


Hvad er islenskara en ofnsteiktur hryggur eda
lambaleeri med greenum baunum, raudkdli, kartéflum
og rabarbarasultu? Ef einhver lambakjétsréttur neer
bvi ad vera klassiskari pd veeri pad ef til vill kjotstupan.

islenska lambakj&tid er einstaklega bragdmikid og tali® vera med pvi
besta @ heimsmarkadi. Lambinu er slatrad eftir sumardvél & afrétti og er
pvi ekki ali® i hsum nema fyrstu vikurnar. bar sem islenska lambakjétid
kemur ekki af skepnum sem eru aldar og fédradar innandyra eda i
burum md segja ad pad sé i raun villibrad.

islenska saudkindin er rekin & fjall & vorin par sem hun dvelst asamt
I6Bmbum sinum allt sumarid. bar lifir kindin & lyngi, grasi og 68rum jurtum
sem hun kemst i. Pad er grédur sem var gjarnan notadur sem krydd hér
&dur fyrr og md pvi segja ad skepnan hafi verid sjdlfkryddud. Vid buum
4 litilli eyju i Nordur-Atlantshafi par sem vedur geta ordid vdlynd og
sjérinn yrist yfir landid og saltar pann grédur sem situr @ yfirbordinu.
islenska lambid er pannig ali® & ssltudum kryddjurtum sem gefa pvi
ljuffengt brag®.

bad er pvi full dsteeda til pess leidbeina um val & vinum med losteetinu
sem landid gefur af sér.

Vin sem henta med lambakjéti eru merkt sérstaklega é vef Vinbudar-
innar. Par er ad finna sérstakt takn fyrir lamb: 7_sem gefur til kynna
ad vinid passi einstaklega vel med lambakijsti. A hverjum og einum tima
eru vel yfir fimmhundrud vin merkt med pessu takni, pannig ad dr négu
er ad velja. Tilldgurnar midast i raun vid ad vinin hafi kraft til ad haegt sé
ad njota med lambasteik.

En hvad spilar inn i val & vini? Pad er grundvallaratridi hvada hraefni
vid notum hverju sinni. Kjét er mis bragdmikid og lambakjot er med
pvi bragdmeira. bar af leidandi eru flest vin, sem merkt eru lambi i
Vinbddunum, raud.

Pad skiptir einnig mali hvernig kj6tid er medhéndlad. Sodid lambakjét
er til deemis bragdminna en pénnusteikt lamb. Matreidsluadferdin sem
slik hefur pvi dhrif & pad hvada vin passar best med vidkomandi kjoti
og framreidslu 4 pvi. Pad skiptir miklu mdli hvort lambid er sodid, grillad,
steikt, ofnbakad, grafid eda reykt pegar velja skal vin med madltid.
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islendingar hafa i gegnum aldirnar lifad & lambakjéti og fyrir

tima keeliskdpanna purfti ad finna leidir til pess ad verja kjétid
skemmdum. bad var gert med pvi ad leggja kjotid i sur, salta, reykja
og purrka. Surinn og notkun @ mysu i hann er algerlega einstakt
islenskt fyrirbrigdi. Ad purrka, reykja og salta er hins vegar pekkt um
allan heim. bessar gémlu verkunaradferdir kalla & mismunandi vin.

Lambakjét er ekki bara lambakjét og pad skiptir mdli hvada partur af
lambinu er notadur. Er bitinn feitur eda magur? Med feitari bitum passa
syrurik vin betur. Fita i hvada formi sem er kallar & syrurikari vin til pess
ad hreinsa bragdlaukana & milli bita. Vin frd gamla heiminum, meginlandi
Evropu, eiga vel vid, dsamt 68rum syrurikum vinum.
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Kryddun spilar stért hlutverk pegar velja @ rétta vinid. Adur fyrr var
litid til af kryddum hér & landi nema pd adallega salt og pipar. Nu hefur
kryddurvalid aukist gridarlega. Pad er til deemis tiltélulega stutt sidan
vid forum ad sjd grafid kjdét hér @ landi. ba er védvinn tekinn og hulinn
bléndu af salti og kryddum til pess ad gefa bragd og verja kjétid fyrir
skemmdum.



Reykt kjot kallar
d vin med saetu

Pad er pekkt um allan heim ad nota reykt
kjot eda pylsur sem bragdgjafa i fersk salét,
en punnar sneidar af sliku kjéti gefa salatinu
mjég afgerandi bragd. Orpunnar sneidar af
hangikjéti henta prydilega i salét en paer ma
einnig nota sem forrétt.

