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Vin med villibrad
og 68rum hatidarmat

A hatidum og tyllidégum gerum vid betur vid okkur baedi i mat
og drykk og er pa villibrad i havegum hofé hja mérgum. bad
er po fleira en villibrad sem telst hatidarmatur og ma par nefna
kalkun, aliénd, aligaes, hamborgarhrygg, purusteik, hangikjot,
nautakjst og lambakjst. Ur 6llu pessu hraefni er haegt ad gera
veislumat.

i pessum baeklingi setjum vid fram nokkrar hugmyndir ad
vinum sem geaetu hentad med villibrad og 66rum hatidarmat. S
upptalning verdur po aldrei teemandi, pvi mdguleikarnir eru sem
betur fer margir og smekkur félks misjafn.

2

VILLIBRAD

islenska villibradin er bragdmeiri en st innflutta og a8 margra mati
besta kjét sem haegt er ad fa enda hafa rjlpa, gees og hreindyr lengi
skipad heidurssess 4 hatidarboréum landsmanna. Villibrad er magurt
kjot og pvi eetti ad varast vin med mikil eda purrkandi tannin, pvi vinié
getur virkad stamara og kj&tid purrara. Vinid ma vera bragdmikié en
pad fer po eftir pvi med hvada villibrad pad & ad vera; bragdmeiri bras,
bragdmeira vin. Ekki er verra ad vinid hafi n46 nokkrum proska og
somuleidis er kostur ad avoxturinn komi vel fram { vininu.
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LETTARI VILLIBRAD

Hér undir falla akurheenur, fasanar, skégardufur og villiendur. Kj&tid er
nokkud ljost med finlegum villikeim og &rlar jafnvel & blodbragdi. Med
villibrad er oft borid fram eitthvad seett, t.d. ber, epli eda perur. Vinid
parf b4 ad réda vid seetu en ma ekki vera of 6flugt svo pad yfirgnaefi
ekki létt villibragdid.

Akurhaena

Ef bera & fram raudvin med akurhaenunni mé 6hikad meela med léttu
til medalfylltu Pinot Noir, helst fra Bourgogne. Einnig méa préfa Pinot
Noir fra Nyja heiminum sem hefur oft meiri og saetkenndari avoxt.
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Létt Chianti hentar einnig vel og enn betur hafi pad nokkur ar ad baki i
floskunni. Chateauneuf-de-Pape eru med betri villibradarvinum, sama
mé segja um Gran Reserva fra Rioja, en pessi vin hafa verid proskud
baedi & tunnu og i flosku og eru pvi tilbuin til neyslu.

Hvitvin Ur Pinot Gris fra Alsace henta 6tralega vel med éttari villibrad.
Vin Ur pessari prigu geta verid purr og mjoslegin eda purr til halfpurr
med mjukum avexti og fer pad eftir smekk hvers og eins hvad verdur
fyrir valinu. Hvitvin ar Chardonnay t.d. fra Bourgogne syna oft sitt besta
med ljésu, villtu fuglakjoti. Glas af kampavini gerir maltidina hins vegar
eftirminnilega.

Fasani

Kjotid & fasana er ljost og magurt, ekki dsvipad kjuklingakjsti en pod
bragdmeira og med villieinkennin til vidbotar.

Eldri argangar af raudvinum fra Bordeaux, til deemis fra Pomerol eda
Saint Emilion, eru tilvalin med fasana, pvi pau eru farin ad mykjast og
hafa fengid fléknara bragd og ilm. Einnig eru proskud burgundarvin
storfin en pau fa oft ilm af skogarsveppum og lyngi til vidbdtar vid raudan
berjaavéxtinn. Vin fra Piemonte Barolo eda Barbaresco eru einnig god
villibradarvin, sama mé segja um morg Chianti vin. Fyrir ba sem vilja
meiri avoxt, ma benda & Merlot fra Chile eda jafnvel Cabernet Sauvignon
fra Bandarikjunum.



Ef bera & fram hvitvin koma purr eda halfpurr Riesling fra
Alsace eda 66rum svaedum vel til greina. Einnig hvitvin ur
Chardonnay fra Bourgogne. Chardonnay fra Nyja heiminum
hafa yfirleitt vel merkjanlegan eikarkeim, sé eikin ekki
yfirpyrmandi henta pau vel med fasana enda hafa pau
lika sudraenan avoxt. Pinot Gris med mjukum avexti
er vert ad skoda, einnig vin Ur Riesling sem p6 ma
ekki vera of purrt, en pad eetti ad falla vel vid séu
til deemis sodin epli eda perur med matnum.

