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VIS faerir pér gdmsaetar uppskriftir ad hatidarmat fra Kokkalandslidinu
med 6skum um anzegjulegar stundir vid matseldina. Med pvi ad feta

[ fotspor meistaranna og hafa auk pess 6ryggid ad leidarljosi tryggir
bu pér og pinum gledilega hatid.

Njottu vel!




Reyktur lax med piparrotar-
riomaosti og syréum skalottlauk
a heimabokudu ragbraudi

Reyktur lax
Rodflettid reyktan lax og skerid i punnar sneidar.

Piparroétar-rjomaostur
200 g rjomaostur

Safi ur 2 sitrénu

2 tsk. salt

4 msk. rifin piparrét

Adferd: Hraerid allt vel saman.

Syrdur skalottlaukur

4 medalstarir skalottlaukar
100 g vatn

100 g eplaedik

100 g sykur

10 g fennelfre

Adfera: Skerid skalottlaukana i 6rbunnar sneidar. Vatn, edik, sykur og fennelfra eru
sett i pott og sudan latin kama upp. Hellid vékvanum yfir laukinn og 1atid standa
i ad minnsta kosti 2 kist. Sigtid sidan viékvann fra.

Rugbraud

4 bollar ragmijol
47, bolli heilhveiti
1msk. salt

2 tsk. matarsadi
320 g sirop

200 g maltol
1litri surmjolk

Aaferd: Hitio ofninn i 100°C. Hellid strmjalkinni i skal og baetid matarsédanum at 1.
Hraerid sidan 6llum 6arum innihaldsefnum Gt i og blandid vel saman. Deigid er sett
i mjoélkurfernur og bakad via 100°C 110 til 12 kist. Gott er ad smyrja fernurnar adur en g

deigid er setti. Lokid fernunum ef paer eru latnar liggja a hlid en paer mega lika standa. Flestir brunar veraa i desember W
en januar fylgir par fast a eftir.

FORRETTUR



Haskarlahangikjot med
raudvinssultudum lauk,
piparrot og laufabraudi

Hangikjot, skorid i bunnar sneidar eda keypt skorid.
Piparrét, rifin og strad yfir i lokin eftir smekk.

Raudvinssultadur laukur
10 mlolia

3 stk. raudlaukar

50 ml raudvin

1Tmsk. raudvinsedik
1msk. vanilludropar

170 g sykur

Aaferd: Afhyaid raudlaukinn og skerid i punnar sneidar. Hitid oliuna i potti, setjid laukinn
Ut i og steikid i 3 min. @ midlungshaum hita. Batid raudvini, ediki og vanilludropum Gt i
0g sjodia nidur par til laukurinn er sykurbrinadur. Setjid sykurinn saman vid og latid kélna.

Laufabraud

1kg hveiti

2 msk. sykur

1tsk. lyftiduft

1tsk. salt

500-600 ml mjolk

1msk. smjor

20 g kimenfrae
Steikingarfeiti eftir porfum

Adferd: Blandid purrefnunum saman asamt kimenfraejum. Hitid mjélk og smjor i potti, hellia
yfir burrefnin og hnodid i hraerivél. Hellid deiginu a bordia, hnodid afram i hondunum og buid

til lengjur. Geymid undir rékum klat. petta a ad ganga hratt fyrir sig pvi fletja parf deigid Gt a
medan pad er volgt. Takid eina matskeid af deiginu og fletjid ut i punna kéku. Fyrir pennan rétt
er best ad hafa laufabraudskakurnar ferhyrndar og nettar. Laufabraudskékurnar eru sidan
skaornar Ut eins og hver vill.

Hitid steikingarfeiti 1160°C i djupum, vidum potti. Leggid hverja og eina koku varlega i oliuna
og steikia i 20 sek. & hvarri hlid. Leggid laufabraudid a eldhtspappir ad steikingu lokinni.

Ef kviknar i mataroliu a ad kafa
eldinn - aldrei fara med logandi
pott ut eda skvetta a hann vatni.

