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Fjolbreytni bjors i heiminum er vaegast sagt 6truleg!
Hefébundnir bjorstilar skipta hundrudum og tilraunagléé
smabrugghis natimans brugga baedi gamla stila og ansi
skrautleg tilbrigdi vié pa. bratt fyrir pessa rikulegu fléru
er langstaerstur hluti bjérsélunnar & mjoég préngu svidi;
fremur bragdlitill og mildur ljés lagerbjor. Vitaskuld er
ekkert Gt & slikan bjor ad setja enda getur hann verid
mjog gddur og margir sem vilja hafa hann léttan. Engu ad
siéur getur verid gaman ad profa eitthvad nytt og kynnast
68rum og dlikum kimum bjérheimsins.

Vonandi varpar pessi baeklingur ljési &4 pad sem i bodi
er i hinum avintyralega heimi bjérsins og opnar augu
lesandans fyrir einhverju nyju sem vekur [6ngun til
kynnast fleiri geréum af bjor.
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Hraefnin

Vatn
Langstaerstur hluti bjérs er vatn. Naudsynlegt er ad vatnid sé hreint

og teert og umfram allt haeft til manneldis. Vatnid parf einnig ad bla

yfir neegjanlegum neeringarefnum, p.e. steinefnum og séltum, til ad
hjlpa gerinu a8 vinna sina vinnu. A sumum stédum getur vatnid hins
vegar verid svo audugt af steinefnum ad bragdkeimur og aferd bjorsins
bera pess merki. Hart vatn, p.e. steinefnarikt vatn, hentar oftast

betur i bragdmikinn bjér, medan finleikinn i mjuku vatni hentar betur

i fingerdan bjor. Annad er ekki betra en hitt en vatnid getur vissulega
verid mishentugt, allt eftir pvi hverjar parfir bruggmeistarans eru.

Malt

Bygg hefur verid ménnum, sérstaklega bjérgerdarmsénnum, mikilvaegt
allt fra forndld. Sumir ganga svo langt ad fullyrda ad bjorgerd hafi
ordid til pess ad landblnadur hoéfst pegar flokkupjddir til forna settust
ad til ad reekta korn, hveiti fyrir braud og bygg fyrir bjér. Pegar korn
er latid spira kallast pad malt. Ef bjorgerdarmenn tilgreina ekki hvada
tegund korns er notud i maltid ma slé pvi fostu ad um sé ad reeda
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bygg, algengustu korntegundina i bjorgerd. Vid spirun brotnar sterkja
kornsins nidur ad hluta svo ad pad verdur hentugra til bjérgerdar. Eftir
ad spirun er lokid er kornid purrkad. Heerri hiti og lengri purrkunartimi
gefa af sér dekkra malt, med ristadri keim, en dekkstu tegundir malts
gefa gjarna fra sér stkkuladi-, kaffi- og lakkristéna. Oft inniheldur ljés
bjor eilitié af dokku malti, til ad krydda bjérinn, en i flestum tilvikum
eru notadar nokkrar tegundir af misdékku malti til ad bjérinn fai rétt
bragdjafnveegi.

Humall er klifurjurt sem hefur verid nytt i leekningaskyni fra &rofi alda
en hefur i gegnum tidina verid misvinsael i bjérgerd og jafnvel bénnud

4 sumum stddum. NU er svo komid ad humlalaus bjor telst vandfundinn
pétt hann sé vissulega til. Ef humlum er sleppt, verdur ad nota einhverja
adra kryddjurt til ad jafna Ut maltseetuna i bjérnum, sem annars yréi
vaeminn. Pad eru blém humalsins sem eru notud i bjérgerdina. Utlit
peirra minnir & kéngul en auk beiskju gefa pau bjérnum bragd og ilm.
[lmurinn getur minnt & gras og greni og jafnvel dvaxtarika tona af sitrus
og mango.

Auk pess ad vera lykilatridid i bjorgerd, med pvi ad umbreyta sykri

i vinanda, er gerid abyrgt fyrir grunnskilgreiningu bjorstilanna, p.e.
hvort bjérinn telst undirgerjadur eda yfirgerjadur. i fyrra tilfellinu
safnast akvedinn stofn gers saman vid botn gerjunartanksins, medan
annar stofn gers safnast saman vid yfirbord viékvans. Undirgerjadur
bjor er kalladur lagerbjér en yfirgerjadur bjér kallast 6l (e. ale). Helsti
munurinn & pessum tveimur flokkum er sé ad lagerbjor hefur oft
burrari maltkeim, sem segja ma ad minni & kex, medan 6l er meira eins
og formkaka, p.e. adeins meiri saetukeimur i korninu.

