
ilmurinn af 
birkitrjám þegar 

rignir

Ilmur sem minnir á að sumarið 
er að hefjast og því tilvalið að 

hefja vorveisluna á þessum 
ör-rétti. 

Hér er handgert birki og sýrður 
rjómi.

SjávarSnakk 
& reykt 

loðnuhrogn

Vestmannaeyjar, sennilega besti 
staðurinn til að geta boðið upp 

á snakk sem þetta. 

Hér notum við sjávarafurðirnar 
vel og gerum snakk úr ýmis 
konar fiskroði og ídýfu úr 

hrognum. Ristum svo söl með 
fræjum. 

loðna með 
laukmajóneSi,
 grafin gúrka

Okkur hefur lengi langað til að nýta 
loðnuna á sama hátt og lönd í 
miðjarðarhafinu nýta ansjósur 

og annan smáfisk. 
Veiðar á loðnu eru 

stór og mikilvæg atvinnugrein í Eyjum 
en samt tíðkast ekki að borða hana.  

Hér hefur loðnan verið
 beinhreinsuð, fyllt, steikt og svo 

sýrð. 

ÍSlenSk 
hörpuSkel, 
ólÍfu olÍa & 

SÍtróna

Þessi hörpuskel er nýkomin upp úr 
sjónum! Nú er veiði á hörpuskel hafin 
aftur í litlum mæli á Íslandi eftir langt 

hlé og okkur kitlaði í fingurnar 
að nota hana!

Við berum hana fram í skelinni, 
létteldaða,  með ólífu olíu, sjávarsalti, 

graslauki og sítrónu.
Einfalt og gott!

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
hvítíni, til dæmis pinot grigio frá villa lucia.

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
léttum bjór eins og einstök white ale eða víking 

gylltum. 

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
léttum bjór eins og einstök white ale eða víking 

gylltum. 



leturhumar, 
Spergilkál & 

gerjaður 
hvÍtlaukur

Okkur finnst gaman að gefa því, sem 
oft er litið á sem aukaatriði, 

meira vægi á disknum. 
Stundum er einfaldlega best að elda 
aðalhráefnið á látlausan hátt og leika 

sér meira með meðlætið. 

Það er þekkt uppskrift að nota 
ansjósur í brauðrasp og hér höfum 
við notað saltaða loðnu í staðinn í 

brauðraspið á spergilkálið.
Til að gera sósuna með þessu, gerjum 
við hvítlauk í 30 daga til að náttúrulega 

sætan í lauknum komi fram.   
Við það að nota söltuðu loðnuna og 
gerjaða hvítlaukinn, nær maður fram 

dýpt og bragðfyllingu sem maður finnur 
ekki oft í grænmeti.  

brauð & Smjör

-er eitthvað sem þarf ekki 
að vera flókið. 

 
Eiginlega fæddist aðferðin við gerð 

brauðsins okkar hjá Gísla þegar hann 
vann í Frönsku Ölpunum og við tók 
löng þróun á uppskrift og aðferð til 

að ná alltaf réttri útkomu. 

Smjörið er þetta klassíska 
íslenzka, þeytt upp til að fá meiri 

léttleika og mýkt, svo 
kryddað með birkireyktu salti. 

SaltfiSkur, 
Stappaðar 

kartöflur & 
reykt Súrmjólk

Saltaða þorskinn verkum við á gamla 
mátann. Hann hefur legið í salti í allan 

vetur.
Í kartöflumúsina notum við smælki 

kartöflur, stappaðar gróflega. Af hverju 
að skræla þegar mestu næringarefnin, 

bragðið og bitið er í hýðinu?

Með saltfiskinum er smávegis af 
pikklaðri söl. Við tökum súrmjólkina, 

sem allajafna brýst ekki úr 
hversdagslegu hlutverki sínu og reykjum 

hana og 
notum sem sósu. 

Svið, 
pönnukökur & 

meðlæti!

Svið, þurfa ekki að vera alltaf soðin 
upp á gamla mátann. Af hverju eru þau 

ekki elduð öðruvísi?
Við grófum sviðahausana í tvo daga 
í sinnepsfræjum, dilli og einiberjum, 

síðan voru þeir langtímaeldaðir í mysu 
og lambasoði. 