FORRETTUR



Heitreykt andabringa med
blaberja-vinaigrettu og
granatepla- og raudrofusalati

Andabringa er skorin i punnar sneidar.

Blaberjavinaigretta
300 g blaberjasulta
100 g sykur

100 ml sérriedik
100 ml purtvin
1stk. stjérnuanis

2 vanillusténg
200 ml hnetuolia
200 g fersk blaber

Aaferd: Setjio sykur, edik, partvin, vanillu og stjérnuanis i pott, sj6did i 4 minttur
o0g sigtid sidan. Baetid vid sultu og hraerid saman vid. Hellid hnetuoliu I mjorri bunu
Ut i blaberjagrunninn og piskid saman. Ad lokum er blaberjum bzett vid.

Granatepla- og raudréfusalat
2 medalstarar raudrofur

50 ml olia

20 g salt

1granatepli

300 g klettasalat

20 ml délifuclia

1tsk. groft salt

Adferd: Pakkid raudréfunum i alpappir med oliu og salti og bakid i ofni vid 160°C {172 klst.
Latid kélna. Skraelid raudréfurnar og skerid i bita. Skerid granateplid i tvennt og naid fraejunum (t.
Blandid raudréfubitum, klettasalati og granateplafraejum saman asamt élifuoliu og gréfu salti.

Hatt i fimmtungur eldsvoda I 4

a heimilum sem tilkynntir eru W
til VIS verda i desember.

FORRETTUR



Heilbakad blémkal med
vegan majo og ristudum
mondluflégum

Fyrir 6

1blémkalshaus

1msk. reykt paprika (duft)
2 msk. paprikuduft

1tsk. dijon sinnep

1msk. Chipotle-mauk
1msk. ¢lifualia

3gsalt

20 g mondluflégur

Adferd: Hitid ofninn  200°C. Blandid 6llu kryddinu saman asamt Chipotle

og ¢lifuoliu og smyrjid bvi a blomkalia. Blomkalid er bakad i ofni undir alpappir
710 min. Laekkia svo hitann 1180°C og fjarlegid alpappirinn. Bakid afram i u.p.b.
15 min. Ristid mondlurnar i 160°C heitum ofni i u.p.b. 6 min.

Skerid blémkalid i haefilega skammta, setjid a disk og berid

fram med vegan majé og ristudum mondlum.

Vegan majo

60 g sojamjolk
25 g dijon sinnep
100 g vatn

8 gsalt

8 g sitronusafi
200 golia

Adfera:
Peytid 6llu saman med taéfrasprota.

Tilbrigai:
8 g hvitlauksduft = hvitlauksmajo
12 g truffluolia = trufflumajé

12 g hnetuolia = hnetumajo
100 g jurtaalia + 30 g vatn = jurtamajo

Hafia eldvarnarteppi a V' 4

synilegum stad i eldhdsi en w
samt ekki of narri eldavél.

APALRETTUR



Bygg-talatel med tomatlagadri
sosu, klettasalati og kapers

Falafel

300 g byge

100 g kjuklingabaunir
1blémkalshaus

2 paprikur

5 stk. sveppir

6 laukar

10 g paprikuduft

5 g laukduft

10 g hvitlaukskrydd
Salt og pipar

5 g maizenamjol
\egan parmesanostur

Aaferd: 5jodid bygg i potti. Allt greenmeti er skorid nidur i frekar litla bita og bakad i 200°C
heitum ofnifu.p.b. 15 mindtur. Latid graenmetid, byggid og baunirnar i matvinnsluveél asamt
kryddinu og maizena. begar blandan er klar eru matadar dr henni 65 gramma kulur sem sidan
eru settar i frysti. Kalurnar eru svo djupsteiktar pegar paer hafa naa ad frjésa. Rifid vegan
parmesanost yfir medan falafelid er enn heitt.

Tomatlogud sésa
5 stk. sveppir

2 laukar

2 hvitlauksrif

1dos tématar

500 ml gulrétarsafi
5 msk. kapers

100 ml hvitvin

Salt og pipar

Adferd: Sveppir, laukur og hvitlaukur er skorid i litla bita og steikt & lagum hita a pénnu. Hvitvini
er baett vid og s0did nidur um helming. Pa er témdtum og gulrdtarsafa baett vid og s0did nidur
um 2/3. Loks er s6san maukud i blandara og smokkud til med salti og pipar.

