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Vin med smaréttum

Smaréttir henta vel vid ymis teekifaeri og jafnt fyrir litla sem
stéra hdpa. beir eiga mjog vel vid i fjglmennum samkvaemum
bar sem ekki er setid vid uppdekkad bord og sémuleidis er
kjorié ad bjoda upp & smarétti pegar fair eru samankomnir,
til deemis pegar vinum er bodié heim. Fyrirkomulagid verdur
ekki eins formlegt auk pess sem gestgjafanum gefst meiri timi
til ad sinna gestum sinum par sem marga smarétti ma laga
med godum fyrirvara.

Pegar velja & vin fyrir fjslmenn samkvaemi er gott ad hafa i huga ad
vinid leikur ekki adalhlutverkid. Med smaréttum eda fingrafeedi er

teflt fram mjog fjélbreyttum bragétegundum svo yfirleitt er nanast
omogulegt ad velja vin sem passar vel med &llum réttum sem i bodi eru.
Lausnin felst i pvi ad bjéda upp & vin sem getur fallid sem flestum i ged.
i minni hopum og medal vina er oft vitad um vinsmekk gestanna og pa
er besta lausnin ad velja vin i samraemi vid peirra smekk.
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i pessum baeklingi setjum vid fram nokkrar hugmyndir um hvada
drykkir geetu hentad med smaréttum. Einnig bendum vid & leitarvélina &
vinbudin.is en med henni ma & audveldan hatt finna vin sem henta med
smaréttum. Farid er i voruleit og hakad vid matartaknid .
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Sushi, japonsk ahrif

Pegar framreida & sushi og sashimi parf ekki einungis ad taka mid af
pvi ad réttirnir eru ad miklu leyti hrair, heldur hafa hrisgrjénin strsaetan
keim. Til vidbotar kemur svo japanska piparrétin Wasabi sem gefur
heitt kryddbragd og loks baetist vid s6lt sojasésa og jafnvel strsaett
engifer. Eins méa hafa i huga ad fiskur eda kjét sem borid er fram hratt
er bragdminna en eldad.

Pegar velja & vin med sushi kemur hvitvin fyrst upp i hugann en
addaendur sushi attu samt ekki ad fara & mis vid ad profa freydivin eda
kampavin. Fyrir b4 sem kjdsa raudvin ma benda & vin dr Pinot Noir eda
fra Beaujolais.

burrt og halfpurrt freydi- eda kampavin virkar vel & méti saltinu i
sojasésunni og kryddhitanum i Wasabi piparrotinni og er dneitanlega
skemmtilegasta upplifunin med sushi. burr Riesling og Riesling med
dalitilli seetu virka vel med engiferinu og svo hjélpar seetan vid ad
takast & vid kryddid i Wasabi. Riesling fra Pyskalandi eda Alsace eiga
einstaklega vel vid en ad sjalfségdu koma Riesling vin fra 66rum
l6ndum vel til greina. Pinot Gris og Gewurztraminer fra Alsace falla vel
ad sushi, hid fyrrnefnda teflir fram mjakum avexti en Gewurztraminer
kemur med baedi krydd og avoxt sem myndar gédan samhljom med
engiferinu.

Onnur hvitvin koma lika til greina, til ad mynda Sauvignon Blanc og

pa einna helst fra Nyja-Sjalandi. Hvitvin eins og Muscadet, Chablis og
6eikad Chardonnay eda Viognier geta lika sémt sér vel. Eins og bent
hefur verid & getur gengid upp ad hafa raudvin med sushi en pa verdur
ad geeta pess ad vinid sé ekki of kroftugt og tanniskt. Raudvin ur Pinot
Noir skila sinu hlutverki vel, hvort heldur fr& Bourgogne eda Nyja-
heiminum. Raudvin fr& Beaujolais eru létt med ferskum avexti og koma
pvi lika til greina.

A& sjalfsogdu verdur ad nefna Sake sem morgum finnst tilheyra og
einnig er pad tilraunarinnar virdi ad profa Fino, purrt sérri, sem kemur
alltaf & 6vart. Loks ma benda & ad léttur lagerbjor er alls ekki sleemur
kostur med sushi.



