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I oktéber leggjum vid dherslu &
fj6lbreytileikann i bjérflorunni
1 Vinbudunum.

I pessum beeklingi er ad finna fimm
bragdgdda rétti sem passa vel med
bjér af mismunandi tagi.

Einar Hjaltason og Kari Porsteinsson
matreidslumenn & veitingastadnum Kol

hafa fylgst vel med pvi besta sem er ad
gerast 4 vinsselum veitingastédum i London
og hefur bad ordid beim innblastursefni i
matargerdarlistinni. A Kol bjéda beir upp &
ymiss konar smarétti og fingrafaedi, dsamt
urvali salata og fiskrétta, en midpunktur
eldhussins er b6 stor kolaofn sem beir félagar
nota til ad galdra fram steikur, fylltan kjukling
og margromada hamborgara stadarins. Ad
sjalfs6gdu barf sidan ad enda maltidina &
Jjuffengum eftirrétti.

Uppskriftirnar sem Einar og Kéari deila med
okkur hér einkennast af einfaldleika og
notalegheitum en eru b6 med klassiskum
undirténum. Njoéttu vel!

Oktdber 2014 Hénnun: ENNEMM

Birt med fyrirvara um prentvillur Ljésmyndir: Kristjan Maack
Utgefandi: ATVR / Vinbudin Stilisti: Valdis Gudmundsdéttir
Abyrgdarmadur: ivar J. Arndal Prentun: Prentmet

Ritstjéri: Jona Grétarsdottir Bordbanadur: Kokka, Sniran,

Tekk véruhus og Fastus
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GRILLUD LAMBALUND

MJUK POLENTA, CONFIT HViTLAUKUR OG BLABERJASULTA |

Lambalund, 150-200 g
4 mann

Ferskt gardablodbers
Ferskur hvitlaukur
Salt og pipar

Hlutlaus olia

Mikilveegt er ad taka kjotid
Ut timanlega svo ad bad
! sé ekki iskalt begar eldun
. hefst. Nuddié kj6tid med
'\ nraum hvitlauk og fersku
gardablodbergi. Kjotid
ma annadhvort grilla eda
¥ poénnusteikja og klara
- svo eldunina i ofni. Best
}‘1 er ad elda lundina upp
1 ikjorhitastig 58-60°C.
Mikilvaegt er ad lata kjotid
sidan hvila i 5-10 mintGtur.

Polenta

11vatn

50 g smjor

200 g polentumjél

100 g kalt smjor i teningum
100 g parmesan, rifinn

Fyrstu prju hraefnin eru

s0din vel saman 1 potti bar

til kekkjalaus og polentan er 34
ekKki lengur kornétt. Sidan er R
potturinn tekinn af hitanum og
restin af smjérinu og osturinn
hreert saman vid. Smakkad til
med salti.

Confit hvitlaukur

20 hvitlauksgeirar, flysjadir
Extra virgin 6lifuolia,

Olia og laukur er 1atid krauma,
saman i potti. Hitinn er haféur
har i byrjun og sidan leekkadur
alveg nidur og 14tid malla bar
til laukurinn er alveg mjukur
og gullinn.

Rétturinn er borinn fram

med sésu ad eigin vali og
blaberjasultu.
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200 g lax Lax og horpuskel er skorid 3:%'
200 g horpuskel ilitla bita. Bérkur af 3t
4 msk. ferskt chili sitrusdvoxtum er rifinn og : ;
3 4 liménur safinn kreistur Gr peim. \
y 2 appelsinur Blandad saman vid papriku, : ¥
i :' 2 sitrénur ferskan chili og engifer N
’E 2 msk. engifer og maukad. Maukinu er
g" 2 grilladar paprikur, raudar bvi neest blandad saman
i Ferskur kériander vid fiskinn og hann latinn

marinerast 1 u.p.b. & klst.

977790055557,

Borid fram i skal og séxudum
ferskum kériander eda 68ru
kryddi dreift yfir.
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bar til kjotid dettur af
beinunum. Kj6tid rifid nidur

Skanki sodinn 1 vatni
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gurkur
skornar i litla bita og 6llu

og keelt. Syrdar a;
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blandad saman. Borid fram
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1subraudi og rifinni

piparrot dreift yfir.
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200 g kjuklingaleggir
(Grbeinadir)

