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200 g nautasteik (innraleeri)
salat

1 tématur

1 msk. syréur rjomi

1 msk. sinnep

1 laukur

5 sveppir

2 braudsneidar

Flysjid laukinn og skerid i punna hringi, hreinsid sveppina og
skerid i sneidar. Steikid laukinn i dalitilli oliu par til hann verdur
mjukur, beetid sveppunum saman vié og kryddié med salti og pipar.

Steikid braudid & psnnu par til gullié & badum hlidum. Blandid
saman syréum rjéma og sinnepi.

Leggid steikina & heita pénnu og steikid ad vild. Smyrjid adra
braudsneidina med sinnepsbléndunni. Leggid sidan ofan & braudid:
salat, tématsneidar, steikarsneidar, lauk/sveppi og leggid ad lokum
hina braudsneidina ofan a.

Steikta braudid og kjétid hafa ddlitid svidinn keim og téna pvi

vel vid bjor med ristudum maltkeim. Maturinn er négu kjarnmikill
til ad pola talsverda fyllingu og beiskju i bjérnum en bé er parfi

ad ganga of langt. Mjakur bjér med riflega medalfyllingu veeri
eeskilegur, sérstaklega ef notad er kréftugt sinnep. Best henta dékkir
lagerbjorar, Bitterbjor og mykri Porter eda Stout.
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,FROKOST EFTER FESTEN"

lambaleeri

rigbraud, t.d. sélkjarna
steinselja

sveppir

rifsberjasulta

3-4 kg urbeinad lambaleeri i netrallu (einnig haegt ad nota
afganginn af lambaleerinu fra kvéldinu &dur).

Kjotrallunni er velt upp Ur kryddblondu sem inniheldur salt, pipar,
timjan, résmarin og oregano (eda adra kryddbléndu).

Kjotid er steikt i netinu i ofni vid 180°C i 35 mindtur, hitinn sidan
leekkadur i 100°C og steikt &fram i 40 min.
(Ef kjarnhitameelir er notadur skal hann n& 70°C).

Pegar buid er ad keela kjotid er pad skorid i punnar sneidar og
radad fallega & rigbraudssneidar.

Sveppir eru skornir til helminga, svissadir & pénnu og peim radad
fallega ofan & kj&tid, asamt rifsberjasultu.

Efst kemur steinselja, sem er djupsteikt par til hun er vel stokk,
sidan perrud & bréfi og séltud.

Frabeert er ad bera petta fram med heitri ,branni” sésu fra
kvéldinu &48ur eda sdsu sem hver og einn gerir eftir sinu héfdi.

Kalt ofnsteikt kjétid og mildir sveppirnir kalla heldur a ljésan bjér
en dékkan, par sem ristadir ténar eru ekki dberandi i réttinum.
Kryddjurtablandan tonar vel vié grésugan humlakeim og ma
beiskjan vera dberandi, sérstaklega ef brin sésa er hifé med.
Rigbraudid er aftur ¢ méti best med maltrikari bjér. Pyskur
hveitibjér, Bockbjér, belgiskur Blonde eda India pale ale ganga allir
vel med pessu.
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MED MYLSNU OG VANILLUIS

300 g rabarbari
100 g sykur
5dl vatn

Skerid rabarbarann i litla bita og setjid i pott asamt sykri og vatni
og sjodid. Rabarbarinn & ad vera vel sodinn en samt ekki alveg
eins og grautur. Baeta méa vid meiri sykri ef dskad er eftir pvi.
Setjié kompottid i 4 ofnfastar litlar skéalar.

MYLSNA
200 g hveiti
110 g smjor
80 g sykur
salt

Takid smjorid ur isskapnum svo ad pad verdi mjukt. Baetid hveiti,
sykri og dalitlu salti saman vid og hnodid saman i mylsnu. Dreifid
mylsnunni ofan & rabarbarakompottid og hitid { 180°C heitum ofni
10 min.