Skégardufa

Skogardufa hefur baedi dekkra og bragdmeira
kjét en fasani og villibragdid er meira
aberandi.

Raudvin sem henta med dufu geetu verid af
svipudum toga og med fasana en meettu vera
nokkud kréftugri. Ohaett er ad fullyrda ad
raudvin ur Pinot Noir fra Bargund smellpassi
med dufu. Lauf, lyng, skogarsveppir og joré
4samt raudum berjaévexti sem fellur vel ad
villibragdinu einkennir pessi vin. Raudvin fra
Rhone, til deemis Crozes-Hermitage eda Cotes-du-
Rhéne, undirstrika einnig villibragdid. Ymis raudvin
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fra Piemonte eins og Barolo og Barbera eru einnig vid hefi ef passad
er upp 4 ad pau hafi ekki of stém tannin. Ripasso vin fra Valpolicella
hafa heillad marga og henta einnig vel. Sidan verdur ad nefna vin ar
Cabernet Sauvignon fra Astraliu, Chile eda Bandarikjunum, en pau hafa
rikan sélberjakeim og mjukan &voxt sem fellur vel ad villibrad.

Hvitvin ar Pinot Gris fr& Alsace og p4 af Grand Cru geedum eettu ad
vera druggt val. Einnig geeti Riesling i sama gaedaflokki virkad og enn
betur ef prugurnar eru seint uppskornar.

Villiond
Villisnd hefur magrara, dekkra og bragdmeira kj6t en aliénd. Villiond
parf kroftugri vin en fasani og dufa.

Raudvin fra Sudur-Rhone eins og til deemis Chateauneuf-de-Pape,
Gigondas eda Cotes-du-Rhéne henta vel. Einnig raudvin fra Ribera del
Duero eda Rioja & Spéani en pessi vin hafa oft ilmeinkenni ar dyrarikinu i
vidbot vid berjadvoxt, sem gerir pau spennandi valkost. Ripasso vin eda
Amarone fra Valpolicella & italiu med sveskju- og rusinukenndum &vexti
geta einnig tekist & vid villiond. Sémuleidis ma nefna vin ur bléndu af
Cabernet Sauvignon og Carménere fra Chile en mérg peirra fara vel
med villibrad. Vin fra Nyja heiminum ur Merlot eda Cabernet Sauvignon
henta lika vel en i peim mé oft finna mjukan jafnvel saetkenndan &voxt
sem fellur vel ad fuglinum.



KROFTUGRI VILLIBRAD

Rjlpa og villigaes eru kroftugasta villibradin og pa eru sjofugl, hreindyr
og krénhjortur ekki undanskilin. islenska villibradin er bd bragdmeiri
en su innflutta. Bragdmiklar sdsur, ber og sultur tilheyra auk pess sem
kjotid er yfirleitt éttsteikt. Med villibrad parf kréftug raudvin og ekki
skadar ad pau hafi kryddadan &voxt.

Hreindyr

Hreindyr er haegt ad framreida & ymsan mata, i stérum steikum, eda
buffsteikum og ur seigari hlutum dyrsins ma svo gera goda pottrétti eda
kjotbollur. Einnig tidkast ad grafa hreindyrakjot. Kjét af pessu tagi parf
ad sjalfsdgdu ad fa ad njota sin, pannig ad villibragdid komi vel fram.

F4 raudvin virka eins vel med hreindyrakjsti og vin ur Syrah prugunni
fra Nordur-Rhéne, Hermitage eda Cote-Rotie eru vin sem draga fram
villibragdid og heefa vel hreindyrakjsti. Hafa ber pé i huga ad vinin falla
betur ad villibradinni hafi pau nad nokkrum arum & fléskunni. Shiraz
fra Astraliu er kroftugra og hefur saetari og péttari avoxt en frénsku
ettingjarnir. Pessi vin séma sér vel en koma med adra nalgun, sem
felst i 6flugum og saetkenndum &vextinum. Véndud, kréftug Bordeaux
vin eru einnig & heimavelli hér. Gran Reserva fra Rioja & Spani eda
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Ribera del Duero eru vin sem heefa hreindyrakj6ti. Raudvin fra Toscana,
til deemis kroéftug Chianti eda Brunello, hafa glatt marga en pessi vin
geta stundum verid nokkud tannisk og njéta sin betur hafi pau fengid
ad proskast nokkud & fléskunni. Einnig er vert ad benda & kréftug
Cabernet Sauvignon fra Nyja heiminum, sem hafa &flugan, oft mjukan
avoxt og solberjakeim, Carménere fra Chile med kryddudum avexti,

eda Malbec fra Argentinu sem oft hefur jardar- og kjéttona. Einnig mé
nefna Pinotage fra Sudur-Afriku, avaxtarik vin med ristudum jardar- og
berjaténum.



