% VINBUDIN



Ostar hafa nad miklum vinsaeldum, baedi sem hluti af maltié og sem
sjalfsteedir réttir, auk pess sem peir eru mikid notadir i matargerd.
Ostabakkar eru einnig vinszelir en hafa eetti i huga ad ekki er alltaf best
ad hafa marga osta & ostabskkum, feerri virka oft betur. Flestum kemur
raudvin i hug pegar velja & vin med ostum og mé eflaust rekja pad til
pess ad ostar koma oft & eftir adalréttinum en & undan abaetisréttinum
og er pa gjarnan raudvin i gldsunum. Hvitvin eru ekki sidéri med ostum
og i sumum tilvikum jafnvel betri en raudvin. Sjaldgeeft er ad vin og
ostar fari mjog illa saman. P4 hentar hvitvin med miklum eikarkeim
almennt ekki vel med ostum og sémuleidis eru raudvin med miklum
tanninum, kryddi og kroéftugum avexti ekki alltaf heppileg.
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Ostar geta verid litid eda mikid proskadir og verda peir bragémeiri eftir
pvi sem beir eru proskadri. Ostar sem eru & réttu proskastigi falla betur
ad vininu en 6proskadir. Pad er pvi gott ad kaupa ostana timanlega og
neyta peirra adur en peir verda of proskadir. Ostar innihalda syru, salt
og fitu og allt hefur petta ahrif & vinvalid, auk pess sem bragdkrafturinn
hefur mikid ad segja.

Ferskir geitaostar, sem eru syrurikir, purfa syrurik vin og bragdsterkir
ostar purfa bragdmikil vin. Saltir ostar, eins og bldmygluostar, fara vel
med saetum vinum. Besta pdrunin er pegar baedi vinid og osturinn halda
bragdeinkennum sinum, ef samsetningin dregur pad besta fram i hvoru
tveggja pa er pad aukabdnus.



Ferskir ostar eins og mozzarella eru yfirleitt hafir med medlati eins
og til deemis tématum. Best er pa ad lata medleetid rada vali vinsins. |
pessu tilfelli gaetu vin Gr Sauvignon Blanc hentad vel enda fellur prugan
oft vel ad léttum tématréttum. Einnig henta létt hvitvin fra italiu eins

og Soave, Pinot Grigio og Orvieto. Af raudum vinum meetti benda & létt
Sangiovese.

Fetaostur er einnig ferskostur en hann hefur verid lagdur i saltpaekil
og er mikid notadur i salét. Vinid parf ad geta radid vid baedi saltid og
syruna i ostinum. Af hvitvinum meetti t.d. velja vin Ur Sauvignon Blanc,
purr Riesling og Pinot Blanc. Raudvin purfa ad hafa naega syru og mega
ekki vera kroftug, Beaujolais eda jafnvel [étt Pinot Noir gaetu gengid,
hugsanlega geetu p6 ordid einhverjir arekstrar ef osturinn er i salati.

Franskur, ferskur geitaostur er mjdkur og syrumikill. Med honum fara
hvitvin Ur Sauvignon Blanc, og pa sérstaklega fra Sancerre eda Pouilly-
Fume, einstaklega vel.






Hvitmygluostar, eins og Bénda- og Dala-Brie, og sé& vinsalasti,
Camembert, eru hvitir ad utan en ljosgulir ad innan, mjukir i gegn og
an kjarna. Hrokur er bragdmildur med kremkenndri &ferd. Hofdingi er
bragdmildur, mjukur og kremkenndur.

Med pessum ostum henta hvort heldur hvitvin eda raudvin, jafnvel

purr freydi- eda kampavin. Hvitvin sem fara vel med pessum ostum
eru til deemis Riesling, purrt eda halfseett, Sauvignon Blanc, éeikad
Chardonnay, og fyrir pa4 sem kunna ad meta Gewurztraminer, pa virkar
pad vel. Af raudum vinum fer vel & ad velja létt Chianti, létt Sangiovese,
létt Pinot Noir fra Bourgogne og létt raud Bordeaux vin henta einnig.
Fyrir ba sem vilja bragémeiri raudvin eru vin Ur Cabernet Sauvignon og
Merlot tilvalin en vin fr& nyja heiminum ar Shiraz eiga hins vegar ekki
vel vid mygluosta.



