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Uppskriftir og myndir eru fré Gestgjafanum.

ANDABRINGUR MEP APPELSINUSOSU
Fyrir 4

¢ 4 andabringur
* salt
e nymaladur pipar

Hiti® ofninn i 190°C. Skerid tigulmynstur i haminn & andabringunum og kryddid
paer med pipar og salti. Hitid purra pdnnu vel. Set;jid bringurnar & pénnuna og
brunid peer vel & badum hlidum. Branid hamhlidina & undan. Takid bringurnar
af pénnunni pegar paer eru ordnar fallega brinar og setjid i ofnskuffu.

BUid til sésuna & sému ponnu. Takid bringurnar, u.p.b. 25 min. 4dur en bera

4 peer fram, og setjid paer i ofninn i 5 mindtur. Takid paer svo Ur ofninum i

5 minutur og endurtakid petta tvisvar pannig ad bringurnar verdi samtals 15
minutur i ofninum. Berid pzer svo fram med sésunni, appelsinubatum og t.d.
steiktum kartoflum.

Appelsinusésa: ¢ 2 msk. appelsinupykkni
* 4 msk. sykur * 1 msk. ysta lagid af appelsinu-
e 1 dl vatn berki i strimlum
* 3 msk. hvitvinsedik * 400 ml vatn, blandad andakrafti
* 100 ml hvitvin fra Oscar
© 200 ml nykreistur appel- * sosujafnari

sinusafi ¢ 50 g kalt smjor

Hellid fitunni sem bradnad hefur af bringunum af pénnunni og geymid hana.
Baetid sykri og vatni & pénnuna og 4tid sjéda pangad til myndast hefur fremur
dokk karamella. Beetid pa hvitvinsediki og hvitvini Ut i og sjédid nidur i sirdp.
Setjid pa appelsinusafa, appelsinupykkni og appelsinubérk a pénnuna og
sj6did nidur um helming. P& er vatni og andakrafti baett Gt i og so0did pykkt med
sosujafnara. Takid pénnuna af hellunni og hreerid smjérinu vel saman vid.

Latid sésuna ekki sjéda eftir pad. Kryddid med salti og pipar.

Porri meelir med: Mjuku hvitvini fra Alsace.
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Uppskriftir og myndir eru fré Gestgjafanum.

HORPUDISKS-CARPACCIO

Fyrir 4

betta fislétta carpaccio er forréttur sem hentar vel
pegar matsedillinn samanstendur af réttum med
ofur fingerdu og floknu bragdi.

¢ 10-14 risahdrpudiskar
e safi ar 2 liménum

¢ 6 msk. god odlifuolia

e graslaukur

¢ 1 msk. résapipar

* Maldon-salt

e svartur pipar

Skerid hérpudiskinn i punnar sneidar. Gott er ad gera pad pegar enn er dalitid
frost i honum. Radid sneidunum & fjéra diska. Hraerid saman liménusafanum
og olifuoliunni og dreypid yfir. Merjid résapiparinn og straid honum yfir diskana.
Klippid 6gn af graslauk yfir hdrpudiskinn og kryddid hann med salti og pipar.

Berid strax fram.

Porri meelir med: Tokay Pinot Gris fra Alsace.
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Uppskriftir og myndir eru fré Gestgjafanum.

G/ASALIFRAR- OG EPLARANDALIN

Fyrir 4
Fronsk gaesa- og andalifur feest nu i flestum
seelkerabudum.

* 500 g fronsk anda- eda gaesalifur, halfsodin eda 6sodin.
¢ 10 radisur

¢ 3 msk. hunang

¢ 1 msk. vatn

¢ 1 msk. olia, til steikingar

e 2 gul epli

® 50 g smjor

* 1 msk. balsamedik

® 2 msk. hveiti

¢ salt og svartur pipar

Afhydid radisurnar, skerid 5 peirra i punnar sneidar en rifid hinar 5 gréft i rifjarni.

Setjid radisusneidarnar i litinn pott asamt hunangi og 1 msk. af vatni og sj6did i
10 mindtur vid veegan hita. Hitid oliuna & pénnu og steikid rifnu radisurnar.
Leggid peer sidan & pappir og latid oliuna renna af peim. Skolid eplin, kjarn-
hreinsi® pau med pvi ad stinga greenmetisflysjara i gegnum pau og snuid hring
innan ur peim. Skerid eplin i 1 sm pykkar sneidar pannig ad i hverri sneid verdi
gat eftir kjarnann. Steikid sidan 12 fallegustu eplasneidarnar upp ur smjori i 2-3
minudtur & hvorri hlid. Skerid lifrina i 8 sneidar, veltid upp Ur hveitinu og steikid |
smjorinu nokkrar sekdndur & hvorri hlid. Takid fram 4 diska, setjid 1 eplasneid
4 hvern disk og sidan 1 sneid af andalifur par ofan 4. Leggid pa adra sneid af
epli ofan & og aftur 1 sneid af lifur og ad lokum 1 eplasneid efst. Skreytid med
steiktri radisu. Leggid hunangssodnu radisusneidarnar i kringum eplid og
dreypid 6gn af ediki & peer. Saltid og piprid. Berid stax fram.