Ymis 8nnur hraefni er hagt ad nota i bjérgerd, t.d. adrar korntegundir.
Hver korntegund hefur einkennandi bragd en mais og hrisgrjon eru
yfirleitt notud til ad gefa sem minnst bragd. bPannig er heegt ad fa
gerjanlegan sykur &n pess ad auka bragdfyllingu en til pess er einnig
heegt ad nota sterkju eda hreinlega bara sykur. Hrasykur og hunang
gefa bjornum augljéslega sinn keim en adrir bragdgjafar eru gjarna
notadir til ad bragdbaeta bjor. bar koma avextir sterkir inn og einnig
kaffi, sukkuladi, kryddjurtir o.s.frv.



Petta fyrsta skref i bjorframleidslunni fer oftast fram utan
Slgerdarinnar, enda né sérhaefdar moltunarstddvar yfirleitt betri
arangri og jafnari geedum i vérunni og tiltélulega leegri kostnadi. Petta
er fremur plassfrekt verk og pvi fylgir talsverd vinna, sem getur ordid
ansi kostnadarsdm fyrir litil brugghts. Fyrst parf ad setja kornid i
vatnsbad til ad pad drekki i sig sem mest af vokva. Vid pad kviknar lif i
korninu og pad byrjar ad spira. Kornid er breitt Ut & méltunargélfié og
pvi snuid reglulega neaestu daga til ad rakinn sé jafn alls stadar. Loks
pegar vaxtarsproti kornsins er ordinn naegjanlega langur er pad tilbuid
til purrkunar en purrkunarferlid dkvardar hversu dokkt maltié verdur,
allt eftir porfum bruggmeistarans.

A pessu framleidslustigi er vikvinn undirbdinn fyrir gerjun. Blandad
er saman vatni og méludu maltinu og buin til eins konar stpa. Blandan
er hitud til ad ensim, sem finnast i korninu, geti brotid nidur sterkjuna
i gerjanlegan sykur. Ad pessu loknu er blandan sodin til ad allt nai ad
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samlagast. A pessum timapunkti er humlum baett Gt i til a8 gefa beiskju.
par sem ilmefni humlanna gufa hratt upp vié sudu er hluti peirra settur
seint i suduna eda jafnvel eftir ad henni lykur. Ad sudu lokinni er
vikvinn keaeldur nidur i eeskilegt gerjunarhitastig.

Pegar vokvinn hefur kélnad neegjanlega mikid er gerinu baett saman
vid. Eftir ad gerid er buid ad vinna sina vinnu hefur allur gerjanlegur
sykur i vékvanum purrkast upp. Eitthvad af floknari sykursameindum
verda po eftir sem gefa bjornum fyllingu og &rlitinn saetukeim. Hitastig
gerjunarinnar hefur mikid ad segja um karakter bjérsins. Lagerbjor er
almennt kaldgerjadur & medan 6l er yfirleitt gerjad vid heerri hita, sem
getur gefid bjérnum meiri karamellukeim og einnig meiri dvaxtatona.
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Pérun bjors og matar midast yfirleitt vid sému einféldu pumalputta-
reglur og pdrun matar og vins, p.e. létt med léttu, surt med suru,
o.s.frv., en bjor hefur einnig beiskju sem gerir pérun hans vié mat afar
skemmtilega. Beiskjan dregur Gr saetubragdi, tonar vel med kryddi i
matnum og gerir bjornum kleift ad takast & vié bragdmikinn mat. Eins
og alltaf er smekkur manna misjafn og pad sem einum pykir g6 pérun
getur 88rum bott slok. Hér & eftir koma nokkrir punktar sem getur
verid gott ad stydjast vid en ber frekar ad taka sem leiébeiningum en
heildgum sannleika & medan madur gerir sjalfur tilraunir. Hver veit, pd
gaetir dottid nidur & eitthvad alveg magnad!

