bord.

kP4 parf strax ad bua til sukkuladi-
brad sem sett er yfir kokuna
pegar hun er tekin dr frosti.

Sukkuladibrad

Fyrir tvaer tertur

400 g sudusukkuladi — braett yfir
gufu, eda i 6rbylgjuofni. Passid ad
ofhita pad ekki.

4 msk. peyttur rjomi

4 eggjaraudur

8 msk. vatn

sk Hreerid eggjaraudum og vatni
saman vid sukkuladid, einnig
rjdmann.

#Blandid vel saman.

s Hellid kreminu sidan yfir kdkuna
og setjid hana i keeli um stund,
eda i frysti.

+k Skera ma kdkuna i sneidar
og skreyta hana sem stakar
tertusneidar, til deemis med
riomatopp, sukkuladiskrauti og
blaejuberi eda bera hana fram
heila skreytta med rioma.

sk Geymist vel i frosti - tilbuin.

Rjéma sukkuladi
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élaleg S L/t)indi

Eftirréttameistarinn OI6f Olafsdottir maelir med pvi ad
vié préfum okkur afram med liti og form pessi jolin.
P6 ad Olof sé pekkt fyrir ad gera flottustu eftirrétti

Grgeenn makkaronukrans

TPT (tant pour tant sem er 150 g
mondlumjél og 150 g flérsykur)

< Rétt svo blandid pessu saman i
matvinnsluvél og sigtid.
# Geymid petta saman i 24 tima.

55 g eggjahvitur
greenn matarlitur
150 g sykur

55 g vatn

s Blandid TPT, eggjahvitum og graena
matarlithum saman.

% Byrijid a sykursirépinu med ad sjoda
sykurinn og vatnid i potti upp i 118°c.

s« A medan sirdpid er ad na réttu
hitastigi eru eggjahviturnar settar i
hreerivélarskal og léttpeyttar.

sk Hellid svo sykursiropinu ut i eggja-
hviturnar og peytid par til marens-
inn kélnar og myndar stifa toppa.

sk Blandi® 5 af marensinum Gt i
eggjahvitu- og méndlublénduna.

sk Pegar pessu er blandad saman er
svo afganginum af marensinum
blandad varlega saman vid i tveim-
ur til premur skémmtum.

=k Sprautid skeljar a plétu og latid
peer porna adeins eda par til pid
getid snert peer an pess ad peer
smitist & fingurna.

sk Sidan eru peer bakadar vid 150°c
i 8-10 minGtur & blaestri (fer eftir
ofnum).

s Leyfid peim ad kélna og fyllid svo
med pistasiu-ganache

Fylling
Ein krukka af hvitsukkuladi-spread
fra Goodgood

50 g pistasiu krem (200 gr pistasiur
ristadar i ofni 4 160°c i 10 mindGtur,

settar i matvinnsluvél i 5-7 minuatur).

%k Blandid pessu saman, setjid i
sprautupoka og fylli® makkarén-
urnar.

landsins pa hefur hun pa haefileika ad einfalda
uppskriftir og gera paer pannig ad allir geti a
einfaldan hatt buiod pa til heima.




Piparkokujolatré

med aprikosumarmeladi, peyttum
rjoma og ostavanillukremi

2 stk Kétlu-piparkékudeig

s Rullid piparkdkudeiginu ut og skerid Ut tvo jolatré med
stensli.
= Bakid jolatrén i 170°c heitum ofni i 10-12 mindtur.

Peyttur rjomaosta- og vanillu-ganache

12 g gelatin

1.140 g rjémi

4 vanillustangir

400 g hvitt stikkuladi
360 g rjomaostur

s Leggid matarlim i bleyti.

=k Hitid rjdma og vanillu i potti ad sudu, baetid matarliminu
saman vid og hellid yfir hvita sukkuladid.

sk Blandi® pessu saman med tofrasprota.

sk Pegar sukkuladid er bradid er riomaostinum blandad saman
Vid.

sk Keelid ganache-inn yfir n6tt og peytid hann sidan fyrir notk-
un. Passid ad peyta ekki of mikid til ad koma i veg fyrir ad
ganachinn skilji sig.