Krénhjortur

Hjartarkjot er nokkud bragdminna en hreindyrakjct og parf pvi ekki eins
6flug vin. Eins er rétt ad hafa i huga ad kj&tid er magurt og parf pvi ad
varast tannisk raudvin.

Raudvin fra Rhone, eins og Chateauneuf-du-Pape, Gigondas eda
Crozes-Hermitage eru spennadi kostur. Bordeaux, til deemis fra Saint
Emilion, eru einnig gédur kostur og ad sjalfségdu Merlot vin fra Nyja
heiminum. Shiraz fra Astraliu hefur naegan avoxt og fer pad eftir smekk
hvers og eins hversu kroftugt pad er. itslsk vin eins og Chianti virka
einnig vel, eda Ripasso vin fra Valpolicella, ymis vin fra Piemonte,
Barolo eda Barbaresco. Reserva eda Gran Reserva vin fra Spéani fara
einnig vel med hjartarkjéti.

Rjupa
Rjupa er bragémesta islenska villibradin, med dokkt, finlegt kjét og
kroftugt villi- og lyngbragd.

Oflugt og avaxtarikt Shiraz fra Astraliu med kryddudum avexti er
ofarlega i huga en Reserva eda Gran Reserva vin fra Ribera del Duero
eda Rioja fra Spani eru vin sem hafa verid latin proskast & eikartunnum
og sidan i floskunni og hafa sjarma sem heefir rjupu. Hermitage og
Cote-Rotie eru einnig vin sem heefa rjdpunni vel. Fyrir addédendur Pinot
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Noir pa er gott bargundarvin frabeert med pessum fageeta fugli, vinin
eru margslungin med keim af jardar- og kirsuberjum asamt skdgarbotni
og sveppum. Raudvin fra Toscana falla mérg vel ad rjupu, en ad
vidbaettum raudum berjadvexti ma einnig oft greina lyngkennda téna
sem spila vel med villibragdinu af rjdpunni.




Villigees
Geesin er ekki eins bragdmikil og rjupan. Kj6tid er dokkt og fer eftir aldri

fuglsins hversu meyrt pad er. Yfirleitt er adeins bringan notud og pa
léttsteikt.

Mérg vin fra Nyja heiminum koma til greina og par & medal eru kréftug vin.

Shiraz fra Astraliu, Chile eda Sudur-Afriku eru tilvalin med gaesabringum.
Raudvin fra Chile par sem Carmenére leikur stdrt hlutverk baedi ein sér
og bléndud med 66rum prigum hafa sannad sig med villigees og er vert
ad skoda pau. Vin fra Nyja heiminum ur Cabernet Sauvignon eru vinseel
og eiga mérg vel vid villibrad, leita meetti til deemis aé vinum fra Astraliu,
Bandarikjunum, Chile og Argentinu. Vin fr& Rhone i Frakklandi eru einnig
frabeaer med villigees eins og annarri villibrad. Bragdmikil Toscanavin,
Chianti eda Brunello eru mérg hver vel vid heefi med villigees. Amarone
med kryddudum, purrkudum avexti er lika mjog gédur kostur.

Pottréttir ar villibrad

Pottréttir eru yfirleitt eldadir vid lagan hita i langan tima og verdur kj6tid
pa bragdmeira fyrir vikid. S6san verdur kréftug og ekki skemmir ad nota
raudvin vid sdsugerdina, sem gerir réttinn vinvaenni.

Med pottréttum er rétt ad velja kroftug jafnvel kryddud raudvin. Tannisk
raudvin njota sin mjog vel med pottréttum en bragdkrafturinn i sésunni
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dsamt vininu i henni sem beetir syru i réttinn, mykir tanninin nokkug.