Leiðbeiningar:

fyrir framan ykkur er okkar gerð af íslenzkum 
pönnukökum, með mikið af kardimommum.

 1. á borðinu er lambahaus. rífið kjöt af 
lambahaus og setjið á pönnukökununa. 
2. takið stökkar hráar rófur og klettasalat.
3. næst yfir er það sósan sem er gerð úr 
ferskri piparrót.
4. rúllið upp eins og mexíkanskri tortillu.
5. njótið! 

koli, brennd 
SÍtróna og 

tómatar.

Glænýr fiskur eldaður í heilu. 
Allt gert til þess að deila. 

Meðlæti: óþarfi.

Skyr & 
hundaSúrur

Þetta var einn af vinsælustu 
eftirréttum síðasta sumars,
 hundasúrurnar hvetja til 

tímaflakks og senda mann aftur 
á æskustöðvarnar. 

Hér er skyr sem búið er að 
þeyta upp með rjóma, ristaðir 

hafrar og hundasúrugraníta. 

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
léttum bjór eins og einstök white ale eða víking 

gylltum. 

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
hvítvíni eins og t.d. chardonnay frá morandé. 

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
hvítíni, til dæmis pinot grigio frá villa lucia.

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
hvítvíni eins og t.d. chardonnay frá morandé. 



rabbarabaka & 
rjómaÍS

Nýr rabbabari, bakaður með 
möndlum og sítrónu hjúp, 
framreiddur með rjómaís. 

-Engum venjulegum rjómaís, heldur 
rjómaís frá Rjómabúinu Erpstöðum. 

Síðasti rétturinn í 
matarupplifun kvöldsins.  

verið hjartan-
lega velkomin Í 

vorveiSluna

Að setja saman veisluseðil fyrir veislu 
sem þessa leyfir eldhúsi og þjónustu 
meiri leikgleði en á venjulegu kvöldi. 

Hér höfum við notað brot úr nokkrum 
réttum sem verða á sumarseðlinum og 
tekið hugmyndafræði þeirra skrefinu 

lengra. 
Matur getur verið svo miklu meira en 
bara fylling í maga og skemmtilegt að 
gera úr honum upplifun sem víkkar 
sjóndeildarhringinn og nærir sálina.  

Í kvöld verða ótal brögð og áferðir í 
allskonar smakkréttum, aðallega og 
mestmegnis úr ósköp hversdagslegu 

hráefni. 

gjörið svo vel og takk fyrir að 
vera gestir okkar. 

Fordrykkur kvöldsins var:

kokteill með gini, 
gúrkukrapi og dill olíu

- 
Í kvöld verða borin fram vín og bjór 

sem parast vel við matinn. 

Drykkirnir verða settir á borð og 
gestir sjá sjálfir um að sækja sér það 

sem þeim líkar. Að 
sjálfsögðu er einnig boðið upp á 
óáfenga drykki fyrir þá sem það 

kjósa. 

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
sætvíni eins og late harvest frá las moras. 

grafið folald, 
oStur, Svartrót 

og truffla

Folaldakjöt er frábært kjöt, 
meyrt, bragðgott og hreint. Hér 
er það grafið í blóðbergi, lofnar-

blómi og lakkrískryddum. 

Svartrót er rótargrænmeti sem 
við erum mjög hrifin af, hér er 

hún steikt og þurrkuð sem gefur 
skemmtilegt bit í réttinn.  

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
léttu rauðvíni, til dæmis sangiovese frá masseria del 

fauno eða einstök toasted porter.

hrefna, brennt 
blómkál & Sýrt

Á Slippnum reynum við alltaf eftir 
fremsta megni að nota aðeins 

FERSKT HREFNUKJÖT.
Þessi hrefna var fyrsta veidda hrefna 

sumarsins hjá hvalveiðimönnum.
Soðsósan er löguð úr nautasoði með 

fennel fræjum og garðablóðbergi. 

Við elskum að nota grænmeti sem 
hægt er að bregða í mörg gervi. 

Blómkál er þar í sérstöku uppáhaldi. 
Hér er það brennt, pikklað og hrátt. 

-með þessum brögðum mælum við sérstaklega með 
milliþungu rauðvíni eins og t.d.

cabernet sauvignon frá las moras


