ILMURINN AF
BIRKITRJAM PEGAR
RIGNIR

lImur sem minnir a ad sumarid
er ad hefjast og pvi tilvalid ad
hefja vorveisluna 4 pessum
or-retti.

Hér er handgert birki og syrdur
rjomi.

LOPNA MEDP
LAUKMAJONESI,
GRAFIN GURKA

Okkur hefur lengi langad til ad nyta
lodnuna 4 sama hatt og [6nd |
midjardarhafinu nyta ansjosur

og annan smafisk.
Veidar a lodnu eru

stér og mikilvaeg atvinnugrein ( Eyjum

en samt tidkast ekki ad borda hana.

Hér hefur lodnan verid
beinhreinsud, fyllt, steikt og svo
syrod.

-MED PESSUM BROGDUM MALUM VID SERSTAKLEGA MED
LETTUM BJOR EINS OG EINSTOK WHITE ALE EDA VIKING
GYLLTUM.

SJAVARSNAKK
& REYKT
LOPNUHROGN

Vestmannaeyjar, sennilega besti
stadurinn til ad geta bodid upp
a snakk sem petta.

Hér notum vid sjdvarafurdirnar
vel og gerum snakk Ur ymis
konar fiskrodi og idyfu ur
hrognum. Ristum svo s6l med
fraejum.

-MED PESSUM BROGBUM MALUM VID SERSTAKLEGA MED
LETTUM BJOR EINS OG EINSTOK WHITE ALE EDA VIKING
GYLLTUM.

ISLENSK
HORPUSKEL,
OLIFU OLIA &

SITRONA

bessi hérpuskel er nykomin upp ur
sjonum! NU er veidi & hérpuskel hafin
aftur 1 lithum meeli 4 fslandi eftir langt
hlé og okkur kitladi i fingurnar
ad nota hanal
Vid berum hana fram { skelinni,
|étteldada, med dlifu olfu, sjavarsalti,
graslauki og sitronu.
Einfalt og gott!

-MED bESSUM BROGDUM M/ALUM VID SERSTAKLEGA MED
HVITINI, TIL DAMIS PINOT GRIGIO FRA VILLA LUCIA.



LETURHUMAR,
SPERGILKAL &
GERJADUR
HVITLAUKUR

Okkur finnst gaman ad gefa pvi, sem
oft er Iitid a sem aukaatridi,
meira vaegi a disknum.
Stundum er einfaldlega best ad elda
adalhraefnid a latlausan hatt og leika
sér meira med medlztio.

Pad er pekkt uppskrift ad nota
ansjosur | braudrasp og hér hofum
vid notad saltada lodnu { stadinn |

braudraspid a spergilkdlid.

Til ad gera sésuna med bessu, gerjum
vid hvitlauk { 30 daga til ad ndtturulega
setan { lauknum komi fram.

Vid bad ad nota séltudu lodnuna og
gerjada hvitlaukinn, ner madur fram
dypt og bragdfyllingu sem madur finnur
ekki oft  greenmeti.

-MED PESSUM BROGDUM M/ALUM VID SERSTAKLEGA MED
HVITINI, TIL DAMIS PINOT GRIGIO FRA VILLA LUCIA.

BRAUD & SMJOR

-er eitthvad sem parf ekki
ad vera flokid.

Eiginlega feeddist adferdin vid gerd
braudsins okkar hja Gisla pegar hann
vann { Frénsku Olpunum og vid ték
|6ng préoun & uppskrift og adferd til

ad nad alltaf réttri dtkomui.

Smjorid er petta klassiska
[slenzka, peytt upp til ad fd meiri
léttleika og mykt, svo
kryddad med birkireyktu salti.

SALTFISKUR,
STAPPADAR
KARTOFLUR &
REYKT SURMJOLK

Saltada porskinn verkum vid a gamla
mdtann. Hann hefur legid i salti i allan
vetur.

[ kartsflumdsina notum vid smalki
kartoflur, stappadar gréflega. Af hverju
ad skrezela pegar mestu nzringarefnin,
bragdid og bitid er ( hydinu?

Med saltfiskinum er smavegis af
pikkladri sél. Vid tékum sdrmjdlkina,
sem allajafna bryst ekki ur
hversdagslegu hlutverki sinu og reykjum
hana og

notum sem sdsu.

-MED_PESSUM BROGBUM MALUM VID SERSTAKLEGA MED
HVITVINI EINS G T.D. CHARDONNAY FRA MORANDE.

SVID,
PONNUKOKUR &
MEDLATI!

Svid, purfa ekki ad vera alltaf sodin
upp 4 gamla mdtann. Af hverju eru pau
ekki eldud 6druvisi?