Porri meelir med: Hvitvini fra Alsace.
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Uppskriftir og myndir eru fré Gestgjafanum.

COQ AU VIN (RAUBVINSSOPINN KJUKLINGUR)
Fyrir 4

¢ 3 msk. dlifuolia

¢ 1 kjuklingur, skorinn i 9 bita
¢ 2 litlir laukar, skornir i bita

¢ 2 hvitlauksrif, smatt s6xud
¢ 10 sveppir, heilir

¢ 5 beikonsneidar, skornar i gréfa bita
e 2 |arvidarlauf

¢ 1 tsk. timian

¢ 1/3 flaska raudvin

¢ 4 cl koniak eda brandi

¢ 2 msk. s6xud steinselja

e sésujafnari

* 60 g kalt smjor

¢ salt og nymaladur pipar

Kryddid kjuklingabitana med salti og pipar og steikid pa i oliu & pénnu pangad

til peir verda fallega branir. Takid pa bitana af pédnnunni og setjid i pott.

Setjid lauk, hvitlauk, sveppi og beikon & sému pdnnu og 14tid krauma. Beetid

péa raudvini og koniaki & pénnuna, 1atid sjéda i 1 min. og hellid sidan yfir i pottinn.
Setjid lok & pottinn og 14ti® malla vid vaegan hita i 30 min. Siid pa sodid fra, set;jid
pad i annan pott og pykkid med sésujafnara (i gomlu frénsku uppskriftinni var
sosan pykkt med fersku kjuklingablédi). Beetid steinselju og smjori i pottinn og
hreerid i med sleif pangad til smjorid hefur bradnad. Eftir pad ma sésan ekki sjoda.
Hellid sésunni yfir i pottinn med kjuklingabitunum og berid fram med t.d. hris-
grjénum, salati og gréfu braudi.

Porri meelir med: Raudu Burgundarvini.
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Uppskriftir og myndir eru fré Gestgjafanum.

OSTRUR MED SKALOTLAUKSEDIKI
OG SVORTUM KAVIAR

Fyrir 4

e 24 ferskar ostrur

¢ 2 msk. skalotlaukur, finrifinn
¢ 8 msk. hvitvinsedik

e svartur kaviar (lodnuhrogn)

Opnid ostrurnar med ostruhnif og geetid pess ad vokvinn sem er i skeljunum fari
ekki til spillis. Radid ostrunum & stort fat. Gott er ad hafa mulinn klaka undir peim.
Setjid 6gn af kaviar ofan & hverja ostru til skrauts, mé sleppa. Blandié saman
lauknum og edikinu og set;jid i tveer litlar skalar og berid fram med ostrunum.
Setjid ekki meira en eina teskeid af vorlauksediki i hverja ostru og bordid hana
sidan strax. Ostran & ad skreppa saman pegar edikid er sett & hana, ef hun gerir
pad ekki er ekki radlegt ad borda hana.

Porri maelir med: Purru kampavini.
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Uppskriftir og myndir eru fré Gestgjafanum.

CREME BRULEE

Fyrir 6

ATV 25247 072004

© 400 ml rjémi

* 6 eggjaraudur
® 75 g sykur

e hrasykur

Hitid ofninn i 150°C. Set;jid rjdmann i pott og hitid ad sudu en Iatid hann ekki
sjoda. Setjid eggjaraudur og sykur i skal og peytid mjog vel, par til blandan er
1étt og ljds. Peytid pa sjodheitum riomanum smatt og smatt saman vid. Radid
6 litlum formum (souffléformum, kaffibollum eda 68rum hentugum ilatum) i
eldfast fat eda djupa ofnskuffu. Skiptid bléndunni jafnt i formin, hellid sjodandi
vatni i ytra formid, svo miklu ad pad nai upp & midjar hlidar litlu formanna, og
bakid i midjum ofni i 40-45 mindtur, eda par til blandan hefur stifnad en duar
samt enn svolitid. Takid formin pa Ut og l4tid kdélna og setjid pau sidan i keeli i
nokkrar klukkustundir. Takid formin Ur keeli nokkru &8ur en bera & réttinn
fram. Straid u.p.b. 2 tsk. af hrasykri yfir hvern buding. Pad er gott ad bleyta
yfirbordid orlitid fyrst med vatni, t.d. pensla pad eda tda med udabrusa, pa
leysist sykurinn betur upp. Notid litinn gasbrennara til ad braeda sykurinn og
karamellumetta hann. Hreyfid logann fram og aftur svo ad karamellan brenni
ekki um of. Latid bida nokkra stund &dur en rétturinn er borinn fram.

Porri meelir med: Szetu hvitvini frd Sauternes i Bordeaux.
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