-
E

Ljos lager er bragdléttur bjor og pvi bestur med [éttum réttum og
finlegum mat, svo ekki sé talad um hinn lauflétta Lite-bjor, sem gengur
eiginlega best med snakki. Kryddmeiri og beiskari freendinn Pilsener er
prydilegur med fiski og gengur einnig vel med pasta og pizzum, enda
tonar grosugleikinn vel vid laufkryddin i sésunni. Mildari Cheddar-ostar
eda millibroskadir Gouda og Emmenthal eru finir med ljosum lager.

Dékkur lager hefur mjukan, ristadan keim svo ad hann passar vel med
ljosu kjoti, mexikdskum mat og békum. Schwarzbier er mikid ristad
afbrigdi, getur gefid af sér kaffi-, sukkuladi- og lakkristona og hentar
pvi best med grilludum og brésudum mat, par sem brenndir ténar koma
fyrir. Einnig g6dur med hardostum og raudmygluostum sem fara ekki
alveg ut i ofgar.



Bock er kraftmikill lagerbjor
med péttum maltgrunni

sem gefur bjérnum nokkra
saetu. Hann er til |jos og
upp i koparraudan, og
hentar vel med reyktum

eda sterkkryddudum mat,
grillmat og bragdmiklum
ostum. Doppelbock er péttara
og svolitid beiskara afbrigdi
sem er eins og skapad fyrir
lyktarmikla osta.

Ljést &l, eins og Blonde og Pale ale, er fremur léttur bjor med finlegum
kornkeim, stundum &rlitilli saetu og nettri humlabeiskju og nokkrum
steinefnaton. Ljost 6l er gott med kryddudum (en ekki sterkum) mat,
kjuklingi og borgurum, geitaostum og mildari fostum ostum. India pale
ale (IPA), sem er bragdmeira og beiskara, polir meiri kryddhita og er
pvi frabeert med karriréttum. Ljést 6l & vel vid bysna mikid proskada
osta og er ageett med blamygluostum. Sterkara ljést &l, eins og t.d.
belgiskt Tripel, getur farid mjog vel med léttari villibrad og bragdmiklum
og ilmsterkum geita- eda hvitmygluostum.
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Brann bjér eins og Mild, Brown ale og Kélsch er fremur léttur

og hefur mjuka ristada tona, einnig hefur hann oft nokkurn
karamellukeim sem gerir hann hentugan med t.d. grilludum laxi, ljosu
kjoti, reyktum mat og proskudum pylsum. Fastir ostar sem eru ekki
allt of lyktarmiklir, proskadir geitaostar og stékkir ostar passa einnig
vel med branum bjoér. Beiskari brann bjér, eins og Bitter og Altbier,
kallar & meiri pyngd i matnum eins og til deemis grillad svina- eda
lambakjst en gengur einnig ansi vel med feitari fiski. Sterkara brunt &l
eins og Old ale, Strong ale, Dubbel og Quadrupel, sem er bragdpéttara
og heitara s6kum aukins vinanda, smellpassar med lambi, nautasteik
og villibrad. bad kallar einnig eftir meiri proska i ostunum.




Svartur bjér inniheldur mikid af dokkristudu korni sem gefur ristada
og brennda téna. irskur Stout, sem er fremur bragéléttur og purr,
gengur merkilega vel med skelfiski en hann hentar lika vel med grillmat
par sem brennt bragdid ténar vid bjorinn. Enskur Stout og Porter

er péttari og med mykri maltseetu sem gerir pad ad verkum ad hann
polir bragémeiri mat og kryddadri. Grilladur matur, villibrad og jafnvel
sterkur matur ganga vel. Flestir proskadir, fastir ostar eru godir med
svortum bjor og peir mega alveg vera nokkud lyktarmiklir.

Hveitibjor er, eins og nafnid gefur til kynna, gerdur ad meirihluta ar
hveiti. Hveitid gefur bjérnum nokkud skemmtilegan kryddkeim sem
getur minnt & pipar og negul. Oft er pessi bjor skyjadur sem tryggir
rétta keiminn. Belgiskur Wit er bragdléttur og frisklegur bjor sem hefur
verid kryddadur med kériander og appelsinuberki. Skelfiskur, greent
salat eda ferskir ostar eru gleesileg pérun med pessum bjor.