Tapas, spaensk ahrif

Tapasréttir eru fjélbreyttir og samanstanda af ymiss konar sjavarfangi,
kjoti og greenmeti. Oft innihalda réttirnir eitthvad bragdmikid eins

og olifur, hvitlauk og kryddpylsur. Tapasréttir geta verid heitir eda
kaldir, grilladir eda steiktir. Sumir réttirnir eru gjarnan bornir fram a
spjotum eda pinnum. Par sem tapas kemur fra Spani er vié hafi ad
velja parlenda drykki en misjafnt er eftir sveedum hvad drukkid er med
pvi. A Sudur-Spani, i grennd vid Jerez, er til deemis drukkié Fino eda
Manzanila sérri en i Rioja eru drukkin vin fra heimasvaedinu.

Vilji madur draga fram spaensk ahrif er purrt sérri, t.d. Fino, besti
valkosturinn. iskalt Fino steinliggur med tapas og pad er fatt eda ekkert
sem sleer pvi vid. Fino tekur vel & méti sterku kryddi og salti, fer vel
med dlifum, témotum og &llu pvi fjolbreytta hraefni sem finna méa f
tapas.

Raudvin jafnt sem hvitvin er tilvalid med tapas en einnig er heegt

ad hafa hvort tveggja & bodst6lum. Pannig naest betri pérun vié
fjolbreytileikann  réttunum, med sumum hentar betur ad hafa hvitvin og
86rum raudvin. Aftur & moti er alls ekki Gtilokad ad annadhvort hvitvin
eda raudvin skili sinu hlutverki 4geetlega.

Af hvitvinum méa hugsa sér vin Ur Viura, til deemis fra Rioja, eda vin fra
Rueda sem eru frekar létt med finlegum &vexti. Vin i pessum stil rada
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oft vid meira en margur heldur. Einnig ma nefna vin sem eru bléndur ur
spaenskum og alpjédlegum prigum, oft hafa pau blémlegan kryddadan
avoxt sem gjarnan kemur fréd Gewurztraminer og Muscat pragunum. A
Spéni eru framleidd hvitvin Ur alpjédlegum prugum eins og Chardonnay
og Sauvignon Blanc og henta pau vel i mérgum tilfellum. Pad er svo
ekkert ad pvi ad velja vin Ur prdgum annars stadar fra. Hvitvin ar
Riesling pragunni falla vel ad mérgum tapasréttum og ef peir eru med
sterku kryddi mé vinid vera setara. Pinot Grigio fra jtaliu fellur mérgum
i ged, jafnvel koma vin fra Sikiley, til deemis Cattaratto eda Inzolia,

til greina. | sumum tilfellum getur freydivin eins og Cava att vel vid,
sérstaklega ef verid er ad halda upp 4 eitthvad.
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Hvad raudvinid vidvikur er vert ad hafa i huga
ad vin med Tempranillo i adalhlutverki, fra Rioja

eda 68rum sveedum & Spani, henta mjég vel med

fjolbreyttum mat. Pessi vin hafa eiginleika til
ad laga sig ad naestum hverju sem er. beim er
treystandi med saltfiskinum jafnt sem steikinni.
Tempranillo vin i Crianza flokknum henta vel|,
og audvitad Reserva, vilji madur hafa meira
vid, en pessir flokkar segja til um hversu lengi
vinid hefur proskast & eikartunnu. Fra svaedum
eins og t.d. Navarra og Kataléniu koma vin

sem oft eru gerd ar bléndum af pragum, baedi
spaenskum og alpjédlegum, flest pessara vina
falla mjog vel ad spaenskri matargerd. Raudvin
fra 66rum 6ndum passa morg hver prydilega
med tapasréttum og ettu allir ad geta fengid
eitthvad sem fellur ad peirra smekk.

8

Antipasti, itolsk ahrif

Antipasti maetti kalla smakkrétti. Peir eru bornir fram & undan hinni
eiginlegu maltié og samanstanda af kldu kjéti, til deemis purrskinku,
punnum kjétsneidum, hrau séxudu nautakjsti, greenmeti, olifum,
sodnum og purrkudum salamipylsum, ostum og grilludum paprikum
med ansjosusosu. Med antipasti er verid ad geela vid bragélaukana
og leyfa peim ad kynnast fjolbreyttu bragdi, eetlunin er bara rétt ad
smakka, ekki sedja hungrid, miklu frekar bua sig undir steerri maltid.

jtalia er stort land og er par mikil fjslbreytni i matargerd og vinum.