Gullostur telst einnig til hvitmygluosta og vex hvitmyglan baedi utan
& ostinum og inni i honum. | Hvitum kastala vex myglan einnig inni i
ostinum.

Hvitvin Ur Sauvignon Blanc og Riesling falla vel ad pessum ostum,
6eikad Chardonnay og Pinot Gris passa einnig nokkud vel. Af
raudvinum virka Chianti og Pinot Noir vel, létt raudvin fra Cotes du
Rhone eda Bordeaux ganga einnig. Raudvin ur Cabernet Sauvignon og
Merlot eru géd fyrir pa sem vilja bragdmeiri vin. Eikud vin henta ekki
eins vel med pessum ostum, hvorki raud né hvit.
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Stéri Dimon er frekar péttur ostur. A yfirbordi hans mé sj4 ymis
litbrigdi pegar hvit- og greenmygla blandast saman.

Blar Hofdingi er bragdmildur hvit- og blamygluostur sem hefur mjuka
og kremkennda &ferd og mildan gradaostakeim. Med pessum ostum
virkar vel ad velja halfseet hvitvin eda allavega vin med seetuvotti.

Hvitvin Ur Gewurztraminer pragunni og halfpurrt Riesling falla vel ad
pessum ostum en seetan virkar sem motspil vid bla- og hvitmyglunni.
Purr hvitvin eins og Sauvignon Blanc, Pinot Gris, Chenin Blanc og
Chablis eiga po fullan rétt & sér. Raudvin virdast ekki eiga eins gdda
samleid med pessum ostum, vin sem hafa ferska syru geta pé tekist &
vid ba og ma benda & Chianti eda Sangiovese og raud Bordeaux. Einnig
meetti skoda vin Ur Tempranillo, t.d. fra Rioja.

Odalsostur, Emmentaler og Maasdammer hafa milt, saett eftirbragd og
eru vinseaelir 4 ostapinna. Af hvitum vinum er vert ad athuga Sauvignon
Blanc, Chenin Blanc og purrt Riesling. Af raudum vinum méa nefna
Chianti, Cotes du Rhone og Beaujolais.
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Raudur Primadonna-ostur er hardur, med orlitid seetu, rjoma- og
karamellubragdi, blar Primadonna er hins vegar mykri og mildari.

Med pessum ostum fara ageetlega purr og fersk hvitvin eins og purrt
Riesling, Sauvignon Blanc og jafnvel Pinot Gris. Raudvin eru sennilega
betri kostur og virka vin fr& Bordeaux, Bourgogne, Chianti og Rioja vel
med pessum ostum. Ymis bragdmeiri raudvin heaefa Primadonnu einnig
vel.

Hollenskur Gouda, 24 ménada, hefur fyllt bragd med karamellukeim.
Med pessum osti meetti velja hvitvin Ur Pinot Blanc eda halfpurrt
Riesling, Chenin Blanc og Pinot Gris. Af raudvinum koma hins vegar til
alita Bordeaux eda Chianti, jafnvel Barbaresco.

Speenski saudaosturinn, Manchego, fellur einstaklega vel aé flestum
vinum. Af hvitvinum ma nefna Sauvignon Blanc, Chardonnay, purrt
Riesling, Pinot Gris og Gewurztraminer. Raudvin fra Spani, til deemis
Rioja, 4samt raudu Bordeaux og Chianti henta vel og sama mé segja um
Cabernet Sauvignon og Merlot fra nyja heiminum.