VANILLUiS
5 dl mjélk

1 vanillusténg
125 g sykur

7 eggjaraudur

Kljufid vanillusténgina i tvennt og takid freein Gr henni, setjid i

pott asamt mjolkinni og 4tié koma upp sudu. Takid af hitanum og
|4tid standa i 10 mindtur. Peytid saman eggjaraudum og sykri par
til jost og létt. Baetid sidan vanillumjélkinni saman vid. Setjid allt

aftur i pottinn og hitid upp i 80°C hita og hreerid stédugt i &8 medan.

Hellid sidan i ilat og 14tid i frystinn. Hreerid i bléndunni &
10 mindtna fresti par til han verdur eins og mjakur is.

isinn er latinn ofan & mylsnuna og kompottid borid fram
i sk&lunum.

Str rabarbarinn ténar best vid frisklegan og helst svolitid siran
bjér medan seetan kallar eftir annadhvort seetu i bjornum eda
mjiakum maltténum. Beiskja i bjérnum er afar éhentug i pessu
tilfelli en finlegur humlakeimur md vera til stadar. Besti bjérinn med
rabarbarakompotti veeri belgiskur Lambic eda Raudél, sem hafa
hverfandi beiskju, milt bragd og friskandi siran keim. Einnig ma
préfa breskan Mild.
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i bessum baeklingi er ad finna sex girnilegar uppskriftir ad
réttum fré veitingastadnum Munnhdrpunni par sem Daninn
T. Peter Hansen er yfirkokkur.

Peter Utskrifadist sem matreidslumadur fré Brede
Spisehus &rid 2005 og hefur ad auki mikla reynslu sem
kokkur & nokkrum urvals veitingastédum i Danmérku. Eins
og allir vita kunna Danir 66rum bjédum betur ad njéta bjors
og eru 6hreeddir vid ad para saman bjor og mat - enda
meelir Peter med bjor med pessum réttum.

Utgefandi: ATVR / Vinbudin

Abyrgdarmadur: ivar J. Arndal

Ritstjéri: Jona Grétarsdottir

Hofundur uppskrifta: T. Peter Hansen
Ljésmyndir: www.addi.is og Shutterstock.com
Stilisti: Valdis Guémundsdéttir

Bordbunadur: Kokka og einkaeign

Honnun: ENNEMM / NMNM47246

Prentun: Prentmet
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A SALATBEDI MED GREIPALDINI OG GREIPALDINSOSU

6-8 horpudiskar
1 poki salatblanda
100 g smjor

2 msk. rjémi

20 g sykur

2 greipaldin

Skolid salatid, perrid og setjid & tvo diska. Takid bérkinn utan af
einu greipaldini, skerid i bita og fjarleegid steina ur aldinkj&tinu.
Blandié saman vid salatid. Skerid annad greipaldin i halft og
kreistid ar pvi allan safa i pott, baetid vid sykri og rjéma og hitid.
Takid pottinn af hitanum og hraerid smjérinu saman vid.

Hitid nd pénnu & hellunni. Hellid sma oliu & pénnuna pegar hun
er ordin heit. Steikié hérpudiskinn par til hann er dalitid brunadur
4 badum hlidum. Kryddié med salti og pipar ad smekk. Setjid
hérpudiskinn ofan & salatid og ausid nokkrum skeidum af

sosu yfir.