A italiu eins og i 68rum vinraektarléndum i Evrépu adhyllist félk paer
matar- og drykkjarheféir sem pad er vant fra sinum heimaslédum. Ef
madur er til deemis staddur | Piemonte, pa er ad sjalfsdgdu drukkid
vin padan hvort heldur pad er hvitt eda rautt. Sama gildir um Toscana
og 8nnur vinraektarsvaedi 4 italiu. Pad er ad visu gémul tugga ad hafi
madur pjédlega rétti & bodstolum sé best ad bjéda upp & vin fra sama
landi. bessi adferd vid val & vini er reyndar su besta en vissulega ma
velja vin fra 66rum 6ndum falli vinsmekkurinn i pa att.

itslsk hvitvin eru sum hver létt og frekar einféld. Vissulega eru til
bragdmikil hvitvin en pau henta ekki alltaf i byrjun maltidar. Pad er
6heett ad benda & Pinot Grigio, Verdicchio, Orvieto og Soave, vin
sem hafa finlegan avoxt og ferskleika, vinsael hvitvin, sem renna ljuft
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Smorrebrdd, norraen ahrif

Smdrrebréd eru danskir eda norraenir
snarlréttir sem eru allt fra pvi ad
vera smasnittur upp i stérar sneidar
sem neegja sem létt maltid. Hraefnid
er medal annars sild, reekjur, kalt
kjotalegg svo sem roastbeef, skinka,
hamborgarhryggur, spaegipylsa,
reyktur og grafinn lax, djupsteikt
raudspretta, heit lifrarkeefa og ostar.
Mikid er lagt upp ur pvi ad sneidarnar
liti vel Gt og mikil vinna 16gd i ad

nidur ein og sér eda med smakkréttum. Hvitvin fra Toscana og sum skreyta braudid t.d. med remuladi,
vin fré Sikiley henta vel med léttum itélskum mat. Ymsar bléndur dr hraum lauk, asium og sursudum
Chardonnay og innlendum prugum falla mérgum i ged og eru dhugaverd gurkum sem allt fellur fremur illa
med antipasti. ad vini.

Betra er ad hafa raudvinin i léttari kantinum. Valpolicella, Bardolino Matur af pessu tagi bidur hreinlega
og Montepulciano d’Abbruzzo hafa léttan avoxt. Fra Piemonte koma um bjoér og péa helst ljésan lager,
4vaxtarik raudvin Ur Barbera og Dolcetto. Toscana bydur upp & Chianti snafs skemmir ekki og gerir

og eru morg peirra med (éttri fyllingu og eettu ad fara vel med pessum stemninguna auk pess ekta
réttum. Vin fra Sudur-italiu og Sikiley eiga marga addaendur og koma norraena. Vin er ekki gédur kostur
mérg peirra til greina. med smorrebrdd, helst veeri pad




hvitvin sem geeti gengid. Purr og halfpurr Riesling koma fyrst upp i
hugann en Pinot Grigio, dvaxtarik Chardonnay, Chablis og Sauvignon
Blanc med ferskri syru geetu stadid sig ageetlega. Remuladi, asiur og
annad surt medleeti er hins vegar liklegt til ad verda banabiti flestra
raudvina. Ef raudvin verdur einhverra hluta vegna ad vera & bodstolum
pé eetti ad leita ad léttum raudvinum med ferskri syru. Athuga méa
Valpolicella, létt Chianti eda Sangiovese. Fra Spani ma skoda vin dr
Tempranillo og fra Frakklandi létt raudvin fra Cotes du Rhone eda
Bourgogne.

Fingrafaedi/forréttabakkar

Svokallad fingrafeedi, forréttabakkar eda pinnamatur eru heitir og kaldir
smaréttir sem oft eru blanda dr ymsum &ttum. Par ma finna kjotbollur {
sUrseetri sésu, Satai-kjukling & spjoti, smasnittur, tapas, greenmetisrétti,
osta og eftirrétti. Oft eru smaréttirnir drval fra ymsum heimshlutum,
bragéfloran er fjolbreytt og vid val & vini er skynsamlegast ad treysta a
vin sem almennt njéta hylli.

Freydivin jafnt sem raudvin eda hvitvin passar vié fjolbreytta smarétti.
Vid sum teekifeeri tilheyrir ad bera fram freydivin, purr og halfpurr
freydivin henta mjog vel, pad fer svo eftir smekk fra hvada landi vinid er
valid. Yfirleitt hneigist smekkur landans po til nokkud seetra freydivina.
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Af hvitvinum ma nefna Chardonnay fra Nyja-heiminum, sem njéta
téluverdra vinsaelda, hvitvin ur Ries,ling, purr eda halfpurr, hvitvin ar
Viura fra Spani og Pinot Grigio fra ltaliu.