Parmesan er hardur italskur ostur. Med honum eru raud Amarone,
Barolo og bragdmikil raudvin fra Toscana tilraunarinnar virdi. Freydivin
eins og Prosecco, eda saet abaetisvin geetu einnig hentad.
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Chaumes og Saint Albrai eru raudkitostar, peir hafa kremada aferd og
nokkud agengt bragd. Pessir ostar purfa vin med nokkurri saetu. Hvitvin
ur Gewurztraminer og hélfseett Riesling virka einna best en Pinot Gris
gerir sig einnig ageetlega. Af raudvinum maetti reyna Chianti eda Pinot
Noir.

Gradaostur er islenska afbrigsid af hinum franska Roquefort og er hann
fyrsti islenski mygluosturinn.

Gullgradaostur er luxusutgafa af gradaosti, bragdmikill og mjdkur.
Gorgonzola er italskur blamygluostur. Hann er mjukur og blautur i sér
med flokid seett og salt bragd. Af hvitvinum virka Gewurztraminer og
hélfsaett Riesling vel med blamygluostum en seet abaetisvin eins og
Sauternes, Tokaji AszU, purtvin og mérg 6nnur styrkt vin eru pé betri
kostur. Fa raudvin virdast henta vel med pessum ostum en helst kemur
Amarone til greina.



med fetaostafyllingu og raudvinssoésu

Fyrir 6 manns

6 medalstorar kjuklingabringur
6 sneidar parmaskinka

Fylling:

4 msk. ristadar furuhnetur

4 msk. fetaostur med solpurrkudum
témotum

125 g rjémaostur med svértum pipar

Adferd: Skerid vasa i kjiklinga-
bringurnar og setjid fyllinguna i med
teskeid. Vefjid parmaskinkunni utan
um bringurnar og leggid i oliuborid,
eldfast mét. Steikid i ofni vid 170°C i
30-40 minatur, allt eftir pvi hve stérar
bringurnar eru.

RAUBVINSSOSA MED
SOLPURRKUBUM TOMOTUM

1 stér laukur

100 g sveppir

2 | kjuklingakraftur (vatn og teningur)
1 raudvinsflaska (750 mD

50 g solpurrkadir tomatar

4 msk. smjor

Salt og svartur pipar

Kjotkraftur til bragdbaetis
Maisenamjdl til pykkingar

Adferd: Saxid laukinn og sveppina
smdtt og steikid i oliu eda smjéri. Hellid
raudvini i pott og ldtid pad sjéda nidur
bangad til u.p.b. ¥ litri er eftir. Beetid
kjtiklingasodinu saman vid og ldtid aftur



sjoda nidur um helming. Sigtid laukinn
o0g sveppina ur sésunni. Bragdbeetid
med kjotkrafti. beytid smjérid i sésuna
o0g kryddid med salti og nymuldum,
svértum pipar. Betid solpurrkudu
témdtunum Gt [ sésuna rétt déur en
han er borin fram.

BAKABIR SMATOMATAR
MED BASILIKU, HVITLAUK 0G
MOZZARELLA

1 poki mozzarellaostur f litlum kalum
1 askja smatématar

2 msk. ¢lifuolia

2 msk. fersk basilika

1 msk. hvitlaukur

Salt og svartur pipar

Adferd: Skerid tématana og

mozzarellakilurnar i tvennt. Veltid upp
ar élifuoliunni og strdid hvitlauk og
basilikulaufum yfir. Bakid vid 170°C i
15 mindtur.

Med pessu er gott ad bera fram ferskt
klettasalat og olifur.



med bskudum gullosti og salthnetum

Fyrir 6 manns

1,2 kg lambafillet, fituhreinsad

Marinering:

1 msk. matarolia

2 hvitlauksgeirar, fint saxadir

50 g laukur, fint saxadur

1dl raudvin

1,5 dl saet chili-sésa

2 dl worcester-sésa

2 msk. pudursykur

Salt og pipar

1 tsk. villijurtablanda fra Pottag6ldrum

Adferd: Blandid 6llu saman. Takid frd
2 msk. af marineringu til ad nota |

sésuna. Latid lambié marinerast i u.p.b.
3 kist. berrid marineringuna af kjotinu

0g branid pad d pénnu. Steikid vié 175°C i
12-16 mindtur, allt eftir pykkt kjotbitans.