Hratt hangikjét er herramannsmatur og med pvi er

kjorid ad velja gott hvitvin. Reykt og saltad kallar & vin

med einhverja seetu. Hafa md i huga hin frdbeeru hvitu

vin fra Alsace, nu eda eilitid seetu pysku Riesling vinin. En

audvitad mad notast vid hvada seeta vin sem er eda létt og seetkennt
résa- eda raudvin. Pad ma lika til gamans geta pess ad padan sem hin
freega hraskinka italiu er upprunnin, ndnar tiltekid i Emilia-Romagna
héradinu, pykir sjalfsagt ad nota Lambrusco med hraskinkunni. betta
létta, 6rlitid freydandi vin & lika mjég vel vid islenska hangikjétid.
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Oszet og fersk hvitvin med kdldu lambi

Freendur okkar Danir eru snillingar i ad nyta afganga til ad bua til sitt
gleesilega smurbraud. Pannig er tilvalid ad nota kalt lambakjoét i gleesilega
mdaltid. Pegar vid erum ad nota kalt kjét og sidan bragdgjafa med eins og
t.d. raudkdl, syrdar gurkur eda annad slikt pa er gott ad drekka hvitt vin
med og pd helst 6seett og ferskt. Tilvalid er ad nota vin eins og pau sem
koma fra Chablis, dnnur 6eikud og fersk Chardonnay vin eiga lika mjég
vel vid. Osaett ferskt Alsace Riesling er einnig vin sem smellpassar med
pessu, en pad md eiginlega segja ad &l éseet og fersk hvitvin séu tilvalin
med koldu lambi. Ekki ma heldur gleyma ad til er Urval gédra résavina
sem passa vel med kéldum lambakjétsréttum. Léttari raudvin eins og
Pinot Noir eda Crianza vin fra Rioja eiga einnig mjég vel vid.

Klassisk kjotsupa lagar sig ad alls konar vinum

ba er pad okkar dstseela kjétsupa. bessi matreidsluadferd a lambakjéti
gefur einna finlegasta bragdid. Klassiska kjétsupan er kryddud med
goémlu og goédu supujurtunum en svo er pad smekkur hvers og eins

sem raedur pvi hversu sélt eda bragdmikil stpan er. Vid skulum bara
hafa i huga ad kjétsupan, su klassiska, er ekki bragdmeiri en svo ad
pad md nota margskonar vin med henni. Peir sem vilja hvitt eettu ad
finna sér bragdmikid hvitvin og kréftugt. Aftur hvarflar hugurinn til
Alsace en par stendur valid um éseett Riesling, smdseett Pinot Gris eda
Gewdlrztraminer, allt eftir smekk hvers og eins. Résavinin eiga lika mjég
vel vid sem og léttari raudvin eins og Pinot Noir, Chianti og sidast en
ekki sist hefdbundi® Bordeaux rautt.
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Kroftugt karri — seett og kraftmikid vin

Lambapottréttir eru algengir i matarfléru margra heimshluta. Adur

fyrr var kjét i karri til deemis sigildur réttur @ hverju islensku heimili. A
Indlandi er pessi réttur vissulega mun bragdmeiri en uppskriftin sem
gefin var i hismeaedraskolum hér a landi fyrir dratugum sidan. begar

vid erum med sterkan kryddadan karrirétt, er tilvalid ad nota seett vin
eda vin med afgerandi seetan dvéxt. Md par nefna seett Riesling frd
byskalandi eda seett rautt vin frd nyja heiminum, eins og pau léttari fra
Astraliu, Chile og Bandarikjunum. bad er gott réd ad hafa alltaf i huga
ad pvi bragdmeiri sem pottrétturinn er pvi kraftmeira vin er vid heefi.
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Chianti og tomatpottréttir
eru frabaert par

Sé mikill tématur i réttinum parf ad huga ad

syrunni i vininu. Pa er gott ad geta leitad i vinin

frd Toscana, par sem hin sdra prugutegund

Sangiovese er allsrddandi. bad er fatt betra

en gott Chianti med lambapottréttum sem

byggjast @ tématgrunni og eru sidan kryddadir

med jurtakryddum eins og basiliku, 6regané og salviu og bragdbeettir
med hvitlauk. Chianti og Chianti Classico eru einmitt vinin i pessa
rétti. Tilvalid er ad nota hluta Ur lambinu eins og skankann til pess ad
matreida i syrunni frd témétunum og audvitad er alveg frabeert ad nota
smd hluta af raudvinsfléskunni i sjalfan réttinn.