Raudvin ar bléndu af prdgum henta vel, til deemis Cabernet Sauvignon/
Shiraz eda Cabernet Sauvignon/Merlot, sem koma fra Astraliu, Sudur-

Afriku og Chile. Valpolicella, [étt Chianti eda Crianza fra Spani henta vel
med alls konar smaréttum.




Ostar

Pad er ekki eins erfitt og margir halda ad velja vin med ostum. bétt
smekkur félks sé misjafn ma alltaf finna eitthvad vié haefi, enda
geta fjolmdrg vin hentad med hverjum osti. Ostar hafa nad miklum
vinszeldum, baedi sem hluti af maltid og sem sjalfstaedir réttir.

Ostabakkar eru einnig vinseelir 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. Hvitvin eru ekki sidri
med ostum og i sumum tilvikum jafnvel betri en raudvin. Sjaldgeeft

er ad vin og ostar fari mjog illa saman. P6 hentar hvitvin med miklum
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eikarkeim almennt ekki vel med ostum og sémuleidis eru raudvin

med miklum tanninum, kryddi og kréftugum avexti ekki alltaf heppileg.
Seetvin eda styrkt vin, portvin, Rivesaltes eda Madeira geta verid frabeaer
samsetning med ymsum ostum.

Finna ma meiri upplysingar um hvada vin henta med ostum f
baeklingnum okkar Ostaveisla.

Eftirréttir

Pegar velja & vin med seetum eftirréttum eetti ad taka mid af pvi
hversu satir peir eru og velja vin med alika eda meiri saetu. | staerri
samkvamum getur verid dhentugt ad hafa seetvin 4 bodstélum en

i minni hopum getur pad verid skemmtileg vidbdt. Seetvin, hvit eda
raud, styrkt eda dstyrkt, passa vel med abaetisréttum. Seetan i vininu
myndar jafnveegi vid saetuna i eftirréttinum og verdur Utkoman yfirleitt
betri en med dseetum vinum. Purr raudvin henta til deemis ekki alltaf
med sukkuladi en pd geta avaxtarik raudvin att pokkalega samleid med
stkkuladi ef pad er borid fram med berjum eda avoxtum.

Sauternes eru eflaust freegustu seetvinin. Pau koma fra samnefndu
héradi i Bordeaux i Frakklandi. Vinin, sem eru diseet og ilma af hunangi,
aprikésum og purrkudum avéxtum renna ljuft nidur med avaxtabskum,
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Creme Brulée og ekki sidur heitri stkkuladikdku. Tokaji Aszd eru
konungleg vin fra Ungverjalandi, diseet, med ferskri syru, aprikésum,
ferskjum og sveppaténum. Vin Santo fra italiu og Vin de Paille fra
Frakklandi eru gerd ar purrkudum prigum. Pessi vin einkennast oft
af rdsinuténum, karamellu, purrkudum avéxtum og eikarkeimi. Pau
falla vel ad eftirréttum med appelsinum, aprikésum og jafnvel sma
karamellu, eda sukkuladikoku med skdgarberjasosu.

Moscato d'Asti eru lagfreydandi szt hvitvin fra Piemonte 4 italiu.
Pessi vin hafa léttar gosbolur sem kitla gominn, lagt alkéhdl og ferskan
vinberja- og avaxtakeim og passa einstaklega vel med ferskum
4voxtum, dvaxtasalati, Pavlovum og eru étrilega gdd med sukkuladi i

Finmm smarettir
[ norraenum dur

Gunnar Karl Gislason yfirmatreidslumadur
DILLS er hofundur smaréttauppskriftanna
fimm i pessum baeklingi.

- oW
4 6’
Milli réttanna rikir akvedid samspil pannig
ad skemmtilegasta upplifunin faest med pvi I . | é
ad bera pa alla fram vid sama taekifeeri.
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Bléomkal, blémkal, blémkal

Fyrir 6 manns

Brennt blémkalsmauk
200 g blémkal

30 g smjér

60 g rjomi

Salt

Nykreistur sitrénusafi

Adferd: Braedid smjorid i potti. Saxidé
blémkadlid og steikid pad i smjorinu vid
veegan hita uns pad verdur mjikt og
feer gullinn lit. Maukid i blandara dsamt
rjémanum og smakkid til med ogn af
sitrénusafa og salti.