ENGIFERKRYDDUD LAMBASOSA

6 dl lambakj6tssod (eda vatn og
teningar)

2 dl raudvin

2 tsk. smatt saxadur engifer

2 msk. marinering

Sésujafnari

Adferd: Ldtid suduna koma upp G
lambakjstssodinu dsamt engifer og
raudvini. Ldtid sjoda i 12-15 minitur og
beetid sidan 2 msk. af marineringu saman
vid. Bragdbeetid med kjétkrafti og pykkid.



BAKABUR GULLOSTUR MED SATU
MANGO OG SALTHNETUM

2 stk. gullostur
6 msk. seett mangd-chutney
100 g salthnetur

Adferd: Skerid gullostinn i 6 bita
hvorn fyrir sig. Radid i form og strdié
salthnetum yfir. Smyrjid sidan med
mangé-chutney og bakid med lambinu.

BAUNASPIRU-, SPINAT- 0G
GRANBAUNASALAT

150 g baunaspirur

150 g spinat

200 g sykurbaunir

100 g vorlaukur, skorinn i sneidar

Adbferd: Skerid sykurbauninar i bita,
saxid vorlaukinn og hreinsid spinatid.
Setjid oliu d ponnuna og steikid saman
baunir og vorlauk i 1 minitu, beetid at
i baunaspirum, spinati og loks salti og
sykri. Veltid vel saman og berid fram
heitt.



med fjérum ostum og braudbollum

Fyrir 6 manns

Sésa: 125 g gradaostur

1 msk. ¢lifuolia 1 poki rifinn gratinostur

1 laukur, u.p.b. 100 g, saxadur 2 pokar mozzarella, litlar kalur,

1-2 hvitlauksrif, séxud skornar i tvennt

4 msk. tématmauk (puré) 1 askja konfekttématar, u.p.b. 250 g

1 doés nidursodnir tomatar . .
Adferd: Byrjid d ad laga sdsuna. Svitid

1 tsk. oregano .
saman lauk og hvitlauk og beetid sidan

1 tsk. résmarin

3 dlvatn

200 g sveppir i bitum

200 g blémkal i bitum

200 g spergilkal i bitum

200 g karbitur i bitum

200 g nidursodnar kjuklingabaunir
1 pakki graent lasagne

500 g kotaseela

tématmaukinu ut i dsamt oregano og
résmarin. Beetid nidursodnum témétum
saman vid dsamt vatni og ldtid sjéda
vid veegan hita i 10-15 minatur. Steikid
grenmetid G pénnu i oliu og blandid ut
i sésuna dsamt kjuklingabaunum. Ldtid
sjéda i 2-3 minatur.



Sidan er 6llu radad saman d eftirfarandi
hdtt: Kotascela, rifinn gratinostur,
lasagneplotur, grenmetisblanda,
grddaostur, lasagneplétur, kotascela,
rifinn gratinostur, grenmetisblanda,
lasagneplotur, kotascela, gratinostur

og grenmetisblanda. Setjid sidan
konfekttémata og mozzarellaost ofan

d allt saman og bakid vié 180°C i
30-40 minatur.

BRAUDBOLLUR
2 Y2 bolli spelt

1 bolli heilhveiti
5 tsk. lyftiduft

1 tsk. salt

2 Y2 dl horfre

3 dl sélblémafrae

Adferd: Hitid ofninn i 180°C. Blandid
6llu saman og métid litlar bollur. Setjid
heitan ofn og bakid i 15-20 mindtur.



med ostavinberjasalati og
rjomabskudum eplakartsflum
Fyrir 6 manns

1-1,2 kg lax

3 dl haframjél

1dl heilhveiti

Salt og pipar

2 msk. smjdr til steikingar

Adferd: Blandid saman heilhveiti

og haframjéli i matvinnsluvél. Veltid
laxastykkjunum upp dr blondunni og
steikid i smjori d badum hlidum. Feerid
d eldfast fat og bakid vid 180°C [ u.p.b.
10 mindtur.