Skreytt med kapers og klettasalati.

Hafid einn reykskynjara a hverri I 4

had og i herbergjum par sem w
raftzeki eru.

APALRETTUR



Himneskur hamborgarhryggur
med rjomalagadri raudvinssosu

2 kg hamborgarhryggur
300 g pudursykur

50 g dijon sinnep

100 g ananassafi

50 g eplaedik

50 g hunang

Adferd: Byrjid a pvi ad setja hamborgarhrygginn i pott med kéldu vatni og hitid ad sudu.
Latid sjoda i 50 mindtur. Setjid oll énnur innihaldsefni i pott og hitid ad sudu. Hitid
ofninn 1180°C. Komid hryggnum fyrir & grind med bakka undir og penslid hann med
pudursykursbléndunni. Steikid hrygginn i ofninum 10-15 mindtur. Skerid i punnar
sneidar og berid fram med dyrindis medlzeti, keerleik og gleai.

Rjomaldgud raudvinssdsa

1litri kjuklingasod

100 g raudvin

200 g rjémi

1teningur kjotkraftur

Smijorbolla (ca 110 g hveiti og 75 g smjdr)

Adferd: Hellid raudvini i pott og sj6did nidur um helming. Bzetid kjuklingasodi Ut i og sj6did aftur
nidur um helming. Baetid sidan rjoma 0t i asamt kjotkrafti og pykkid ad lokum med smjdrbollunni.

Liftimi reykskynjara er 10 ar. W
Eru pinir nokkud of gamlir?

APALRETTUR



Appelsinugljad kalkunabringa
med krekiberjasosu

1kg kalkinabringa

150 g smjor

4 appelsinur, safi og rifinn borkur
300 g kjuklingasod

1stk. anisstjarna

1résmaringrein

Salt og pipar

Adferd: Hitid ofninn 1 90°C.

Hitid ponnu a heitri hellu og kryddid kalkinabringuna vel med salti og pipar @ medan
pannan hitnar. Steikid bringuna upp Ur 100 g af smjdri. Setjid bringuna  90°C heitan
ofn og steikid i u.p.b. 1klst. eda par til kjarnhiti er ordinn 71 grada.

A medan bringan er i ofninum er kjuklingasodi og appelsinusafa hellt i pott dsamt
anisstjornu og sodid nidur um ¥s. Batid sidan résmarini og appelsinuberki Gt i asamt
50 g af smjori. Takid kalkanabringuna r ofninum og penslid med appelsinugljaanum,
setjid sidan aftur i ofninn a grillstillingu i 3 minatur.

Kraekiberjasdsa

750 ml kjuklingasod
750 ml krzekiberjasafi
100 ml raudvin

Salt

Eplaedik

100 g smjor

5 g timjanlauf

Adfera: Hellid raudvini og krekiberjasafa i pott og sj6did nidur um ¥s. Baetid kjuklingasodi
Ut i og sj6did nidur um helming. Smakkid s6suna til med eplaediki og salti. Ad lokum er
smjori hraert 0t { asamt timjanlaufum.

Skipta parf einu sinni a ari um V' 4

rafhl6du i reykskynjurum sem w
hafa 9 vatta rafhl6du.

APALRETTUR



Hreindyra innanlzari med
blaberja- og purtvinssosu

Tinnanlzerisvodvi af hreindyri
1 hvitlauksgeiri, marinn

2 rosmaringreinar

50 g smjor

Salt eftir smekk

Adferd: Setjio ponnu a hellu og stillid a haan hita. berrid og saltid kjotia og steikid jafnt
a ollum hlidum. begar kjotid fer a pénnuna er gott ad lekka hitann 6rlitid til pess ad
fordast ad brenna pad eda ofelda. Pegar allar hlidar eru brinadar er résmarini baett

Ut i asamt smjorinu og pvi ausid med skeid yfir kjotid i ca mindtu. Setjid kjotid i 90°C
heitan ofn. Pegar bad hefur nad 52 gradu kjarnhita er pvi leyft ad hvila 110 min. adur en
bad er borid fram.