Vid gréfum svidahausana f tvo daga
[ sinnepsfrajum, dilli og einiberjum,
sidan voru peir langtimaeldadir I mysu
og lambasodi.

Leidbeiningar:

Fyrir framan ykkur er okkar gerd af islenzkum
ponnukdkum, med mikid af kardimommum.

|. A bordinu er lambahaus. Rifid kjot af
lambahaus og setjid a ponnukdkununa.

1. Takid st6k%<ar hraar rofur og klettasalat.
3. Nast yfir er pad sosan sem er gerd ir
ferskri piparrot.

4. Rallio upp eins og mexikanskri tortillu.

5. Njstio!

-MED PESSUM BROGBUM MALUM VID SERSTAKLEGA MED
LETTUM BJOR EINS 0G EINSTOK WHITE ALE EDA VIKING
GYLLTUM.

KOLI, BRENND
SITRONA OG
TOMATAR.

Glaenyr fiskur eldadur [ heilu.
Allt gert til pess ad deila.

Medleti: dparfi.

-MED PESSUM BROGBUM MALUM VID SERSTAKLEGA MED
HVITVINI EINS G T.D. CHARDONNAY FRA MORANDE.

SKYR &
HUNDASURUR

Petta var einn af vinsalustu
eftirréttum sidasta sumars,
hundasudrurnar hvetja til
timaflakks og senda mann aftur
a aeskustodvarnar.

Hér er skyr sem buid er ad
pbeyta upp med rjdoma, ristadir
hafrar og hundasurugranita.



GRAFID FOLALD,
OSTUR, SVARTROT
OG TRUFFLA

Folaldakjot er frdbaert kjot,
meyrt, bragdgott og hreint. Hér
er pad grafid { blddbergi, lofnar-

blémi og lakkriskryddum.

Svartrét er rdtargraenmeti sem
vid erum mj&g hrifin af, hér er
hun steikt og purrkud sem gefur

skemmtilegt bit [ réttinn.

-MED DESSUM BROGDUM MALUM VID SERSTAKLEGA MED
LETTU RAUBVINI, TIL DAEMIS SANGIOVESE FRA MASSERIA DEL
FAUNO EDA EINSTOK TOASTED PORTER.

HREFNA, BRENNT
BLOMKAL & SYRT

A Slippnum reynum vid alltaf eftir
fremsta megni ad nota adeins
FERSKT HREFNUKJOT.

Pessi hrefna var fyrsta veidda hrefna
sumarsins hja hvalveidimoénnum.
Sodsdsan er [6gud Ur nautasodi med
fennel fraejum og gardablédbergi.

Vid elskum ad nota grenmeti sem
haegt er ad bregda i morg gervi.
Bléomkal er par  sérstoku uppdhaldi.
Heér er pad brennt, pikklad og hrdtt.

-MED PESSUM BROGDUM MALUM VID SERSTAKLEGA MED
MILLIPUNGU RAUBVINI EINS 0G T.D.
CABERNET SAUVIGNON FRA LAS MORAS

RABBARABAKA &
RJOMAIS

Nyr rabbabari, bakadur med
mondlum og sitrénu hjdp,
framreiddur med rjémais.

-Engum venjulegum rjémars, heldur

ridmals fra Rjomabuinu Erpstddum.

Sidasti rétturinn |

matarupplifun kvéldsins.

-MED DESSUM BROGDUM M/ELUM VID SERSTAKLEGA MED
SATVINI EINS OG LATE HARVEST FRA LAS MORAS.

Fordrykkur kvéldsins var:

Kokteill med Gini,
gurkukrapi og dill oliu
[ kvold verda borin fram vin og bjér
sem parast vel vid matinn.

Drykkirnir verda settir a bord og
gestir sja sjalfir um ad szkja sér pad
sem peim likar. Ad
sjalfségdu er einnig bodid upp 4
dafenga drykki fyrir pa sem pad
kjosa.

VERID HJARTAN-
LEGA VELKOMIN i
VORVEISLUNA

Ad setja saman veislusedil fyrir veislu
sem pessa leyfir eldhusi og pjénustu
meiri leikgledi en & venjulegu kvoldi.
Hér hofum vid notad brot Ur nokkrum
réttum sem verda d sumarsedlinum og
tekid hugmyndafradi peirra skrefinu
lengra.
Matur getur verid svo miklu meira en
bara fylling { maga og skemmtilegt ad
gera Ur honum upplifun sem vikkar
sjondeildarhringinn og naerir salina.

[ kvdld verda &tal brégd og dferdir |

allskonar smakkréttum, adallega og

mestmegnis Ur dskép hversdagslegu
hraefni.

Gjorio svo vel og takk fyrir ad
vera gestir okkar.