Flauelsmjuk blomkalssipa
200 g blomkal

2 dlrjémi

2 dl mjolk

Salt

Nykreistur sitrénusafi

Adferd: Saxid blomkdlid og setjid pad
i pott dsamt mjélkinni og rjémanum.
Sjddid rélega par til blomkalid verdur
mjakt. Maukid i blandara uns blandan
verdur flauelsmjik. Smakkid til med
salti og sitrénusafa.

Steikt blomkal

6 fallegir blomkalstoppar

60 g smjor

Salt

Skessujurt (haegt er ad nota adrar
jurtir, t.d. dill, steinselju eda hvénn)
Nymulinn svartur pipar

Adferd: Setjid blémkalid i sjodandi vatn
0g $j66id i 2 min. Ldtid renna af pvi i
sigti og perrid ddlitid. Steikid varlega i
smjérinu og kryddid med salti, pipar og
saxadri skessujurt.

FRAMREIDSLA

Setjid eina fulla skeid af brennda
maukinu i litla skal, hellid dalitilli supu
yfir og leggid svo varlega steiktan
blémkalstopp efst. Fallegt er ad hella
nokkrum dropum af repjuoliu (eda
annarri goédri oliu) i hring ofan &, baedi
til skrauts og yndisauka.



Steiktur koli med kryddjurtakremi

og stékku rugbraudi

Fyrir 6 manns

Steiktur koli

600 g skarkoli &n beina og rods
60 g smjor

Salt

Ogn af godu ediki

Adferd: Steikid skarkolann upp ar

smjdrinu uns hann er fallega brinadur.

Kryddié hann pd med 6gn af salti og
nokkrum dropum af ediki. Takid hann
af pénnunni og perrid ddlitid a purrum
pappir adur en hann er borinn fram.

Kryddjurtakrem
3 msk. syréur rjomi
2 msk. majénes

1 bant dill

1 skalottlaukur

Ogn af eplaediki
Salt

Adferd: Ollu er blandad saman i
matvinnsluvél uns flauelsmjikt og
fallegt.

Stékkt rugbraud
2 sneidar ragbraud

Adferd: Stingid rugbraudinu i 150
grddu heitan ofn og bakid par til pad
verdur stikkt. Leyfid pvi ad kélna

o0g vinnid sidan i matvinnsluvél med
dgn af salti uns petta er ordid ad finu
pudri.

FRAMREIDSLA

Gerid fallega skarpa linu med kreminu,
leggid skarkolann & hana. Straid
rugbraudsduftinu yfir og skreytié med
huggulegum dilltoppum.



Raekjur med syréum rjoma, mysu,
stokku graenmeti og sdélvasalti

Fyrir 6 manns

Hraar kryddlegnar raskjur
250 g raekjur an skeljar

20 g repjuolia (eda 6nnur god olia)
Dalitid eplaedik

Salt

Adferd: Ollu blandad saman og
smakkad til med ediki og salti.

Syréur rjomi

4 msk. syrdur rjomi
Dalitid eplaedik
Salt

Adferd: Ollu er hreert saman med
sleikju uns kekkjalaust.

Mysa
100 g mysa
1 matarlimsblad

Adferd: Leysid matarlimid upp i koldu
vatni og beetid pvi at i mysuna. Hitid
uns matarlimid leysist upp. Hellid pd
mysunni [ skdl og keelid. Athugid ad
lidid geta allt ad prir timar adur en
betta stifnar ad fullu.

Stokkt graenmeti
30 g bladselleri

30 g agurka

1 skalottlaukur
Soxud selleriblsd
Dalitid eplaedik
Repjuolia

Salt

Adferd: Saxid bladselleri, agtrku og
skalottlauk og blandid saman vid edikid,
saltid og oliuna. Leyfié ad standa vid
sofuhita i u.p.b. 10 min. Beetid soxudu
blédunum saman vid.

Solvasalt
10 g salt
10 g sél

Adferd: Saxid sélin mjog smatt og
setjid i matvinnsluvél dsamt saltinu.
Latid vélina vinna par til petta verdur
fingerdur saltsalli.