Appelsinumarmeladi

=k Setjid peytta riomaostakremid i sprautupoka og sprautid
doppum a annad tréd. Best er ad byrja & ad gera Gtlinurnar
og fylla svo inn i.

=k Setjid appelsinumarmeladid einnig i sprautupoka og sprautid
pvi i midjuna & koékunni, passid ad pad fari ekki ut i kantana.

sk Leggid hitt piparkdkutréd ofan & riomaostakremid og spraut-
i0 fallegum doppum ofan & pad.

s« Skreytio ad vild! Eg skreytti mitt tré med piparkdkum,
mandarinubatum, résmarini og calamansi.

SJA siBU » 30
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Kokudiskur gerdur af Margréti Jonsdéttur leirlistakonu.
Stell og dukur eru fra Antik og gémlum munum & Akranesi.
Blom, kerti og skeidar fast i Hagkaup.
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Hvitsukkuladi- og
kampavinstrufflur

340 g hvitt stikkuladi

120 g kampavin

5 g sitronusafi

60 g riomi

60 g mjukt smjor

1 g salt

free Ur einni vanillusténg

gullduft

500-600 g hvitt sukkuladi til ad hjupa med

= Braedid sukkuladid i vatnsbadi eda orbylgju-
ofni og set;jid til hlidar.

= Sjodid kampavinid i litlum potti par til pad
hefur gufad upp um helming. Pad eiga ad vera
sirka 60 g eftir i pottinum.

& Hitid rjdma og vanillu i potti ad sudu og hellid
yfir hvita sukkuladid, hreerid pessu saman
med téfrasprota. Athugid ad petta verdur mjog
pykkt.

s Hellid kampavininu smatt og smatt ut i
sukkuladiblénduna asamt sitrénusafanum og
blandi® saman med tofrasprota.

sk Keelid sukkuladi- og kampavinsblénduna i 35-
40°c adur en pid blandid smjorinu saman vid
med téfrasprotanum.

= Setjid trufflurnar i skal og setjid inn i keeli.

s Pegar blandan hefur stifnad rallid pa ut lithum
boltum, setjid & plétu og geymid inni i keeli &
medan pid temprid sukkuladid.

s Dyfid kéldum trufflunum i sukkuladid og rullid

- peim i héndunum til ad fa punna og jafna skel.
Petta gefur trufflunum einnig fallega aferd.
s Rullid peim upp ur gullduftinu og njétid!

Raudar hindberjarjomabollur

80 g sykur

40 g glukosi eda ljost maissirdp (corn-sirdp)

30 g hindberjapurra (100 gr frosin hindber og 10 gr
sykur i pott ad sudu, sigta og keela)

50 g eggjahvitur

sukkuladibitasmakékur

500 g hvitt stkkuladi

fituuppleysanlegur matarlitur

=k Hitid sykur, glukdsa/sirdp og hindberjapurru i potti
Vvid vaegan hita upp i 118°c.
=k Byrjid ad peyta eggjahviturnar & midlungshrada.

bad besta fra italiu

s Pegar siropid hefur ndd 118°c er hraerivélin stillt a
mesta hrada og sykursirépinu hellt i mjérri bunu Gt i.

# Peytid fyllinguna par til hun er ordin kold.

*k Setjid fyllinguna i sprautupoka med hringlaga stut og
sprautid henni ofan & smakdkurnar.

sk Leyfid bollunum ad standa vid stofuhita i 3-4 klukku-
stundir eda par til paer eru purrar vidkomu.

s Temprid hvitt sukkuladi og blandid saman vid rauda
fituuppleysanlega matarlitnum.

* Dyfid bollunum i temprada sukkuladid og leyfid
sukkuladinu ad hardna.

s Skreyti® bollurnar ad vild. Eg skreytti minar med
bleikum sykurperlum og purrkudum blomum.

Tiramisu

500g

HAGKAUP




INNBBKUD KALKENASRING
WELLINGTON

HAGKAUP

Kalkunabringu
Wellington

Ferskar kjotvorur kynna spennandi nyjung fyrir hatidirnar.
Innbokud kalkuna Wellington tilbuin beint i ofninn.
Fyllt med sveppum, dé&lum og tronuberjum.