Blaberjasésa

500 ml nautasod
500 ml kjuklingasod
75 g balsamedik

75 g purtvin

2 stk. skalottlaukar
1hvitlauksrif

50 g smjor

50 g blaber

Adferd: Skerid lauk og hvitlauk i sneidar. Branid vel i potti vid midlungshita.

Hellid vininu og edikinu yfir og sj6did nidur i sirép. Hellid sodinu Ut i sirépid og

|atid suduna koma upp. Latid sodid sidan malla a veegum hita an pess ad pad sjodi
pangad til vokvinn hefur minnkad um helming. Sigtid sodid og 1atid malla afram.
Pegar s6san er byrjud ad pykkna er blaberjunum baett vid og s6san tekin af hitanum
til ad leyfa berjunum ad gefa fra sér bragd. Setjid sésuna aftur a helluna og komid upp
haegri sudu, hreerid pa kéldu smjori saman vid og smakkid til med salti.

Mikilvaegt er ad huga ad oryggi
kerta, stadsetningu og undirstédu.
Best er ad nota ledkerti.

I 4
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APALRETTUR



Léttreyktur lambahryggur
0g rjomalbégud villisveppasosa

11éttreyktur lambahryggur
200 g padursykur

150 g dijon sinnep

50 g groft sinnep

2 résmaringreinar

3 hvitlauksrif

1tsk. kimen

/2 tsk. engiferduft

200 ml olia

Adferd: Fyrst er hryggurinn sodinn 40 minatur til pess ad draga Ut saltid. A medan er allt
hraefnid nema olian sett i skal og hraert saman. Hellid oliunni sidan rélega saman

vid og hraerid a medan til pess ad gljainn skiljist ekki. Pegar hryggurinn er blinn ad sjoda i 40
min. er hann settur i ofnskiffu og gljaanum smurt ofan & hann. Steikid hrygginn

i180°C heitum ofni i 30 min. eda pangad til skorpan er ordin fallega gullin.

Villisveppasadsa

100 g burrkaadir villisveppir
500 g kastaniusveppir
100 ml sérri

2 skalottlaukar

2 hvitlauksrif

2 greinar gardablodberg
400 ml rjomi

50 g smjor

Salt og pipar eftir smekk

Adferd: Leggid villisveppina i bleyti i sjodandi heitu vatni pannig ad baad fljoti yfir pa.

Skerid kastaniusveppina og laukinn i sneidar og steikid i smjorinu vid vaegan hita i potti.
pegar kominn er fallegur litur & sveppina er sérriinu hellt yfir og 1atid sjéda nidur um helming.
Kreistid mesta vatnid Ur villisveppunum og skerid pa i litla bita. Hellid vatninu af sveppunum
Ut i pottinn asamt sveppunum, gardablédberginu og rjiomanum. Sj63id allt saman i nokkrar
minGtur til ad na fram sem mestu bragdi. Veidid gardablédbergid upp Ur og blandid sésuna
med tofrasprota an pess p6 ad mauka sveppina of mikid.

Ef sésan er of pykk er best ad pynna hana med orlitlu vatni. Smakkid sésuna til med salti,
pipar og sérrii.

Hofum kertaskreytingar pannig
ad sem minnst hattasé a ad
kvikni i ef kerti brennur nidur.

I 4
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APALRETTUR



Seetkartoflumus
med karamellukornflexi

Fyrir 4

2 storar setkartoflur
100 g smjor

100 g kornflex

200 g sykur

Salt

Adferd: Hitid ofninn i 180°C og bakid kartdflurnar i u.p.b. 30 min. eda par
til ad paer eru ordnar mjdkar. Skafid kartéflurnar ar hydinu, setjid i skal
0g hraerid asamt smjori. Smakkid til med salti. Setjid sykur i pott og |atid
branast par til hann verdur ad karamellu. pa er kornflexid sett (it i og
hraert. Setjid kartoflumusina i eldfast form og karamellukornflexid ofan
a. Bakia i 200°C heitum ofni i 3 min.

i desember kviknar oftast i
ut fra kertum og eldamennsku.