Barolo og Barbaresco fra Piemonte njéta sin mjdg vel med pottréttum

ur villibrad, einnig méa benda a 6flug raudvin Ur Sangiovese fra Toscana.
Bragdmeiri raudvin fra Bordeaux henta einnig. Raudvin fr& Ribera del
Duero hafa einnig naegan kraft til ad rada vid pottrétti. Sémuleidis ma finna
ymislegt gddgeeti fra Nyja heiminum og er ba vert ad skoda vin ur Cabernet
Sauvignon eda Malbec.

Villibradarpaté

Med paté eru valkostirnir margir, haegt er ad bera fram raudvin, hvitvin
eda styrkt vin med pvi. Paté er oft borid fram i byrjun maltidar og er pvi
ekki radlegt ad bera fram of kréftug raudvin med pvi.

GAdir kostir eru medalfyllt raudvin, til deemis Chianti Classico, Cotes-
du-Rhéne, Crozes-Hermitages, medalfyllt raudvin fra Sudur-Frakklandi,
létt Pinot Noir eda létt til medalfyllt raudvin ur Tempranillo fra Spani.

Hvitvin ar Sauvignon Blanc, fré Sancerre eda Pouilly Fume, eda Nyja-
Sjalandi haefa med villibradarpaté.

Ef paté er borid fram eitt og sér sem smaréttur er einnig haagt ad bera
fram partvin, ruby eda twany. Madeira kemur einnig vel it med paté og
somuleidis styrkt raud Rivesaltes.



LJOST KJOT

Kalkdnn

Kalkdann hefur ljést og magurt kjét med frekar hlutlausu bragdi. Oftast
er hann ofnsteiktur heill en stundum er bringan eldud ein og sér. Oftast
er pad sdsan, fyllingin og medleetid sem stjérna vinvalinu. Kalkinn er
ymist borinn fram heitur eda kaldur, ef rétturinn er kaldur mé vinié vera
adeins bragdminna. Haegt er ad bera fram hvort heldur raudvin eda
hvitvin, pad er adallega smekkur hvers og eins sem raedur pvi hvort er
valid.

Ef velja & raudvin er 6haett ad maela med Pinot Noir fré Burgund i
Frakklandi en Pinot Noir annars stadar fra er einnig vel vid heefi. Sama
maé segja um raudvin ur Merlot fra Nyja heiminum eins og til deemis fra
Chile eda Bandarikjunum. Zinfandel fra Bandarikjunum er & heimavelli
med kalkun. Ripasso eda gott Valpolicella fra italiu eda Reserva fra
Rioja eru einnig spennandi valkostir.
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Ef velja & hvitvin hafir Chardonnay sem hefur legid & eikartunnu. Fer
svo eftir smekk hvers og eins hvadan ur heiminum pad kemur. Gott er
bd ad eikin leiki ekki adalhlutverkid i vininu, svoleidis vin eiga pad til ad
taka véldin i maltidinni. Peir sem eru orénir leidir & Chardonnay, en vilja
vott af eik, geta valid fj6lmdrg vin sem hafa komist i kynni vid eik t.d. fra
Bordeaux, Spani og italiu. Einnig koma vel til greina éeikud hvitvin eins
og purrt og halfpurrt Riesling fra Alsace og Pinot Gris fra sama svaedi
og mé bad vera purrt eda med vott af seetu.
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Ond og gees

Anda- og gaesakjot er dekkra, feitara og bragdmeira en kjuklingur.
Kjotid fellur einstaklega vel ad seetu medleeti og sésum. Vinid sem valid
er med parf ad geta radid vid fituna og eins seetu ef hun er til stadar
eins og til deemis 6nd med appelsinusoésu.

Fa raudvin eiga betur vié pessa fugla en Pint Noir en vin Ur pessari
prigu geta radid vid dtralega fjslbreyttan mat og medleeti. Einnig eru
raudvin fra Rhéne eins og Chateauneuf-de-Pape og Cotes-du-Rhéne
g60 med alifuglum. Sémuleidis ma nefna raudvin ur Merlot fra Nyja
heiminum, t.d. fra Chile, Bandarikjunum eda Astraliu. Zinfandel hefur
einnig sannad sig med 6nd. Raudvin fra Valpolicella eins og Ripasso eda
jafnvel Amarone ettu ad réda vid beedi fituna og seett medleeti.

Hvitvin eins og halfpurrt eda hélfszett Riesling gerir géda hluti med
éndinni. Pinot Gris eda Gewurztraminer fra Alsace eru einnig vin sem
eiga oft géda samleid med 6nd eda gees.