Tronuberjasosa

Tilvalin med kalkun.

Hagkaups hangikjotio Smjorsprautad
kalkunaskip

Tad- og birkireykt fyrsta flokks islenskt lambakjot. framan aratug hefur Hagkaup bodid upp &
I hangikj6tid er notad 45% minna salt en notad er smjdrsprautad kalkinaskip sem er algjért
vi& hefsbundna hangikjétsframleidslu. Engu ad lostaeti og hefur slegid raekilega i gegn &
sidur hefur hverju ari. pad er tilbuid beint i ofninn og
tekist a8 framleida hangikjot med sama bragdi. eldamennskan ofur einféld.
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35 ml nymjolk

35 ml piparmyntulikjor fra Joseph Carton
35 ml cacao-likjor fra Joseph Carton

1 tsk. Fernet Branca

litil klipa salt

sukkuladispaenir

sk Glas Kokteilglas & faeti

sk Skraut Sukkuladispaenir

sk Setjid oll hraefnin i hristara og fyllid hann
alveg upp ad bran med klaka.

sk Hristid hressilega i 10-15 sekdndur eda

par til hristarinn er ordinn vel kaldur.

kA lokum er drykknum hellt i gegnum
sigti i kokteilglas. Hann er svo skreyttur
med sukkuladispaeni.

Einn skemmtilegasti skéli landsins er an efa Kokteilaskolinn.
Vid fengum Ivan Svan Corvasce eiganda skélans til ad téfra
fram fjéra girnilega kokteila sem gaman er ad gera & jolunum.
Pad parf ekki ad vera fl6kid ad hoppa inn i heillandi heim kok-
teilgerdar eins og uppskriftirnar syna. Ivan er einstaklega gédur
i pvi ad Utfaera fléknar uppskriftir 4 einfaldan hatt og svo ma
ekki gleyma 6llu fallega skrautinu sem hann gerir og setur ofan
a drykkina sem setja ma ofan 4 alla drykki & j6lunum.

25 ml Malfy Blood Orange

25 ml Adriatico Amaretto

25 ml greipsafi

15 ml sitronusafi

15 ml sykursirép (1,5:1 sykur:vatn)
15 ml aquafaba

purrkud blédappelsina

k Glas Kokteilglas

sk Skraut Purrkud appelsina

sk Setjid 6ll hraefnin i hristara og fyllid hann alveg
upp ad bran med klaka.

sk Hristid hressilega i 10-15 sekundur eda par til
hristarinn er ordinn vel kaldur.

% A lokum er drykknum hellt i gegnum sigti
ofan i kokteilglas. Skreyttur
med purrkadri appelsinu.
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Oafengur jolakokteill

50 ml Lyre's White Cane (6afengt romm sem faest &
kokteilaskdlinn.is)

35 ml perusirép*

25 ml sitronusafi

15 ml eggjahvita

Purrkud pera**

“Perusirop

500 ml vatn

2 stk. perur skornar i kubba
500 g sykur

1 kanilsténg

1 tsk. heill negull

1 tsk heilar kardimommur

2 g salt

= Kremiji® negul, kanilstdng og kardimommur i morteli
aour en kryddid er sett i pott & midlungshaum hita.

sk Pegar eldhusid byrjar ad ilma af békunarkryddi er
vatninu baett vid og latid sjéda & lagum hita i 20
minutur.

s« A medan eru sykur, salt og perubitar sett i skal og
nuddad vel saman svo sykurinn dragi vokvann ar
perunni og allt verdur ad perukenndri klessu i skal-
inni.

sk Hellid ad lokum kryddvatninu i gegnum sigti i peru-
skalina og hreerid vel par til allur sykur er bradinn.

= Sigtid i annad sinn perubitana Ur sirépinu og pa er
pad klart!

sk Geymist i tveer vikur i kaeli.

