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Verklega profid.
Profverkefnid er:

Grafin nautavddvi med fennelsalati, Kjotpylsa ad eigin vali med tilheyrandi

medleeti og bleikjuterrine

Grafin Nautavodvi:
e Proftaki fer eftir peirri uppskrift sem fylgir préfinu.
e Proftaki lagar fennelsalat sem borid er fram med nautinu
e Proftaki velur sosu vid heafi sem finna ma i larousse Gastronomique

e Rétturinn er borin fram sem forréttur i heita préfinu og verdur pa metinn.

Kjotpylsa:
e Proftaki velur sjalfur uppskrift af pylsu
e Med pylsunni skal fylgja nidurlagt greenmeti (gulraetur, perlulaukur og
blémkal)

e Proftaki velur videigandi s6su sem finna ma i larousse Gastronomique.

Bleikjuterrine:
e Proftaki lagar bleikjuterrine samkvaemt uppskrift sem fylgir préfinu.
e Bleikjuterrine skal laga fyrir 4 og framreitt &4 fati. Par ad auki skal
proftaki setja upp a tvo diska fyrir préfnefnd.
e Medleti skal vera a prja vegu, og ad hetti préoftaka
e Bakstur skal fylgja a fatinu og diskum til domara

e Proftaki velur sosu vio hefi



Skilyrdi sem sett eru:

e Oll matreidsla fari fram i kennslurymum & préftima

e Oll sodgerd fari fram & uppgefnum préftima

e Deig sem purfa bid méa préftaki koma med sér.

o Allir réttirnir eru framreiddir sem forrettir

e byngd a hofudstykki skal vera & bilinu 120-140 gr.

e Pad ma koma med fisk og kjot Urbeinad

e Oll bléndun fari fram & profstad

e Oll matreidsla fari fram a profstad

e Proftakar mega koma med diska og fot med sér

e Proftaki skilar inn vinnuméppu sem inniheldur allar upplysingar

um framkvaemd profverkefnisins .

Vinnan vid kalda réttinn fer fram i tveimur aféngum.

Proftimi er 11 Klist. og eru profstykki metin i pvi astandi sem pau eru
ad peim tima lionum. Profid er haldid 9. og 10. desember 2013. Fyrri
dagurinn hefst kl. 10,00 til kl.17.00 eda 12:00 til 21:00. Seinni dagurinn fra kl.
08.00 til 12.00. Proftakar mega koma sér fyrir & sinni starfsstod i eldhasinu 30
mindtum adur en profid hefst. Fyrri daginn notar proftaki til pess ad matreida
allt hraefni, skera til greenmeti, laga sod og allt annad sem edlilegt er ad gera vid
undirbdning & kéldu mat. Seinni dagurinn fer i pad ad leggja matinn upp, skera i
sneidar og rada honum upp & fat. Préftakar mega koma sér fyrir & sinni

starfsstod i eldhdsinu 30 minutum &dur en profid hefst.



Matspeettir

BRAGD
Bragd er metid & grundvelli pess hraefnis sem préftaki tilgreinir i

uppskrift og peirrar adferdafreedi sem 16gd er til grundvallar. Pbegar bragd er
metid er jafnframt litid til sykurs-, salts- og syruinnihalds og hvort einhver

bragdgefandi efni yfirgneaefa edlilega bragdeiginleika.

Spurningar sem préfdomari skodar pegar hann metur verkefnid.

Er bragd réttarins i samraemi vid tilgreint hréefni, réttarlysingu og
fyrirlagda aodferdafraedi? Hefur rétturinn bragdfyllingu? Yfirgnaefa einhver
bragdgefandi efni, tilgreind/otilgreind edlilega bragdeiginleika hraefnisins? Er
maturinn hefilega saltadur? Hefur vidkoma fedu/réttar (i munni) ahrif &
bragdgeedi (t.d. skilid fars)? Er bragd i samremi vid tilgreint hréaefni og
fyrirlagda adferdafraedi?

ADFERDAFRAEDI

Eru tilgreindar grunnadferdir adferdafraeedilega réttar s.s farsgerd, skurdur
0g matreidsla a greenmeti, sosugerd? Er hraefnid ofeldad? Er hraefnid vaneldad
? Er fiskur greenmeti og sterkja hafilega eldad? Eru prétin haefilega hlaupin? Eru
matreidsluadferdir rétt Utferdar samkveemt tilgreindum adferdum, pannig ad

fiskur eda kjot hefur stéduga viokomu.

FRAMSETNING
Er skammtasterd og einingafjoldi samkvemt fyrirmalum? Er

heildarnidurstada s.s, litir, skurdur I6gun samkvemt matreidsluadferéum og

tilgreindum adferdum? Vidheldur framsetning raka réttarins og hita ef vid a?



Terrine:

Hlutfoll og eldunartimi fyrir bleikjuterrine.

300 gr. bleikjuflok

Fars:
500 gr. hvitur fiskur, 300 gr. rjdmi og 100 gr. eggjahvita.
Eldunartimi:

Eldad i vatnsbadi vid 130°i 50 min.

Grafin nautavédvi med fennelsalati:

Hlutfoll i kryddbléndu fyrir nautavédva.

1000 gr. nautavodvi, 2 st. l[arvidarlauf, 300 gr. hrasykur, 200 gr. groft salt, 1
msk. ristud fennelfrae, 1 msk. ristud korianderfrae og borkur af tveim
appelsinum.

Fennelsalat ad haetti nemans.
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Ritgerdarverkefni:  Hlutun og hagnyting

Ritgerdin skal vera 2-3 sidur (A4). Linubilié & ad vera 1,5 cm. Med ritgerdinni skal fylgja
heimildaskra samkvaemt reglum. Proftaki skilar ritgerdinni med verkefnabokinni sem
afhenda a i kalda sveinsprofinu.

Verkefnid a ad fialla um hlutun og hagnytingu & Nautaleeri og lambaskrokk. bad sem
parf ad koma fram i verkefninu er eftirfarandi.

o Nefna alla pa védva sem eru i nautaleeri og lambaskrokk.

o Nefna 3 klassiska retti ur hverjum védva fyrir sig

o Segja fra hvad adrir hlutar enn védvarnir eru notadir, og hvad er unnid ur peim.
Leita upplysinga hja slaturhisum og vinnslum t.d.

e Helstu naeringarefnin i kjoti

Ritgerdin a ad vera byggd upp eins og hefébundinn ritgerd. Ekki upptalning.
Fyrir hénd sveinsprofnefndar

Fridrik Sigurdsson
Fridrik.sigurdsson@utn.stjr.is