100 g granatepli

80 g kasjuhnetur

¢ 200 g salat, t.d. joklasalat,
f’ . Romaine eda Baby Gem
+ 60 ml sojasésa

30 ml Mirin

100 g sykur

1 sitrénugras

1 1itill hvitlauksgeiri

1 heil anisstjarna

KJUKLINGASALAT

MED TERIYAKI, KASJUHNETUM OG GRANATEPLUM

Sojasosa, Mirin, sykur,
sitrénugras, hvitlaukur og
anis er sett ipott og s0did
upp. Sésan er sidan sett til
hlidar i u.p.b. 20 min. og ba
sigtud. HUn geymist mjog vel
i keeli 1 lokudum umbiadum.
Kjuklingaleggirnir eru
steiktir & heitri pénnu eda
grilli, sidan pensladir med
sosunni og skellt aftur
snoggt &4 pénnuna, eda, grillid.
Kjotid er skorid i heefilega
bita og blandad vid salatid
asamt hnetum, granateplum
og sbsunni.
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MONDLUKAKA MED
KIRSUBERJUM

500 g florsykur

200 g moéndlumjél

150 g hveiti

500 g eggjahvita

350 g smjor

35 g kirsuberjalikjor
100 g kirsuber, steinlaus
fersk eda, frosin

burrefnum er blandad saman
og eggjahvitur sidan peyttar
saman vié.

Smjorid er hitad i potti par til
bad byrjar ad brinast, sidan
er pvi blandad Gt 1 deigid og
beytt 1 & medan. Likjérnum er
ad lokum blandad saman vid.

Deigid er sett i form sem

er kleett ad innan med
smjorpappir. Kirsuberjunum
er stungid 1 deigid. Bakad vid
180°Ciu.p.b. 15 min. eda
bar til kakan er fullbokud.

Chantilly rjomi

Y 1 pjomi

25 g florsykur

" vanillustong, freein
hreinsud ar

Ollu blandad saman og beytt
pbar til rjominn er halfstifur.
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Ljés lager er sa bjor sem flestum flygur i hug pegar
minnst er & bjér. Hann er yfirleitt ljés eda gullinn &
lit og flestar tegundir eru bragémildar. Algengast
er ad vinandastyrkur sé fra 4,5% til 5,6% en til eru
tegundir med minni styrkleika eda meiri. Bragd af lager
einkennist af litilli beiskju en til eru tegundir par sem
han er nokkud afgerandi. Til pessa flokks ma einnig
telja ljés-millidskka ,classic* bjéra.

Dokkur lager hefur yfirleitt meiri bragéfyllingu en
ljés lager vegna pess ad kornid er meira ristad. Til
pessa flokks heyra m.a. flestir j6labjérar, sem eru oft
kryddagdir og dalitié seetir. Stundum eru j6labjérarnir
einnig med meiri vinandastyrk en algengast er i
pessum flokki.
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Ol er yfirgerjadur bjor. Gerjunin veldur pvi ad bjérinn
feer mismunandi mikil seetueinkenni, allt eftir pvi hve
hatt hlutfall af byggi er notad i bjérinn, og eins eftir péttur
pvi hvada tegund gers er notud. Bretar og Belgar .
eiga rika hefd fyrir bruggun 6ls og ma finna hundrud Rl kur Midlungs Sterkur Mjog
tegunda hja pessum pjédum. M 4% 4,5% 6,5% sterkur 10%+
R il Medal- Mjog

kja beiskja beiskur

Beiskur

Stout og porter eru mjog dokkir bjérar, par sem $E ldur Sterkur
maltid er mikid ristad. Peir hafa oftast sterkan !
ristadan keim og gjarnan lakkris- eda kaffitona. Hl: Mjakur béttur Pungur
Peir spanna vitt svid, allt fra irskum hversdagsbjor '

til kroftugra og bragdmikilla tegunda med haum ' kur Midlungs Sterkur Mjog
vinandastyrk. T 4% 45% 6,5% sterkur 10%

dal-
skja

Mjog

ECER beiskur
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i hveitibjor er notad hveitikorn i bland vis adrar 3 Hlutlaus Mildur Sterkur
korntegundir. Heimaldond hveitibjérs eru Belgia og '

Pyskaland. Belgiski stillinn er ljés og léttur med R| Mjﬁg Léttur Mjakur péttur Pungur
sitrénu- og bananaténum, en hveitibjor i pyskum stil R1 ! L

inniheldur a.m.k. 50% hveiti og getur verid ljés eda Nk Mjég Veikur Midlungs Sterkur

ddkkur. Hann er heldur pyngri en sa belgiski. veikur 3% 4,4% 4,5% 6,5%

Litil Medal-

beiskja  beiskja  DeiSKUr

Hverfandi

Midlungs
4,5%

i flokknum avaxta- og kryddbjér er safn 6likra
tegunda sem eiga pad sameiginlegt ad avextir
eda krydd er rikjandi i bragdi. Pessir bjérar hafa
yfirleitt litla beiskju og &vaxtabjorar geta verid
ferskir og syrurikir.
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