“*Purrkadar perur

sk Pera skorin mjog punnt og 16gd & bokunarpappir i
ofn & 80°C i prjar til fjérar klukkustundir par til peran
er ordin purr.

sk Glas Glas a feeti

sk Skraut Purrkud pera

Piparkoku Espresso
Martini

35 ml vodka

25 ml Tia Maria

15 ml piparkékusirép*
35 ml espresso

*k Glas Kokteilglas & faeti
s Skraut Piparkaka sem 16gd er ofan & drykkinn

‘Piparkokusirop
300 g pudursykur

200 ml vatn

30 g engifer

1 tsk. negull

1 tsk. kanill

1 tsk. svartur pipar
litil klipa salt

*k Purra kryddid krami® saman i morteli og sett i purran pott &
midlungshita par til pad hitnar og gefur fra sér kryddilm.

s Beetid vid vatninu asamt pudursykri, salti og engiferi sem er
buid ad skera i litla bita.

#Allt petta er sodid saman par til pudursykurinn bradnar, i
um fimm mindtur.

P4 er potturinn tekinn af hellunni, lok sett & hann og hann
latinn hvila i ad minnsta kosti eina klukkustund.

% Svo er sirépid sigtad og pa er allt klart!

* Setjid oOll hraefnin i hristara og fyllid hann alveg upp ad brun
med klaka.

*k Hristid hressilega i 10-15 sekundur eda par til hristarinn er
ordinn vel kaldur.

# Ad lokum er drykknum hellt i gegnum sigti i kokteilglas a
haum faeti. Hann er svo skreyttur med piparkoku.



34 FIMMTUDAGUR 5. DESEMBER 2024




FIMMTUDAGUR 5. DESEMBER 2024 35

(.
M’I\”lll“‘!\\\‘“‘\\\\\

A A

Bord og stolar eru fra Studio Homestead.

Bordbunadur er gerdur af Margréti Jonsdéttur leirlistakonu.
BI6m, hnifapér og serviettuhringir eru Gr Hagkaup.
Aramétaskraut og blédrur eru ar Partybidinni.

Dukur og tauserviettur eru ur Kokku.
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Jom hq’wk—qgu

Mazelum med 180-200 g af steik @ mann
og reikna med ad beinid sé allavega
800-1000 g midad vio staerd a beini.

%k Hitid ofninn i 180°c.

*k Steikid eda grillid allar hlidar, eldad i
ofni upp i kjarnhita 57°c og leyft ad
hvila upp i kjarnhita 60-62°c.

Diskurinn fzestilHagKaur

Aspas med
hollandaise i kisaq
(zjomasprautu) og
rifin reykt bleikja

2 bunt aspas
salt
100 g frosin reykt bleikja

sk Gott er ad vera buinn ad frysta bleikjuna daginn
adur/geyma i frysti. -

= Sjodid aspas i saltvatni i 2-3 minuatur, fer eftir steerd. ’

s Sprautid hollandaise yfir aspasinn og rifid bleikjuna yfir.

sk Pad er lika haegt ad grilla aspasinn, fyrir pa sem pad
vilja.

Hollandaise i
rjomasprautu
1 msk. bernaise-essens/sitronusafi/eitthvert

gott edik
3 stk. eggjarauda

300 g smjor
salt

*k Braedid smijor i potti.

%k Hitid eggjaraudur i vatnsbadi upp i sirka 80°c
og setjid bernaise-essens Ut i.

sk Hellid haegt og rélega smjori Ut i & medan pad
er hreert stédugt i eggjunum.

sk Smakkid til med salti.
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1 stk. andabringa & mann
smjor

timian

hvitlauksgeiri

= Verki® andabringuna og
skerid raufar i skinnid.
Passid ad fara ekki i gegn-
um skinnid, adeins rétt yfir.

* Setjid ponnu a helluna og
setjid & millihaan hita.

* Setjid bringuna strax a
kalda pénnuna og passid
ad leyfa henni ad brunast
vel & skinninu i u.p.b. fjérar
minutur.

*k Pegar andabringan er
ordin gullinbrun pa er sett
smjor, timian og hvitlaukur a
pénnuna.