Finleiki hérpudisksins krefst pess ad bjérinn sé é fremur finlegum
nétum, annars er heetta G ad hann valti hreinlega yfir matinn. Greip
kallar a ferskleika i bjérnum og ad hann sé ekki of pungur. Beiskja
bjorsins eetti ad vera fremur litil en svolitid kryddadur bleer veeri
g6dur. Belgiskur hveitibjér er gjarna borinn fram med sitrénusneid
(md i pessu tilfelli breyta i greipsneid), Pale ale (sum hafa nokkurn
sitruskeim) og Kélsch eda Altbier ganga vel. Einnig ma fara G dékka
endann og préfa irskan Stout, sem er frabeer bjér med skelfiski.

i BLONDE
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MED BALSAMGLJAA A {SLENSKRI FLATKOKU

200 g sveppir, blanda af villisveppum gefur meira bragd
2 islenskar flatkdkur

1,5 dl rjomi

2 dl balsamedik

2 msk. hunang

2 epli, skorid i bita

Setjié smjor & ponnu og steikid braudid & badum hlidum. Leggid &
diska.

Latid litinn pott med balsamediki og hunangi & heita hellu, sj6di6
nidur um 2/3. Takid af hitanum. Ef gljainn verdur of pykkur ma
beeta vatni saman vid pangad til hann verdur eins og so6sa.

Hreinsid sveppina vandlega. Hellid dalitilli oliu & heita pénnu og
steikid sveppina. Pegar buid er ad steikja pa i u.p.b. 4 minGtur er
rjomanum hellt yfir. Latid krauma i smastund pangad til rjéminn
pykknar. Takid af hitanum og setjié eplin saman vié i bitum og
kryddié med salti og pipar ad smekk. Setjié sveppina ofan &
flatkdkurnar og gljaann i kring.

Heérna kallar samspil flatk6kunnar, med sina ristudu téna, og
villisveppanna eftir bjor med pé nokkurri fyllingu, mjakum ristudum
maltkeim og grésugum ténum. Beiskja i bjornum md vera dberandi,
bar sem sveppirnir milda hana talsvert, svo ad han skemmir alls ekki
pérunina. Blonde bjér og Pale ale, dékkur lagerbjér eda millidokkt 61,
eins og Altbier eda Dunkelweizen ganga mjég vel.
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SOb

300 g fiskbein
Y2 stor laukur
1 gulrét

1 purrulaukur

Skerid allt greenmetid og steikid dsamt beinunum i nokkrar
minGtur. Beetid vid vatni svo ad pad fljoti vel yfir beinin. Latid
suduna koma upp og sj60id sidan i 20 min. Hellid i gegnum sigti
yfir i annan pott.

SUPA

/2 laukur, smatt skorinn
1 gulrét, smatt skorin

1 grein af timjan

1 larvidarlauf

1 msk. smjor

100 ml hvitvin

800 ml fiskisod

150 ml rjémi

Maldon salt og pipar (eftir smekk)
3 ml koniak
Sosu-/supupykkir

200 g lax

200 g porskur

200 g reyktur lax

Breedid smjorid i potti og steikid laukinn og gulrétina saman.
Beetid 6llu Ut i nema rjémanum og stpupykkinum. Latié krauma
i 20 min. Baetid nu stpupykki Ut f eins og parf til ad fa goda
sUpuaferd og beetid sidan rjomanum saman vid. Smakkid til og
kryddid ad smekk. Skerid fiskinn i hafilega bita og setjid ut i
stpuna. Hitid  5-8 min.

Berid stpuna fram heita med stékku braudi og basiloliu.

BASILOLIA
1-2 msk. élifuolia
10 basillauf, s6xud smatt og blandad vid oliuna

barna er eitt bragd d ferdinni sem geeti verid nett vandamal, en pad
er reykti laxinn. Ekki er eskilegt ad meeta honum med of mikilli
beiskju i bjornum, pétt grésugir humlaténar skadi ekki. Bjérinn

ma pé ekki vera of humladur. Best veeri ad fara millileidina og

hafa bjérinn mildan en samt svolitid kryddadan i bragdi. Pyskur
hveitibjor hefur negulkeim, sem virkar vel, belgiskur Blonde er
gjarna léttkryddadur med mjiukum maltkeim, en einnig gengur
grasugur Pilsenerbjor vel upp. Fyrir bd sem vilja adeins ristadri
keim er gott ad profa Mild eda Kélsch.
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