Pegar vin er notad i matseldina er éfravikjanleg
regla ad drekka sama vin med matnum.

begar vid eldum lambakjétsrétti i nordur-afriskum stil er yfirleitt notad
mikid af bragdmiklum kryddum i matreidsluna. Med slikum réttum henta
vel vin frd Sudur-Frakklandi, Sudur-italiu og Monastrell vinin frd Spani.
Ef vid erum hins vegar med rjomasdsugrunn i pottréttinum pa getum
vid leitad a fleiri slédir og pd eru raudu vinin fra Bordeaux og Rioja
algerlega frabeer pérun.



Flott vin fra Spani eda italiu med stérsteikinni

Ofnsteikt lambalzeri eda hryggur eru sigildir islenskir veisluréttir. Pad er
fatt betra en gémseett ofnsteikt lamb med eftirleetis kryddunum okkar
og uppdhalds medleetinu. ba férum vid lika i veislugirinn og gerum vel
vid okkur i vini.

Vid erum svo heppin ad hafa gridarlega gott drval af spaenskum vinum
i Vinbudinni og fd vin eiga betur vid lambasteik en vinin frd Rioja og
Ribera del Duero. Jurtakryddud lambasteikin & afar vel vid Tempranillo
praguna vegna eikarnotkunar framleidenda & sveedinu.

Smekkur hvers og eins raedur pvi hvort vinid sem valid er kemur fra
Rioja eda Ribera del Duero. Munurinn er sd ad Ribera del Duero er vin
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sem gert er ir 100% Tempranillo, en Rioja vinin eru oftast bléndur af
Tempranillo og einni til tveimur 68rum prigum. Svo er rétt ad drétta ad
smekkur hvers og eins reedur pvi hversu bragdmikid vid viljum hafa vinid
sem vid notum hverju sinni.

Ekki er heegt ad minnast & ofnsteikur dn pess ad nefna ad flottustu
vin Toscana eiga einstaklega vel vid, eins og Chianti Classico Riserva,
Chianti Classico Gran Selezione, Vino Nobile di Montepulciano og
Brunello di Montalcino. Ekki mé& gleyma hinum frabeeru vinum fré
Nordur-italiu eins og Brunello og Barbaresco.
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Hvada vin passar med
grilludu lambi?

begar & ad grilla er best ad velja feitari bitana af
lambinu, pvi ad pessi eldunaradferd purrkar upp
fitulausa bita. P& er radid annadhvort ad bera

fitu & kjotid sem & ad grilla, eda hafa védvann

eda bitann nsegjanlega feitan. Grillun fylgir
dkvedinn reyktur keimur eda sma brunabragd af
brenndri fitu. Kj6tid verdur bragdmeira af pessari
matreidslu en annarri, sérstaklega ef grillad er @
kolum og oftar en ekki eru kryddlegnar grillsneidar
frekar bragdmiklar.

Kaldar sésur sem gjarnan eru notadar med

grilludu lambi eru oft gerdar Ur mjolkur- eda
majoénesgrunni. Med pessum brennda keim og
feitum sésum er naudsynlegt ad finna sér gott vin.
Par koma purr og syrurik vin sterk inn og pvi leitum
vid aftur i klassisku Evropuvinin dsamt peim
syrurikari fra nyja heiminum. bd er sérstaklega
gott ad profa vin fra Argentinu. Pessi mikla
grillpjéd hefur fundid pad Ut ad Malbec pragan er
einstaklega hentug med gédri grilladri steik.
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Rétt er ad hafa i huga ad kryddun og marinering skiptir
madli. Ef notad er miki® af sterku kryddi eins og eldpipar
pd er gott ad finna dvaxtarikt og mjukt vin fra heitustu
framleidslusveedum veraldar, eins og Kaliforniu, Central
Valley i Chile eda Sudur-Astraliu. bessi vin gera sig best
med sterkkryddudum mat.

Ef BBQ-sésa er notud purfa vinin ad vera kraftmikil og
dvaxtarik. Seeta i vininu skemmir ekki fyrir og er pa rétt
ad leita sérstaklega eftir vinum sem eru merkt seet eda
milliseet @ hillumidanum i Vinbudinni. Par koma vin nyja
heimsins sterk inn.

NU er gott teekifeeri til ad matreida sina uppdahaldsrétti ur
islensku lambi og njéta pess ad geeda sér a goédu vini med.
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Hér finnur pu fimm girnilegar
uppskriftir ad lambakjotsréttum
dsamt einum eftirrétti frd
Grillmarkadnum.

Ad auki eru uppdstungur um vin
sem passar med. Njottu vel!