# Notid skeid til ad hella
smjoérinu yfir bringuna svo
hudn gullbrunist enn betur.

# Takid bringuna af pénnunni
i kjarnhita u.p.b. 49°c og
hin 4 ad enda i u.p.b. 57°c.

Ponnu-
steiktar
plomur

6 stk. plomur
olia
salt

s Hitid pénnu & midlungshita,
steiki® plomurnar upp Ur oliu
og salti.

Ponnusteikt
graenkal

1 poki graenkal
salt

olia

sitronusafi

s Hitid pénnu & midlungshita.

# Sndggsteikid greenkalid upp
ur oliu og salti.

= Setjid sitrénusafa yfir i lokin.

Humarhalar

I 8llum steerdum: XXL, XL og L

HAGKAUP

Islenskt bok choy;,
Feykir og tronuber

1 poki islenskt bok choy
Feykis-ostur

sitronusafi

salt

=k Hiti® pdnnu og setjid oliu & bok choy-id dsamt salti.

sk Léttsteikid a pdnnunni i um pad bil prjar minatur.

=k Setjid a disk eda i skal, baetid vid sitronusafa og salti.

# Rifid Feykinn nidur og straid honum yfir og dreifid tronuberjum yfir.
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10 humarhalar

Soja- og hvitlauksgljai
50 g soja

100 g sykur

200 g vatn

1 msk. hvitlaukusduft
Y2 tsk. chili-duft

sk Allt sett i pott (utan humarinn) og sodid
nidur um 50%.

sk Humarinn grilladur/steiktur.

sk Gljainn pensladur 4 og poppudu bok-
hveiti strad yfir.

Poppad
bokhveiti

Salt
2 | olia

*k Sjodid vatn i potti med tsk. af salti.

sk Setjid békhveitid ofan i vatnid og
sjodid i sirka 12-15 minutur.

sk Setjid oliu i pott og hitid oliuna i
190°c.

sk Setjid bokhveitid varlega ofan i oliuna
og djupsteikid par til ad pad fer ad
fliéta og heett er ad krauma i oliunni.

& Veidid upp med sigti og latid a
pappir & bakka.

sk Straid salti yfir bokhveitid pegar pad
kemur heitt upp Ur pottinum.

sk Straid a gljadan humarinn.
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4 stk. andaleeri

%2 (200 g) hoisin-krukka
1 dl kjuklingasod
sitronusafi

graslaukur

steinselja

& Mikilvaegt er ad geyma désina uti
i stofuhita i u.p.b. tveer klukku-
stundir.

# Hitid ofninn i 180°c og veidid
andalaerid ur fitunni.

# Geymid andafituna, heegt er ad
nota hana til steikingar eda frysta
til betri tima.

s Bakid andaleerid i u.p.b. fjérar
minatur, rifid kjotid svo af leerinu.

*k Setjid hoisin-sosu i pott med
kjuklingasodi, hitid upp haegt og
rélega og baetid leerinu Ut i.

Islenskar
pénnukékur

3 dl hveiti

1 msk. sykur

5 dI mjolk

Y2 tsk. lyftiduft

2 egg

V2 tsk. vanilluextrakt eda -dropar
30 g smjor

+ Setjid purrefnin saman i skél og
blandid vel saman.

s Hellid 3 dl af mjolk saman vid,
hraerid saman i kekkjalaust deig.

=k Beetid einu og einu eggi saman
vid og hreerid vel.

* Beetid pvi sem eftir er af mjolk-
inni saman vid deigid og vanill-
unni, blandié vel saman.

Wasabimsaejo
2 msk. wasabiduft
3 dl japanskt majones

% Ollu blandad saman og
sett i sprautupoka.

% Til ad stra yfir:

*k Ristud sesamfrae

sk Vorlaukur

Pastrami

reyktur lax

HAGKAUP




Gerou vel vio

pbig og pina a
aoventunni

HAGKAUP

Rjupa 375 g Gaesabringur Kronhjartar file

1.149 v 6.799 i 8.999 s,

Peking ond Andabringa
Hreindyralundir 2,4 kg 250 g

13.999 v 3.999 s 1.349 v