Pyskur Weissbier hefur midlungs bragdfyllingu og getur pvi tekist &

vid bragdmeiri mat, en er pé bestur med ljdsu kjéti eda fiskréttum,
hvort sem er sushi eda ofnbdkudum fiski. Geitaostar, hvitmygluostar

og ferskir ostar henta vel med hveitibjérnum. Dunkelweizen er dokkt
afbrigdi sem er best med grillkjéti og léttum, féstum ostum. Weizenbock
er bragdmeira afbrigdi af dokka hveitibjornum sem hreinlega kallar &
léttari villibrad eda reyktan mat, asamt proskudum, féstum ostum.




Sur bjér er nokkud algengur i Belgiu en hann surnar, likt og jogurt,
fyrir tilstilli mjolkurgerla. bessi surleiki gefur bjérnum afar friskandi
bragd en oftast er um mjog bragdléttan bjor ad reeda sem hentar best
med léttum mat, salati, &vdxtum, eftirréttum eda ferskostum. Fra Belgiu
meetti helst nefna frisklega Lambic og Gueuze, avaxtabaetta Kriek og
Frambozen, par sem heil kirsuber (kriek) og hindber (frambozen) hafa
verid gerjud med bjornum og gefa honum pétt dvaxtabragd. Einnig eru
framleidd i Flanders mikid proskud og tunnulagerud raudél og brunél,
sem hafa allt annan bragdprofil, med keim af purrkudum avéxtum og
eik. Berliner weisse er klassiskur hveitibjor framleiddur i Berlin, med
friskandi sirum keim, en til eru afbrigdi af honum par sem &vaxtasirdpi
hefur verid baett saman vid.

Bragdbaettur bjor getur verid mjog skemmtilegur. Algengast er ad hann
sé bruggadur med kaffi eda sukkuladi en nota ma nokkurn veginn hvad
sem er; kanil, negul, lakkris, karamellu eda chili svo eitthvad sé nefnt.
Pessi bjor er i mérgum tilvikum bestur einn og sér eda med eftirréttum
en pad fer reyndar alveg eftir bragdgjafanum.
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Sex réttir sem
smellpassa med bjér

T. Peter Hansen, yfirmatreidslumadur
Munnhérpunnar, er héfundur
uppskriftanna sex i pessum baeklingi.




Steiktur horpudiskur
A SALATBEBI MED GREIPALDINI OG GREIPALDINSOSU

Fyrir 2

6-8 horpudiskar Skolid salatid, perrid og setjid d tvo diska. Takid borkinn

1 poki salatblanda utan af einu greipaldini, skerid [ bita og fjarleegid steina

100 g smjor ar aldinkjétinu. Blandid saman vid salatid. Skerid annad

2 msk. rjomi greipaldin [ hdlft og kreistid dr pvi allan safa i pott, beetid -
20 g sykur vid sykri og rjéma og hitid. Takid pottinn af hitanum og

2 greipaldin hreerid smjorinu saman vid.

Hitid ni pénnu d hellunni. Hellid smd oliu d pénnuna
begar hian er ordin heit. Steikid hérpudiskinn par til hann
er ddlitid branadur d badum hlidum. Kryddid med salti
o0g pipar ad smekk. Setjid hérpudiskinn ofan d salatid og
ausid nokkrum skeidum af sésu yfir.

Finleiki horpudisksins krefst pess ad bjorinn sé & fremur finlegum nétum, annars er hatta 4 ad
hann valti hreinlega yfir matinn. Greip kallar & ferskleika i bjornum og ad hann sé ekki of pungur.
Beiskja bjorsins tti a8 vera fremur litil en svolitid kryddadur blaer veeri gé8ur. Belgiskur
hveitibjor er gjarna borinn fram med sitrénusneid (ma i pessu tilfelli breyta i greipsneid), Pale
ale (sum hafa nokkurn sitruskeim) og Kélsch eda Altbier ganga vel. Einnig mé fara & dokka
endann og profa irskan Stout, sem er frabeer bjor med skelfiski.
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Rjomasteiktir sveppir
MED BALSAMGLJAA A [SLENSKRI FLATKOKU

Fyrir 2

200 g sveppir, Setjid smjor d pdnnu og steikidé braudid ¢ badum
blanda af villisveppum hlidum. Leggid d diska. Ldtid litinn pott med
gefur meira bragd balsamediki og hunangi d heita hellu, sj6did nidur
2 islenskar flatkdkur um 2/3. Takid af hitanum. Ef gljginn verdur of
1,5 dl rjomi bykkur ma beeta vatni saman vid pangad til hann
2 dl balsamedik verdur eins og sdsa. Hreinsid sveppina vandlega.