Lambakoérona med dodlusultu, jégurti
og hnetumulningi

Fyrir &4

1,2 kg lambakéréna

8 msk. gréfkorna sinnep
6 msk. hunang

Salt og pipar

Snyrtid lambakérénuna og skerid i fituna.
Kryddid kj6tid med salti og pipar. Blandid
saman sinnepi og hunangi. Penslid

kjotid med glijaanum. Grillid kjotid a
midlungsheitu grilli med fituhlidina nidur
i 6-8 minutur en passid vel ad pad brenni
ekki. Feeri®d kjotid reglulega pvi fitan
brennur audveldlega og munid ad pensla
pad. Snuid svo kjdtinu vid og grillid afram
i 6 minutur. Leyfid kjétinu sidan ad hvila
vel ddur en pad er skorid.

Skerid kj6tid & milli beinanna og dyfid
pvi i dédlusultuna, jégurtsdsuna,
hnetumulninginn og njétid.



DOPLUSULTA

2 skalottlaukar, fint skornir
2 hvitlauksrif, fint skorin
250 g dodlur

50 g sykur

400 ml vatn

Steikid laukana i potti upp
ur oliu i sma stund. Beetid
dédlum og sykri Ut i dsamt
vatninu. Sj6did vid vaegan
hita par til dédlurnar eru
ordnar ad mauki og maukid
svo vel par til petta verdur
eins og sulta. Keelid.

JOGURTSOSA

200 g hreint jégurt

2 hvitlauksrif

Safi ar ¥2 sitrénu dsamt berkinum

Blandid éllu saman i skdl.

HNETUMULNINGUR
200 g kasjuhnetur
200 g salthnetur

1 msk. karri

1 msk. paprika

1 tsk. kimenfrae
Sesamfrae

Risti® hneturnar @ pénnu vid vaegan
hita. Setjid svo i matvinnsluvél
dsamt kryddinu og maukid.

ViN SEM HENTAR

Seetan i dédlusultunni kallar & raudvin fré heitum sveedum eins og Sudur-
Frakklandi, Puglia og Sikiley eda fra heitu sveedum nyja heimsins eins og
Kaliforniu, Chile, Sudur-Afriku eda Sudur-Astraliu. Fyrir pau sem pykja hnetur
godar getur verid spennandi kostur ad profa kraftmikid og eikad Chardonnay

med pessum rétti.




Grilladar lambalundir med raudlauk
Fyrir &4

800 g lambalundir Blandid saman BBQ-sdsu, sojasdsu,
200 ml BBQ-sésa Slifuoliy, fint skornum hvitlauk

100 ml sojasésa og sesamfraejum i skal. Skerid

50 ml élifuolia lambalundirnar i bita og hellid

2 hvitlauksrif marineringunni yfir kjétid. Marinerid
Sesamfrae kjotid i 1 klst. Preedid kjotid a grillspjot.
2 stk. raudlaukur Grillid & rjukandi heitu grilli i 2 mindtur

& hvorri hlid. Skerid raudlaukinn i
tvennt og grillid hann lika i 2-3 minatur
& hvorri hlid.

ViN SEM HENTAR
bessi réttur kallar & raudvin i seetari kantinum, til deemis Appassionato vin.
Annad vin med seetuvott a lika vel vid, hvort sem pad er résavin eda rautt.




Lambaborgari
Fyrir &4

600 g lambahakk

2 egg

8 msk. panké braudraspur
2 msk. dijon sinnep

4 msk. tomatsésa

2 msk. dill, fint saxad

1 msk. Worcestershire sésa
Salt og pipar

8 sneidar beikon

12 kirsuberjatématar

8 sneidar Havarti ostur

4 salatbl6d

4 stk. hamborgarabraud
(Brioche)

ST SINNEPSSOSA
8 msk. majénes
4 msk. seett sinnep

Blandid saman hakki, eggjum,
braudraspi, sinnepi, tématsodsu,
dilli og Worcestershire soésu i skal.
Kryddid med salti og pipar. Métid
i fiéra jafn stéra hamborgara.
Grillid a midlungsheitu grilli

i 6-8 mindtur a hvorri hlid.

Girillid lika beikonsneidar og
kirsuberjatémata & sama tima.
begar hamborgararnir eru ad verda
kldrir setjid pa ostsneidarnar ofan
& og leyfid ostinum ad bradna.

Blandid saman og notid sem sdsu
& hamborgarana.

ViIN SEM HENTAR

Med lambaborgaranum er tilvalid ad finna gott Rioja eda Bordeaux raudvin,
en godur Malbec kemur lika vel til greina.