RJOMABAKADAR EPLAKARTOFLUR
600 g kartoflur

2 epli

3dlrjémi

125 g rjomaostur med kryddblondu

2 msk. ferskur graslaukur

Salt og pipar

Adferd: Skerid kartdflur i punnar
sneidar og saxid eplin. Setjid i eldfast
mét dsamt graslauknum. Kryddié med
salti og pipar. Breedid saman rjéma og
rjémaost med kryddbléndu og hellid yfir
kartoflurnar og eplin. Bakid vid 160°C i
40 minatur.

OSTAVINBERJASALAT

1 dés kotasaela med ananas

30 green vinber

30 bla vinber

200 g Maribo kiimenostur, 26%
100 g bladlaukur, i sneidum

1 green paprika, i bitum

Adferd: Skerid vinberin i tvennt og
hreinsid steinana dr. Beetid bladlauk

og papriku saman vid. Skerid Maribo
kumenostinn i bita og blandid 6llu saman
dsamt kotascelu.



Fyrir 6 manns

200 g makkaronukokur
50 g pudursykur

2 dl viski

1 dl sterkt espressokaffi
400 g rjémaostur

2 désir vanilluskyr

4 dl rjémi

50 g flérsykur

1 msk. hlynsirép

3 stk. matarlimsbl56

Adferd: Blandid saman espressokaffi,
viskii og pudursykri. Myljid
makkardénukékurnar og beetid at
kaffiblonduna. Setjid i botninn d skdl
eda fati. Leggid matarlimid i bleyti i
kéldu vatni. Blandid saman rjémaosti,
vanilluskyri og florsykri og hreerid

vel saman. beytid rjémann og setjid
saman vid blénduna. Leysid matarlimid
upp i hlynsirépi og hreerid varlega

at i blénduna. Hellid blondunni yfir
makkardonukskurnar og keelid i 2-3 klst.
Strdid sukkuladispeeni yfir kokuna og
berid fram med gédu kaffi.



Hvitvin

Sauvignon Riesling Chablis Eikad
Blanc purrt Chardonnay

Dalabrie XXX XX XX X
Gullostur XX XX XX X
Hvitur Kastali XXX XX XX X
Stéri Dimon XX XX XX

Odalsostur XX XX X X
Manchego XXX XX XX X
Primadonna XX XX X

Chaumes X X X

Saint Albrai X X X

Gull gradaostur X X X

Gorgonzola X X X
Sukkuladi-ostakaka

X = Saemilegt XX = Gott XXX = Frabeert [ ] = Passar ekki saman



Pinot Gris Gewurztra-  Riesling

miner seett
XX XXX XX
XX XX XXX
XXX XXX XXX
XX XXX XXX
XX XX XX
XXX XX X
XX X XX
XX XX XXX
X XX XX
XX XX XXX
XX XXX XXX

[] = Var ekki smakkad



Raudvin

Bourgogne Bordeaux Chianti Rioja

Dalabrie XXX XX XXX XXX

Gullostur XX XX XXX XX

Hvitur Kastali XX XX XXX X

Stéri Dimon XX XX XXX XX

Odalsostur X X XX X

Manchego XX XX XXX XX

Primadonna XX XX XX XX

Chaumes X X X

Saint Albrai X X X

Gull gradaostur

Gorgonzola

Sukkuladi-ostakaka

X = Saemilegt XX = Gott XXX = Frabeert [ ] = Passar ekki saman



Seet vin / Styrkt vin

Cabernet Merlot Shiraz Saet vin Partvin Sérri
Sauvignon (Hvitt) (Ruby) (0]
X X
XX XX X
XX XX
XX X
X X
XX XX
XX XX X
X
XXX XXX XX
XXX XXX XX
XXX XX X

[] = Var ekki smakkad




Pall Sigurdsson vinradgjafi er
héfundur texta i pessum baeklingi.

[ beeklingnum finnur bi gédar dbendingar um vin
med ostum. Starfsfélk Vinbidanna er einnig reidubiid
ad veita pér pjonustu og radgjéf um mat og vin.
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