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RAUDLAUKSSULTU OG SYKURBRUNUBU BEIKONI

Hamborgarabuff

500 g nautahakk

150 g rifinn cheddarostur
50 g rjémaostur

20 g fajita kryddblanda

1 msk. srirachasdsa

Salt og pipar

100 g saxad beikon

Ollu blandaé saman og
motad 1 4 buff.

Toasted porter raudlaukssulta
4 medalstorir raudlaukar

3 hvitlauksgeirar

1 tsk. chiliduft

1 tsk. engiferduft

2 msk. edik

2 msk. pudursykur

2 msk. hlynsirop

100 ml toasted porter bjor

Allt sett i pott og s0did nidur
uns verdur ad sultu.

Sykurbrinad beikon
8 beikonsneidar,
tveer & hvern borgara
30 g pudursykur

Beikon sett i ofnskuffu,
pudursykri strad yfir og steikt i
ofni 4 180°C i um 10 min.

4 sneifar cheddarostur
4 hamborgarabraud
Majones
Lambhagasalat
Tomatsneidar
Smjorsteiktir sveppir

Buffin grillud eda steikt

med sneid af cheddarosti.
Majones sett a hamborgara-
braud dsamt lambhagasalati,
tomatsneidum, toasted porter
raudlaukssultu, smjérsteiktum
sveppum og sykurbrunudu
beikoni.

{ uppskriftinni er ristadur porter og tilvalid ad velja slikan eda
jafnvel stout. Einnig gengur 6flugt belgiskt eda breskt 6l med.
Hér er bragdmikill réttur, sem kallar & bragdmikinn bjdr.
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WHITE ALE SMJORSOSU, SATKARTOFLUMUS 0G ANANASSALSA

Porskhnakkar

800 g porskhnakkar

25 g lakkrissalt

1 poki gamaldags lakkris
100 g smjor

Lakkrissalti strad yfir porskinn og
keelt i 1 klst. Hnakkarnir utvatnadir
og perradir. Lakkris settur i pott og
vatni beett vid svo fljéti yfir, braeddur
og latinn kolna. Hnakkarnir skornir

i 200 g steikur og hjupadir med
lakkrissésunni.

Olia sett & vel heita ponnu um
leid og fiskurinn dsamt smjorklipu.
Fiskurinn steiktur i um 1 min. &
hvorri hlid og svo bakadur i ofni
vid 180°C i um 2 min.

Seetkartoflumus

1 stér seetkartafla
200 ml rjomi

100 g smjor

Salt og pipar

Safi ur Y2 appelsinu

Seetkartaflan bokud i ofni & 180°C
ium 45 min og svo afhydd. Rjomi

hitadur ad sudu, kartoflunni beett
Ut i asamt smjori, salti, pipar og
appelsinusafa. Allt stappad vel
saman eda sett i blandara.

White ale smjorsosa

33 cl white ale bjér

250 ml rjomi

1 sveppakraftsteningur
1 appelsina

200 g smjor vid stofuhita

Rjominn sodinn nidur uns hann
bykknar eda um 3s. White ale,
sveppakrafti, appelsinuberki
og safa beett i. Latid sj6da par
til pykknar & ny. Mjukt smjorid
piskad saman vid i smaum
skommtum.

Ananassalsa

2 ananas

Srirachasosa eftir smekk
50 ml ananassafi

100 g spinat

Ananas skorinn i litla teninga,
sriracha og ananassafa hreert
saman vid asamt spinati.

Hveitibjdrar eru oft med afgerandi sitrusténum i bland vid adra
dvaxtatdna eda krydd og henta pvi vel med pessum rétti. Léttastur
er hinn belgiski .witbier”, en meiri kraftur i pyskum ,weizenbier”.




KENGURUSALAT

1{ -' BERJUM, SYKURRISTUBUM PEKANHNETUM,
®  LIMONUTERIYAKI 0G SURSUBU BLOMKALI

Kengira

500 g kengura

400 ml teriyakisosa
Safi ur einni liménu

Kjotid 14tio liggja i teriyaki-
soésunni og liménusafanum ad
lagmarki i um 1 kist. Kenguran
parf stuttan eldunartima, um

1 min. 4 hvorri hlié par til hun
er rare/medium rare.