Spinatsalat med grilludum lambalundum

Fyrir &4

400 g lambalundir
6 stk. d6dlur

150 ml sojasésa

1 hvitlauksrif

100 ml vatn

SALAT

1 poki spinat

Frae ur % granatepli

1 poki litlar mozzarella kalur
(eda 1 stér kula skorin nidur)
4 msk. steiktur laukur

2 mandarinur (eda
mandarinur i dés)

Set;jid sojasoésu i pott asamt dédlum,
fint séxudum hvitlauk og vatni. Faid
upp sudu og maukid dédlurnar vel.
Kaelid marineringuna og hellid sidan
yfir kjotid. Marinerid i 1 kist. eda
lengur. Grillid lambalundirnar i

2-3 minutur & hvorri hlid.

Skolid spinatid vel og set;jid i skal
dsamt restinni af hraefninu. Veltid
6llu upp ur salatdressingunni. Skerid
lambid nidur og beetid Ut i salatid.

MYNTU OG KORIANDER SALATDRESSING
Y2 bant mynta 2 msk. eplaedik Setjid allt i blandara og
Y2 bunt kériander 150 ml élifuolia blandid vel saman.

2 skalottlaukar

ViN SEM HENTAR

Med salatinu er kjérid ad drekka gott hvitvin fra Alsace, pad ma alveg
vera med szetu ef pess er 6skad. Résavin & mjég vel vid, en fyrir pau
sem vilja rautt parf ad geeta pess ad vinid sé ekki pungt. Rioja Crianza,
Pinot Noir eda annad raudvin i léttari kantinum er goédur kostur.




Lambalaeri marinerad i blaberjum
med békudum saetum kartéflum

1 stk. lambalaeri

11 blaberjadjus
500 g frosin blaber
6 greinar timjan

1 heill hvitlaukur

Setjid allt nema lambaleerid i
blandara og maukid vel saman.
Hellid marineringunni yfir lzerid
og marinerid i 2-5 daga. Pvi
lengur, pvi betra. Takid laerid

Ur marineringunni og strjakid
sem mest af vékvanum af pvi.
Vefjid leerid i dlpappir, grillid a
midlungsheitu grilli i 30 mindtur
og snuid pvi reglulega. Takid
dlpappirinn af og grillid leerid
afram i 10 mindtur. Leyfid kjotinu
ad hvila vel i a.m.k. 10 minutur
&dur en pad er skorid.

MEDLATI

4 stk. litlar seetar kartsflur
4 msk. 36% syrdur rjomi

1 sitréna

Graslaukur

Vefjid kartéflunum inn i dlpappir
og bakid peer & grillinu med
lambinu. Taki® kartéflurnar

ur dlpappirnum, skerid i paer

og setjid syrdan rjdma ofan

4. Raspid sitrénubérk yfir og
saldrid fintséxudum graslauk
efst.

ViN SEM HENTAR

Bragdmiki®d lambaleeri kallar a kraftmiki® raudvin. Rioja vin koma
sterklega til greina og pd sérstaklega Reserva eda Gran Reserva
typurnar. Kraftmikid, flott Bordeaux vin passar lika vel, gott Chateau
vin fra Medoc, Pessac-Léognan, Pomerol eda St.-Emilion.




Sukkuladikaka med fljétandi
karamellu i midjunni

12 kékur

375 g dokkt sukkuladi
225 g smjoér

4 egg

300 g sykur

120 g hveiti

Dumle rjdmakaramellur

Kékurnar eru bakadar i litlhum formum.
Heegt ad nota diform eda bara litlar
skalar sem mega fara inn i ofn.
Braedid sukkuladi og smjér saman

yfir vatnsbadi. Hreerid saman sykur
og egg i annarri skal. Hellid svo
sukkuladibléndunni yfir eggjablénduna
og blandid saman. Sigtid hveitid ut i
og blandi® saman med sleif. Smyrjid
kékuformin med smjéri og set;jid
kékudeigid i pannig ad pad fylli um

% af forminu. Stingid svo Dumle
karamellu ofan i midjuna. Bakid vid
175°C i 12-14 minutur. Berid fram med
grilludum ananas, karamellusésu og is
ad eigin vali.

VIN SEM HENTAR

Med sukkuladikéku fer best ad nota dékk vin, t.d. portvin eda madeira.
Rautt Rivesaltes og kryddvin eda saetvin eru lika gédir kostir.




Gissur Kristinsson vinradgjafi er
héfundur texta i pessum baeklingi.

i baeklingnum finnur pu gédar abendingar um vin
med lambakjéti. Starfsfolk Vinbidanna er sémuleidis
reidubuid ad veita pér pjonustu og radgjof.
Einnig bendum vid pér & ad voruleitin & vindbudin.is
er god leid til ad velja vin sem passar med matnum.
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