Hellid dalitilli oliu G heita pénnu og steikid sveppina.
begar buid er ad steikja pd i u.p.b. 4 minatur er
rjémanum hellt yfir. Ldtid krauma i smdstund
bangad til riminn pykknar. Takid af hitanum

og setjid eplin saman vid i bitum og kryddid med
salti og pipar ad smekk. Setjid sveppina ofan d
flatkbkurnar og gljdann i kring.

2 msk. hunang
"2 epli, skorid i bita

Hérna kallar samspil flatkékunnar, med sina ristudu tona, og villisveppanna eftir bjér med
p6 nokkurri fyllingu, mjakum ristudum maltkeim og grésugum tonum. Beiskja i bjornum
m4 vera aberandi, par sem sveppirnir milda hana talsvert, svo ad hin skemmir alls ekki
porunina. Blonde bjér og Pale ale, dékkur lagerbjor eda millidskkt &l, eins og Altbier eda
Dunkelweizen ganga mjog vel.
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islensk fiskistpa
Fyrir 4

SOb

300 g fiskbein
/2 stér laukur
1 gulrot

1 parrulaukur

Skerid allt greenmetid og steikid dsamt
beinunum [ nokkrar minttur. Betid vid
vatni svo ad pad fljéti vel yfir beinin.
Latid suduna koma upp og sjédid sidan
20 min. Hellid i gegnum sigti yfir i
annan pott.

Parna er eitt bragd a ferdinni sem gaeti verid nett vandamal, en pad er reykti laxinn. Ekki er
@skilegt ad maeta honum med of mikilli beiskju i bjornum, pétt grésugir humlaténar skadi ekki.
Bjorinn ma po ekki vera of humladur. Best vaeri 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 mjakum maltkeim, en einnig gengur grsugur Pilsenerbjor

SUPA

Y2 laukur, smétt 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-/stpupykkir

200 g lax

200 g porskur

200 g reyktur lax

vel upp. Fyrir pa sem vilja adeins ristadri keim er gott ad profa Mild eda Kélsch.

Breedid smjorid i potti og steikid laukinn
og gulrétina saman. Beetid éllu at i nema
riémanum og sdpubykkinum. Ldtid
krauma [ 20 min. Beetid nd supupykki
at i eins og parf til ad fa géda sipudferd
o0g beetid sidan rjiémanum saman vid.
Smakkid til og kryddid ad smekk. Skerid
fiskinn i heefilega bita og setjid ut

i stpuna. Hitid i 5-8 min.

Berid stpuna fram heita med stokku
braudi og basiloliu.

BASILOLIA

1-2 msk. dlifuolia

10 basillauf, séxud smatt og blandad
vid oliuna




Steikarsamloka
Fyrir 1

200 g nautasteik (innraleeri)
salat

1 tématur

1 msk. syréur rjomi

1 msk. sinnep

1 laukur

5 sveppir

2 braudsneidar

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

Steikid braudid d ponnu par til gullid d badum
hlidum. Blandid saman syrdum rjéma og
sinnepi.

Leggid steikina d heita pénnu og steikid

ad vild. Smyrjid adra braudsneidina med
sinnepsbléndunni. Leggid sidan ofan G braudid:
salat, tématsneidar, steikarsneidar, lauk/sveppi
og leggid ad lokum hina braudsneidina ofan d.

Steikta braudid og kj&tid hafa dalitid svidinn keim og téna pvi vel vid bjér med ristudum
maltkeim. Maturinn er négu kjarnmikill til ad pola talsverda fyllingu og beiskju i bjornum en pé
er 6parfi ad ganga of langt. Mjakur bjér med riflega medalfyllingu vaeri askilegur, sérstaklega ef
notad er kréftugt sinnep. Best henta dokkir lagerbjorar, Bitterbjor og mykri Porter eda Stout.
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Lambasteik a ragbraudi

,FROKOST EFTER FESTEN"

lambalaeri

ragbraud, t.d. sélkjarna
steinselja

sveppir

rifsberjasulta

3-4 kg drbeinad lambaleeri i netrillu
(einnig heegt ad nota afganginn af
lambalcerinu frd kvoldinu ddur).
Kjotrallunni er velt upp Gr kryddblondu
sem inniheldur salt, pipar, timjan,
résmarin og oregano (eda adra
kryddbléndu).