Feit gaesa- eda andalifur

Fatt fellur eins vel saman og feit lifur og szetvin. Edalmyglud, seet
hvitvin eins og Sauternes, eda Tokay Aszu. Gewurztraminer eda Pinot
Gris fra Alsace, pvi saetari sem pau eru pvi betra. Ymis styrkt vin eins
og til deemis vin Ur Muscat-pragunni, styrkt vin fra Rivesaltes, halfsaet
eda seet freydivin og kampavin.

ANNAR HATIDARMATUR




Grisakjot er misjafnlega feitt, pannig eru lundirnar fitulausar en
rifjasteikin feit. Med magra kjétinu fer vel ad velja vin sem er ekki
of purrt og med mjukum avexti, en feitara kjot polir bragdmeiri og
syrurikari vin. Grisakjot, hvort heldur pad er ferskt eda reykt, fer vel
med baedi hvitu og raudu vini.

Purusteik er fiturikur matur og oft nokkud saltur. Fitan mildar baedi
syru og tannin, en salt getur stundum aukid & beiskju f tanniskum
vinum. Med purusteik henta raudvin ar Tempranillo fra Spani, til deemis
Rioja, Navarra og Kataloniu. Adrir ageetir kostir eru medalfyllt raudvin
fra Cotes-du-Rhéne, étt til medalfyllt Pinot Noir eda medalfyllt raudvin
fra4 Bordeaux. Raudvin fra Valpolicella eru einnig g6 auk pess sem
Merlot og avaxtarik vin Gr Cabernet Sauvignon fra Nyja heiminum koma
vel til greina.

Ef bera & fram hvitvin eru purr eda halfpurr Riesling, hvadan sem er,
gééur kostur. Einnig Pinot Gris fra Alsace eda jafnvel Pinot Grigio fra
Italiu og loks mé nefna Chardonnay fra Nyja heiminum.
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Reykt kjot hefur salt reykbragd sem parf ad meeta med syru og/eda
seetu, pvi 6flugra reyk- og saltbragd pvi meiri saetu. Hvitvin og jafnvel
seet freydivin virka otrulega vel, sérstaklega med hangikjoti. Tannisk
raudvin atti ad fordast en velja heldur raudvin med mjikum avexti eda
broskud raudvin.

Hangikjot er sérsteedur matur med 6flugu salt- og reykbragdi og er

oft héfudverkur ad velja vin sem getur passad vel med pvi. Flestir vilja
raudvin, enda pétt bad sé ekki besti kosturinn pegar upp er stadid. Erfitt
getur verid ad velja raudvin med hangikjéti en best virkar ad vinié hafi
gbda avaxtasaetu eda pa ad pad hafi nad nokkrum arum a fléskunni sem
gerir pad mykra.

Raudvin ar Merlot fra Chile, Astraliu eda Bandarikjunum virka hvad
best, vin Ur bléndu af Shiraz-Cabernet prigum eru einnig ageet. Pad er
svo sem ekki endilega prigan sem raedur heldur skiptir mestu mali ad
vinid sé avaxtarikt og mjukt.

Pad hefur komid skemmtilega & dvart ad seet Asti freydivin og hélfseet
bysk hvitvin reynast vera ein besta samsvérunin vié hangikjét, en seetan
i vininu pakkar pessu 6llu saman i 6motstaedilegt munngaeti.
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Hamborgarhryggur

Hamborgarhryggur hefur ekki eins sterkt reykjar- og saltbragd og
hangikjot en svipud l6gmal gilda p6 um hann.

Nefna ma raudvin ur Pinot Noir hvadan sem er Ur heiminum. Raudvin
fra Rioja & Spani, Crianza eda Reserva, létt raudvin fra Valpolicella

og mjuk avaxtarik raudvin fra Nyja heiminum. Pad reynist vel ad tefla
4vaxtasaetunni @ méti saltinu og reykbragdinu.

Ef velja & hvitvin er 6haett ad segja ad Pinot Gris fra Alsace virki
mjog vel. Oeikad Chardonnay, til deemis Chablis virkar vel, en eikad
Chardonnay er ekki & heimavelli hér pvi eikin kemur med beiskju
sem er 6spennandi. Einnig méa reyna purrt Riesling og halfsaett pyskt
Riesling sem ad margra mati tekur hamborgarhrygginn med steel.