Salat

2 pottar lambhagasalat
1 poki islenskt graenkal
250 g jar6arber

250 g blaber

Ollu blandaé saman.

Pekanhnetur

200 g pekanhnetur
100 g pudursykur
50 ml vatn

Pudursykur braeddur i vatni
uns karamella myndast.
Pekanhnetunum velt uppur

karamellunni og peer skornar
i smeerri bita pegar peer hafa
kolnad.

Liménuteriyakisosa
100 ml teriyakisosa
1/ liména

Blandad saman.

Sursad blomkal
125 ml hvitvinsedik
125 ml vatn

90 g sykur

/2 haus blomkal

Hvitvinsedik, vatn og sykur
s00id saman og 14tid kdlna.
Blomkalié skorid i bita og
14ti0 liggja i edikleginum i
10-15 min.

Salati, blomkali og
pekanhnetum blandad
saman. Kenguran skorin i
bunnar sneidar og sett ut a.
Limonuteriyakisosu dreypt
yfir salatid eftir smekk.

Med setkryddudum mat er rétt ad nota krdftugan bjor en ekki of humladan
par sem pad virkar ekki vel med setunni. Porter og stout henta vel med
bessum rétti en einnig bragdmeiri ltegundir eins og t.d. .barleywine".




SODBRAUD Me» HAGELDUDUM GRIS

% MED CHILIMAJO 06 SURSUDUM GULROTUM

Heaegeldadur gris
500 g svinabogur
2 litrar vatn

2 msk. salt

2 tsk. sykur

Ollu blandad saman og kjotid 14tid
liggja i paeklinum i 2 sélarhringa.
Elda parf boginn aé pvi loknu i
heegsudupotti i 12 Kist. & leegstu
stillingu. Einnig ma kaupa
haegeldad svinakjot (e. pulled
pork) i flestum matvérubudum.
Heitur grisinn rifinn nidur og BBQ
sésu hreert saman vid.

Sodbraud

1 %> msk. ger

4 1 bolli hveiti

6 msk. sykur

3 msk. mjolk

1 msk. sjavarsalt
12 tsk. lyftiduft

1/ tsk. matarsoti

13 bolli olia

1'% bolli volgt vatn

Ollu blandad saman i hreerivél.

Deigi6 14tid hefast i um 2 Kist.
Um 25 litlar bollur métadar,
latnar hefast i um 1 klst. og
gerdir ur peim halfmanar. Latid
hefast aftur i um 1-2 klst. ba er
deigid gufusodid i 6-8 min.

Sursadar gulraetur

125 ml hvitvinsedik
125 ml vatn

90 g sykur

2 stk. miélungs gulreetur

Hvitvinsedik, vatn og sykur sett
i pott, nad upp sudu. Gulreetur
afhyddar og skornar i punnar
sneidar og settar i 16ginn.

Chilimajo

1 flaska Kewpie majones
2 msk. sambal chilimauk
Blandad saman.

Chilimajo, sursadar gulraetur og
kjot sett i sodbraud og ad lokum
er smareaedi af soxudum vorlauk
dreift yfir.

f pessum rétti rezdur satan og kryddid i svinakjotinu llu. Kraftmikid
ol er pad sem gildir. Belgar, Danir, Bretar og Bandarikjamenn eiga
fina fulltrda sem eiga vel vid.




KJUKLINGAVANGIR [ PALE ALE

Tk BBQ LIMONUSOSU 06 SVGRTUM SESAMFRAJUM

Kjuklingaveengir

16 stk. kjuklingaveengir
500 ml sojasdsa

200 g pudursykur

200 g engifer

2 limoénur

Veengir settir i eldfast mot.
Soja, pudursykri, soxudum
engifer og liménu blandad vel
saman og hellt yfir veengina.

Bakad i ofni i 220°C i 15-20 min.

og leyft ad kdlna.