Kjétid er steikt i netinu i ofni vid 180°C
i 35 minatur, hitinn sidan lekkadur i
100°C og steikt dfram i 40 min.

(Ef kjarnhitameelir er notadur skal hann
nd 70°C).

begar buid er ad keela kjétid er pad
skorid i punnar sneidar og radad fallega
d ragbraudssneidar.

Sveppir eru skornir til helminga,
svissadir d pénnu og peim radad fallega
ofan d kjétid, dsamt rifsberjasultu.

Efst kemur steinselja, sem er djupsteikt
bar til han er vel stokk, sidan perrud d
bréfi og séltud.

Frdbeert er ad bera petta fram med
heitri ,branni” sésu fra kvéldinu ddur
eda sésu sem hver og einn gerir eftir
sinu hofdi.

Kalt ofnsteikt kj6tid og mildir sveppirnir kalla heldur & ljésan bjor en dékkan, par sem ristadir

tonar eru ekki aberandi i réttinum. Kryddjurtablandan ténar vel vié grésugan humlakeim og ma
beiskjan vera dberandi, sérstaklega ef brun sésa er hfd med. Rugbraudid er aftur & méti best
med maltrikari bjér. Pyskur hveitibjér, Bockbjor, belgiskur Blonde eda India pale ale ganga allir

vel med pessu.




Rabarbarakompott
MED MYLSNU OG VANILLUIS
Fyrir 4

300 g rabarbari
100 g sykur
5dl vatn

Skerid rabarbarann i litla bita og setjid
i pott dsamt sykri og vatni og sjédid.
Rabarbarinn d ad vera vel sodinn en
samt ekki alveg eins og grautur. Beta
ma vié meiri sykri ef éskad er eftir
bvi. Setjid kompottid i 4 ofnfastar litlar
skdlar.

MYLSNA
200 g hveiti
110 g smjor
80 g sykur
salt

Takid smjorid ar isskapnum svo ad
bad verdi mjukt. Beetid hveiti, sykri

o0g ddlitlu salti saman vid og hnodid
saman i mylsnu. Dreifid mylsnunni ofan
d rabarbarakompottid og hitid i 180°C
heitum ofni i 10 min.

Sar rabarbarinn ténar best vid frisklegan og helst svolitid siran bjér medan satan

kallar eftir annadhvort saetu i bjérnum eda mjukum malttonum. Beiskja i bjornum er afar
6hentug i pessu tilfelli en finlegur humlakeimur ma vera til stadar. Besti bjérinn med
rabarbarakompotti vaeri belgiskur Lambic eda Raudél, sem hafa hverfandi beiskju, milt bragd
og friskandi suran keim. Einnig méa profa breskan Mild.

VANILLUIS
5 dl mjolk

1 vanillusténg
125 g sykur

7 eggjaraudur

Kljafid vanillusténgina [ tvennt og takid
freein dr henni, setjid [ pott dsamt
mjélkinni og ldtid koma upp sudu.
Takid af hitanum og ldtid standa
10 minatur. beytid saman eggjaraudum

og sykri par til ljost og létt. Beetid sidan
vanillumjélkinni saman vid. Setjid allt
aftur i pottinn og hitié upp i 80°C hita og
hreerid stédugt i d medan. Hellid sidan i
ilat og atid i frystinn. Hreerid i bléndunni
d 10 mindtna fresti par til hin verdur
eins og mjukur is.

[sinn er dtinn ofan d mylsnuna og
kompottid borid fram i skdlunum.




Magnus Traustason vinradgjafi er
héfundur texta i pessum baeklingi.

i baeklingnum finnur pu gddar dbendingar um bjér med mat.
Starfsfélk Vinbdanna er sémuleidis reidubuid ad veita
pér pjénustu og radgjof um mat og bjor.

Einnig bendum vid pér & ad voruleitin & vinbudin.is er
860 leid til ad velja bjér sem passar med matnum.

Utgefandi: ATVR / 2011 - Abyrgdarmadur: ivar J. Arndal - Ritstjéri: Jona Grétarsdottir
Héfundar texta: Magnds Traustason - Myndir: www.addi.is / Shutterstock.com

Uppskriftir: T. Peter Hansen - Stilisti: Valdis Gudi ir - Bordbu : Kokka og eif

Hénnun: ENNEMM / NM48200 - Prentun: Prentmet