Nautakjot

Fitusprengt, léttsteikt nautakjét hefur mykjandi ahrif & tanninin i
raudvinum. Ef kj&tid er hins vegar gegnumsteikt geta tanninin i
raudvininu virkad purrkandi. Petta ma stilla af med einhverju sem
inniheldur fitu, eins og syréum rjéma eda smjdrsteiktum sveppum.

Léttsteikt nautasteik tekur vel & moti raudvinum med tannin yfir
medallagi, allflest Bordeaux raudvin, Chianti Classico eda 6nnur Toscana
raudvin eru frabzer med nautasteik. Cabernet Sauvignon og Shiraz fra
Nyja heiminum takast vel & vid nautasteikur og vin fra Rénardalnum henta
einnig med nautakjéti, reyndar er um svo marga goda kosti ad reeda ad
erfitt er ad telja allt upp. Raudvin ar Pinot Noir geta lika verid frabaer med
einfaldri nautasteik sem ekki er kaffeerd i sosu.
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Lambakjot

Lambakj6t er haegt ad matreida & fj6lbreyttan hatt og tekur pad mjog vel
vid allskonar kryddi. Fitan i kjétinu gerir pad einstaklega vinvaent enda
falla faar kj6ttegundir eins vel ad raudvini og lambakjét.

Raudvin fra Bordeaux eiga einstaklega g6da samleid med islenska
lambinu, { peim ma oft finna keim af heidarjurtum, villisveppum,
skdgarbotni og eik. Einnig eru raudvin fra Rioja og Ribera del Duero
frabeer, en kryddin og eikarténarnir i vinunum eiga mjdg vel vid
lambakj6tid. Raudvin fra Rhone eda Sudur-Frakklandi henta einnig.
Raudvin ur Cabernet Sauvignon eru einnig frabaer med lambakjsti
hvadan ur heiminum sem pau koma. Raudvin dr Pinot Noir hafa einnig
verid ad saekja & sem valkostur med lambakjéti.

RJUPNABRINGUR

med vinberjum og valhnetum
i gradaostasosu

Fyrir 4

2 msk. olia

12 skoskar eda islenskar rjupnabringur
Salt og nymaladur pipar

3 dl sterkt villibradarsod

1dlrjémi

1 msk. gradaostur

1 tsk. rifsberjahlaup

Sésujafnari

20 steinlaus vinber, skorin til helminga
12 valhnetur, bakadar i 180°C heitum
ofni i 5 minGtur
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Adbferd: Kryddid bringurnar med

salti og pipar og steikid i oliu d vel

heitri pénnu { 1 mindtu d hvorri hlid.
Takid pd bringurnar af pénnunni og
haldid heitum. Hellid sodinu G sému
pénnu dsamt rjéma, grddaosti og
rifsberjahlaupi og bykkid sésuna med
sésujafnara. Pd er bringunum beett Gt |
sésuna dsamt vinberjum og valhnetum.
Ldtid malla vid veegan hita i 1-3 mindtur.
Smakkid til med salti og pipar. Berid
bringurnar fram med sésunni og t.d.
berjasodnum perum, bléndudu greenmeti
og kartoflum.



KRONHJARTARLUNDIR

med kdngasveppum i purtvinssésu

Fyrir 4

800 g krénhjartar-, hreindyra- eda
dadyralundir

Salt og nymaladur pipar

3 msk. olia

300 g kdngasveppir eda adrir godir
villisveppir skornir i bata eda

40 g purrkadir villisveppir, lagdir

i volgt vatn i 20 minutur og vatnid
kreist ar peim

1dl purtvin

Y2 dl brandi

3dlrjomi

1 tsk. kjotkraftur

Sésujafnari
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Adferd: Kryddid krénhjartarlundir
med salti og pipar og steikid i oliu d vel
heitri pénnu i 2-3 mindtur eda pangad
til kjiitid verdur fallega brint. Takid pd
kjétid af pénnunni og steikid sveppi d
sému pénnu i 2 mindtur. Hellid partvini
o0g brandii d pénnuna og sjédid nidur
bangad til pad verdur sirépskennt.
Beetid rjiéma og kjétkrafti saman vid,
bykkid sésuna med sésujafnara og
smakkid til med salti og pipar. Setjié
krénhjartarlundirnar i ofnskdffu

o0g bakid vié 180°C i 5-7 minatur.
Berid fram med kéngasveppum og
purtvinssésu og t.d. blondudu greenmeti
og kartoflum.