Tempura

3 bollar hveiti

2 bollar pale ale bjor
2 tsk. lyftiduft

2 tsk. sykur

1 tsk. salt

2 egg
Pipar eftir smekk

Eggin piskud og bjéornum hreert
saman vid. Hveiti, lyftidufti,
sykri, salti og pipar beett ut i.
Soppan 4 ad vera alika pykk
og surmjolk. Kjuklingaveengjum
velt uppur tempura og
djupsteiktir i um 2 min.

BBQ limonusésa

500 ml BBQ sosa

Safi ur 2 liménum
1-2 msk. srirachasdsa

BBQ sosa hitud i potti og
limonusafi kreistur yfir 4samt
srirachasosu. Ollu hreert saman.

Veengjunum velt upp ur BBQ
lim6nusosunni og settir & disk.
Svortum sesamfraejum strad
yfir og ad lokum nidurskornum
vorlauk eftir smekk.

Liménusafinn i BBQ sdsunni gefur ferskan tén med kjiklingnum.
Heér harf ekki bragdmesta bjérinn en dokkur lager, eins og dekkri
classic bjérarnir og breskur bitter, er algerlega mali.
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<& JARDARBER

8 stk. bristur, 50 g
200 g hvitt sukkuladi
250 g jardarber

1 litri vanilluis
Sukkuladisdsa

Hvitt sukkuladi bakad i ofni i um
10 min. & 125°C. Latid kolna og
saxad nidur.

bristar hitadir i ofni i 2 min.
4 180°C eda bar til peir

eru ordnir mjukir en ekki
bradnadir.

Jardarber, is, Pristar og
hvitt sukkuladi sett i skal og
sukkuladisosu hellt yfir.

Med eftirréttinum henta satu bjérarnir Ur flokki dvaxtabjora vel.
Ekki sidur peir sem eru kryddadir med sukkuladi eda kaffi.




Sigurdur Olason, Hjalmar Jakob Grétarsson og Helgi Témas Sigurdarson

—I OKTOBER—

DROGUM VID FRAM BREIDDINA
i BJORURVALI VINBUDANNA

I pessum beeklingi er ad finna uppskriftir sem eru
go6dar med bjor og héfum vid sérvalid tegundir sem
kjorid er ad njota med hverjum rétti.

Sigurdur Olason, Helgi Témas Sigurdarson og Hjalmar
Jakob Grétarsson & Frederiksen Ale House leggja mikio upp
ur bvi ad nota ¢l i matargerd sinni. A stadnum bjéda peir
upp a gott urval af barsnakki og smaréttum sem gaman er
fyrir tvo eda fleirl ad deila, en ad sjalfsogou er margt annad
1 bodi eins og BBQ rif, lambaskanki, og ekki sist sodbraudin
peirra sem njota sivaxandi vinseelda.

Eftirréttirnir 4 Frederiksen Ale House eru einfaldlega
omotsteedilegir fyrir seelgeetisgrisi og litid mal
a0 lata ser lida vel yfir peim.
Uppskriftirnar eru skopunarverk Hjalmars Jakobs yfirkokks
sem hreinlega elskar ad blanda saman hraefnum sem

pu att sist von & ad lendi saman { matargerd en koma
bragélaukunum skemmtilega & ovart.

Njottu vell

Allar uppskriftirnar eru fyrir fjora.

Oktdber 2015 Honnun: ENNEMM
Birt med fyrirvara um prentvillur Ljésmyndir: Kristjan Maack
Utgefandi: ATVR / Vinbddin Stilisti: Valdis Gudmundsdottir
Abyrgdarmadur: ivar J. Arndal Prentun: Prentmet

Ritstjori: Jona Grétarsdottir Bordbdnadur: Tekk Company og Kokka



Pyskur ljos lager
Fyrst bruggadur i Beeheimi sem adur taldist til byskalands
en er nu hluti af Tékklandi. Pessi still er sa vinsaelasti i
byskalandi. Pyskur ljds lager er folgulur & litinn og yfir
medallagi beiskur af lagerbjor ad vera.