FRAMREIDSLA
Smyrjid syrda rjomanum a litinn disk,
blandié saman reekjum og greenmeti

og dreifid yfir syrda rjomann. Skerid
mysuhlaupid  teninga og setjid & vid
og dreif ofan & reekjurnar. Saldrié ad
lokum sélvasaltinu yfir allt.



Hreindyratartar med eggjum, laukum,
sultadri hvénn og hvannakremi

Fyrir 6 manns

Hreindyratartar

400 g fitu- og sinalaus hreindyravodvi
(athugid ad ekki parf ad nota bestu
védvana i pennan rétt)

Salt

Svartur pipar

Repjuolia (eda dnnur géd olia)

Adferd: Saxid kjotid par til pad er
ordid nokkud fint, smakkid til med
saltinu, piparnum og oliunni uns allt er
himneskt.

Egg
2 hardsodin egg
Salt

Adferd: Saxid eggid smdtt og smakkid
til med saltinu.

Laukar

1 skalottlaukur

2 bunt graslaukur
"2 rauélaukur

Adferd: Allir laukarnir eru saxadir fint
en pé haldid adskildum.

Sultud hvénn

100 g edik

80 g vatn

80 g sykur

100 g saxadir hvannastilkar

Adbferd: Setjid edik, vatn og sykur i
pott og ldtid suduna koma upp. Hellid
Yfir stilkana, setjid i skdl og lokid. Ldtid
standa i a.m.k. 6 tima. Bestir verda
leggirnir pé eftir u.p.b. mdanud eda tvo.

Hvannakrem

3 msk. syrdur rjéomi

2 msk. majénes

1bunt hvannarblsd (haegt er ad nota
adrar jurtir, t.d. dill eda steinselju)

1 skalottlaukur

Dalitid eplaedik

Ogn af salti

Adferd: Setjid hvannarblodin i sjédandi
léttsaltad vatn og sj6did i 3 min. Keelid
bau i iskéldu vatni og perrid sidan. Loks
er 6llu blandad saman [ matvinnsluvél
uns flauelsmjikt og fallegt.

FRAMREIDSLA
Radid 6llu hlid vid hlid & disk svo
fallegu litirnir fai ad njota sin.



Steikt lambafillet med sodnum bladlauk,
fjallagrasarjoma og blodbergi

Fyrir 6 manns

Lambafillet
500 g fitu- og sinalaust lambafillet
30 g olia

Groft edalsalt

Adbferd: Steikid lambahryggvidvann d
snarpheitri pénnu, a 6llum hlidum uns
fallega brinadur. Takid af ponnunni

og kldrid ad steikja i ofni pannig ad
kjarnhiti ndi 51 gradu. Takid ar ofninum
og ldtid hvila.

Sodinn bladlaukur

6 cm bladlaukur, hviti hlutinn
40 g smjor

Vatn

Salt

Adferd: Setjid bladlaukinn, smjorid og
dgn af salti i pott med vatni svo rétt fljéti
Yfir laukinn. Sj6did par til laukurinn er
ndnast mjakur i gegn. Athugid ad sjéda
hann vid veegan hita svo hann detti ekki
allur i sundur. Leyfid ad hvila i vatninu
uns komid er ad pvi ad framreida
réttinn.

Fjallagrasarjomi

2 dés af fjallagrasarjémaosti fra
Hollusta ur hafinu

50 g rjémi

Adferd: Setjid allt i pott og hitié
smdstund par til rjomaosturinn og
rjéminn hafa blandast saman.

Villt blédberg

Tinid dalitid blédberg uti i graenni
nattdrunni. Einnig er heegt ad nota
timjan.

FRAMREIDSLA

Skerid lambid pversum i fallegar
sneidar og sémuleidis bladlaukinn.
Smyrjid dalitlu af fjallagrasarjémanum
4 disk. Leggid lambakjotssneidar ofan
4 og sidan bladlaukinn ofan & kj&tid.
Kryddid med dalitlu salti og blédbergi.
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Pall Sigurdsson og Gissur Kristinsson vmraégjafar
eru héfundar texta i pessum baeklingi.

[ beeklingnum finnur pi gédar dbendingar um vin
med smaréttum. Starfsfélk Vinbidanna er sémuleidis
reidublid ad veita pér pjonustu og radgjéf um mat og

vin. Einnig bendum vid pér G ad véruleitin d vinbudin.is
er god leid til ad velja vin sem passar med matnum.
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