GRAGZASABRINGUR

med bromberjasdsu

Fyrir 4

8 gaesabringur
Salt og nymaladur svartur pipar
2 msk. olia

BROMBERJASOSA

1 laukur, smatt saxadur
2 msk. olia

1dl purtvin eda raudvin
1 msk. balsamedik

2 dl sterkt villibradarsod
1 dl maukud brémber

2 msk. brémberjasulta
Sésujafnari

30 g kalt smjor

Salt

Nymaladur svartur pipar
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Adferd: Ldtid laukinn krauma f oliu
potti i 40 sekindur. Beetid pd vini og
ediki [ pottinn og sjédid nidur pangad

til pad verdur sirépskennt. Betid sodi,
brémberjamauki og sultu i pottinn og
bykkid med sésujafnara. Takid pottinn
af hellunni og beetid smjori at i. Hreerid i
med pisk par til smjorid hefur brddnad.
Kryddid geesabringurnar med salti

0g pipar og brinid i oliu d pénnu par

til kjoitid verdur fallega brint. Setjid
bringurnar i 180 °C heitan ofn i

4 minatur. Takid bringurnar dr ofninum
0g latid bida i 4 mindtur. Endurtakid
tvisvar sinnum. (Samtals  ofninum i

12 mindtur). Berid kjitid fram med
sésunni og t.d. blémkali, résakdli og
steiktum kartoflum.



VILLIANDABRINGUR

med blaberjasosu

Fyrir 4

8 andabringur
Salt og nymaladur pipar
2 msk. olia

BLABERJASOSA

1 laukur, smatt saxadur
2 msk. olia

1dl purtvin

1 tsk. timjan

1dl blaber

1 msk. blaberjasulta

3 dl villibradarsod
Sésujafnari

30 g smjor

Salt og nymaladur pipar
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Adferd: Ldtid laukinn krauma [ oliu

[ potti i 1 minatu. Beetid purtvini og
timjani i pottinn og sjédid nidur pangad
til pad verdur sirdpskennt. Setjid bldber,
blaberjasultu og villibrddarsod it i og
bykkid med sésujafnara. Beetid smjori

i sésuna og setjié hana i blandara

eda matvinnsluvél og maukid. Sigtid
sésuna [ pott og hitid ad sudumarki en
ekki ldta hana sjéda. Smakkid til med
salti og pipar. Kryddid bringurnar med
salti og pipar og branid i oliu d pénnu.
Setjid kjotid i ofnskiffu og inn [ 120°C
heitan ofn i 10-12 mindtur. Skerid kjotid
i fallegar sneidar og berid fram med
sésunni og t.d. setum kartdflum og
steiktu spinati. Skreytid med bldberjum.

HREINDYRASTEIKUR

med beikoni, lauk og sveppum
i raudvinssosu

Fyrir 4

2 msk. olia
8 x 100 g hreindyrasteikur
Salt og nymaladur pipar

RAUBVINSSOSA

2 msk. olia

3 sneidar beikon, skorid i bita
12 perlulaukar, skreeldir
12 litlir sveppir

"2 tsk. timjan

2 larvidarlauf

/2 tsk. nymaladur pipar

1 tsk. tématmauk (puré)
4 dl raudvin

2 msk. raudvinsedik

4 dl sterkt villibradarsod
Sésujafnari

30 g kalt smjor

Salt
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Adferd: Latid beikon, lauk og sveppi
krauma [ oliu i potti [ 2 minatur.
Beetid pd ldrvidarlaufi, timjani, pipar,
tématkrafti, raudvini og raudvinsediki
i pottinn og sjédid nidur um %. Hellid
villibrddarsodinu i pottinn og pykkid
med sésujafnara. Takid pottinn af
hellunni og beetid smjorinu saman vid
sésuna. Hreerid i med sleif pangad til
smjorid hefur bradnad og smakkid

til med salti. Kryddid kjétié med salti
o0g pipar og steikid i oliu d vel heitri
pénnu i 1-2 minatur G hvorri hlid.
Berid kjotid fram med sésunni og t.d.
sellerirétarkartéflumus og blondudu
grenmeti.



Pall Sigurdsson vinradgjafi er
héfundur texta i pessum baeklingi.

i beeklingnum finnur pa gédar dbendingar
um vin med villibrad og 68rum hatidarmat.
Starfsfélk Vinbidanna er einnig reiéubiié
ad veita pér pjénustu og radgjéf um mat og vin.
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