Tékkneskur ljos lager

bessi still er stundum nefndur pilsner enda 4 hann reetur
sinar ad rekja til tékknesku borgarinnar Plzen i Beeheimi.
Vid bruggun eru svokalladir Saaz humlar rddandi og er
bjérinn oft fallega gylltur og léttari en pyskur 1j6s lager.

Ameriskur 1j6s lager

Mun 1éttari still en pyskur og tékkneskur 1jos lager.
Alk6holmagnid er pvi leegra, oftast undir 5%, og bjérinn
er létthumladur. betta er mjog einfaldur still og ferskur.

Léttur 1jos lager
Eins og nafnid gefur til kynna er pessi still mjog léttur
med pad ad markmidi ad feekka hitaeiningum. betta
bydir minna alkdhdlmagn, oftast undir 4,5%. Pessi still
er pvi i flestum tilvikum bragdlitill.

Vienna lager

Rafgullinn still af lagerbjér sem var préadur i Vinarborg
arié 1841. Er oftast medalfylltur med sméssetum malt-
ténum i bragdi. Er vinseelli i Nordur-Ameriku en Evrépu
en stillinn hefur pé nad vinseeldum i Skandinaviu og
bera beir bjérar oft nafnendinguna ,classic".

Hveitibjor
I hveitibjor er notad hveitikorn i bland vid
adrar korntegundir. Heimal6nd hveitibjors eru

Belgia og Pyskaland. Stillinn er 1jos og léttur,
gjarnan med sitrus-, banana- og kryddténum.
Hveitibjor inniheldur a.m.k. 50% hveiti og
getur verid bezedi ljos og dokkur.
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HELYTU FLOKKAR 0G

Hér eru lysingar 4 nokkrum flokkum og bruggstilum bjoérs. Listinn er ad

Dokkur lager

Dokkur lager hefur yfirleitt meiri bragéfyllingu
en ljos lager vegna pess ad maltid er meira ristad.
Til bessa flokks heyra m.a. flestir jolabjorar, sem

eru oft kryddadir og dalitid seetir. Stundum eru

jolabjorarnir einnig med meiri vinandastyrk en
algengast er i pessum flokki.
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Dunkel
' Dunkel er heiti yfir ymsa pyska, dokka lagerbjéra sem

eru & bilinu 4,5%-6% ad styrkleika. Einkenni beirra er
dokkur litur og mjukt maltbragd.

Schwarzbier

Mjog doékkur, byskur lagerbjor sem er i kringum 5%
ad styrkleika. Er gerdur ur ristudu malti og oft alveg
svartur & litinn likt og stout og porter. bessir stilar hafa
pvi svipud bragdeinkenni eins og kaffi og sukkuladi.

og maltadur en er b6 einnig til i ljosari utgafum. bessi
still vard fyrst til i byskalandi 4 14. 61d. Bock var
bruggadur i kringum ymsar triarhatidir par i landi og
er enn i dag vinsell sem jolabjor.

' Er fjolbreyttur still af sterkum lagerbjorum. Oft dokkur

Weizenbier

Weizenbier, lika kalladur hefeweizen, er pyska utgafan

af hveitibjér. Samkveemt hefd er ad minnsta kosti 50%

af bygginu skipt ut fyrir hveiti. Er skyjadur, med litilli
beiskju og oft bananakeim. Dékkur weizenbier er einnig
framleiddur og pa dekkra hveiti og bygg notad vié bruggun.

Witbier
Adallega framleiddur i Belgiu og Hollandi. bar er byggi
einnig skipt ut fyrir hveiti en i petta sinn er bjérinn
bragdbeettur, oftast med koriander og appelsinu. Meira er
af mjélkursyrugerlum i pessum stil en peim pyska og pvi
vottar fyrir suru bragéi.




BRUGGSTILAR BJORS

sjalfségdu ekki teemandi par sem tegundirnar eru fj6lbreyttar og margar.

01 er yfirgerjadur bjér. Gerjunin veldur pvi ad
bjérinn feer mismunandi mikil saetueinkenni,
allt eftir pvi hve hatt hlutfall af byggi er
notad i bjorinn, og eins eftir pvi hvada
tegund gers er notud. Bretar og Belgar eiga

rika hefd fyrir bruggun 6ls og ma finna
hundrud tegunda hja pessum pjodum.

Barleywine

0l med miklum alkéholstyrk, vanalega fra 8-12% en
getur ordid mun sterkari. Var upprunlega bruggad a

19. 6ld fyrir enskan adal og atti ad keppa vid fronsk

vin. Er bragdmikid, flokid og polir vel geymslu.

Pale ale

Stillinn pale ale kom fyrst fram snemma 4 18. 6ld.
Steersta uppistadan vid bruggun pessa stils er ljost
malt. Hann 4 sér fjolmarga undirstila sem eru jafn
mismunandi og peir eru margir. Vanalega eru peir
b0 Jjésir 4 litinn en beiskleiki beirra fer eftir pvi
hvada undirstill er & ferdinni hverju sinni.

India pale ale

Er undirstill pale ale og bvi er adallega notast vid
lj6st malt vid bjorgerdina. Ol i pessum stil eru oftast
mjog humlud og frekar beisk. [ flestum tilvikum eru
bau ekki eetlud til geymslu og pykja best fersk.

Trappista bjorar
Maltmikil og pétt 61 med stigvaxandi maltmagni
sem framleidd eru af munkum i Trappistaklaustrum

' og eiga sér langa sogu. barf framleidsla peirra ad

fylgja skyru regluverki. Hagnadur af framleidslunni
ma adeins renna til reksturs klaustranna og skal allt
um fram pad renna til gédgerdamala. [ dag eru sex
klaustranna i Belgiu, tvé i Hollandj, eitt i Austurriki,
ftaliu og Bandarikjunum.

Surél (e. sour ale) eru eins og nafnid gefur til
kynna sur & bragdié en p6 mismikid. Vid bruggun
er vanalega reynt ad fordast ad bakteriur komist i
framleidsluna en vid gerd suréls eru slikar bakteriur
hins vegar nyttar til ad kalla fram surt bragd af
6linu. Framleidsla surdls er flokin og timafrek par
sem fyrmefndar bakteriur og ahrif peirra geta verid
outreiknanlegar.




Stout og porter

Stout og porter eru mjog dokkir bjorar, par
sem maltid er mikid ristad. Peir hafa oftast
sterkan ristadan keim og gjarnan lakkris- eda
kaffitona. Peir spanna vitt svid, allt fra irskum
hversdagsbjor til kroftugra og bragdmikilla
tegunda med haum vinandastyrk.
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Var fyrst framleiddur i London & 18. 6ld. Bruggad er ur
dokku malti sem gefur ristadan keim med kaffi, lakkris
og sukkuladi bragdeinkennum. Porter var vinseell 4
medal vinnumanna sem storfudu vid ad flytja alls kyns
varning. Su starfsstétt ber nafnid ,porters" og padan er
nafnid einmitt komid.

Ordid ,stout™ var notad yfir sterka bjora i Bretlandi hér
adur fyrr. Sterkustu porterarnir voru bvi kalladir stout
porters. Smam saman fékk stout nafnid hins vegar eigid
lif og vard ad sérstil. [ dag er stout notad yfir ymsa
dokka bjora. Oft er bvi litill munur & stout og porter

og umdeilt hvar eigi ad draga moérkin 4 milli peirra.
Almennt ma b segja ad stout sé sterkari en porter.

Avaxta- og kryddbjor

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

S

Kriek lambic

Belgiskur still par sem surum kirsuberjum er beett ut i
bjérinn. Sykurinn i berjunum gerjast med og skilur eftir
kirsuberjabragd 4n seetunnar. Vanalega er pessi still
burr og sur en i seinni tid hefur bad einnig tidkast ad
baeta sykri i bjorinn til ad gera hann neysluveenni.

Framboise
Er einnig belgiskur still par sem sama adferd er
notud og vid framleidslu kriek lambicbjors.  tilviki
framboise er hins vegar hindberjum baett ut i en ekki
kirsuberjum. Framboise bjorinn hefur po oftast saetara
bragd en kriek lambic.