I 4
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Karamelliseradar
raudrofur

Fyrir 10

8 stk. raudrofur
250 g raudrofusafi
150 g puadursykur
50 g purtvin

3 anisstjornur

Adferd: Bakid raudréfurnar i heilu lagi vid 200°C i eina kist. Setjid raudréfusafa, padursykur,
plrtvin og anis i pott og hitid til ad leysa upp sykurinn. Skerid raudréfurnar i ca 2cm x 2cm
bita og setjid i raudrafuldginn. Raudréfurnar eru sidan latnar sjéda nidur i leginum pangad
til peer eru ordnar seetar og gljainn pykkur.

Timjan smjorsteiktar perur

4 stk. perur
150 g smjor
25 g timjan
2 gsalt

Adferd: Skraelid perurnar og skerid i fjéra bita. Braedia smjor
a pénnu og kryddid med timjan. Perurnar eru steiktar
i smjdrinu vid midlungshita pangad til paer eru mjukar i gegn.

Hafia slokkvitaeki a adgengilegum
stad vid atgongudyr.

MEDLATI



Ris a I'amande med hvitu
sukkuladi og kirsuberjum

Ris a I'amande

100 g grautargrjon

100 g vatn

2 stk. vanillustangir

400 g mjalk

200 g hvitt sukkuladi, saxad

200 g peyttur rjomi

50 g ristadar mondluflégur til ad stra yfir

Adfera: Sjodia grjon, vatn og vanillu i potti. Baetid mjolkinni it i smam saman.

Setjid stkkuladio ut i pegar grjonin eru sodin. Kzlid og blandid peytta
rjdémanum saman vid ad lokum.

Kirsuberjasésa
200 g kirsuber
100 g sykur

10 g vatn

Adferd: 5jodio allt saman i potti par til vokvinn fer ad pykkna. Kzlid og berid
fram annadhvort yfir ris a I'amande eda til hlidar.

Berid ris a I'amande fram med ristudum mondlum eda mondluflégum.

Ledseriur eru mun éruggari
en gléperuseriur.

\"/'2

EFTIRRETTUR



Sukkuladimus
med mandarinum

Sukkuladimus

300 g mjolk

3 plétur matarlim

525 g sukkuladi, dokkt eda mjélkursikkuladi eftir smekk
600 g rjomi, léttpeyttur

Adferd: Leggid matarlim i bleyti. Brjétid stkkuladid i bita og setjid i skal. Hellia
mjolkinni i pott og komid upp sudu. Kreistid vatnid Gr matarliminu, baetid pvi it

i mjolkina og hraerid. Hellid yfir stkkuladid og vinnid med téfrasprota eda sleikju.
Bzetid loks rjomanum rélega Ut i og slaid hann saman vid med sleikju. Setjid musina
i silikonform og 1atid i frysti. Stkkuladimusin verdur ad vera alveg frosin pegar hin
er tekin ar forminu. Einnig er haegt ad setja stkkuladimusina i fallegt ilat mead loki
og inniisskap i ad minnsta kosti 4 klukkutima. Sidan er hin borin fram i ilatinu.

Mandarinur

2 stk. mandarinur
200 gvatn

50 g sykur

Aaferd: 5jodid saman vatn og sykur. Latid vokvann kélna i isskapnum.
Rifid mandarinurnar nidur i bata og atid liggja i sirépinu i a.m.k. klukkutima
adur en paer eru bornar fram.

Eldvarnarteppi er oftast notaa til
ad slokkva litla elda a heimilum.

I 4
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Dodlukaka med karamellu

Dodlukaka

235 g doalur

4 g matarsadi
120 g smjor

75 g sykur

2 stk. egg

180 g hveiti

2,5 gsalt

4 g vanilludropar
2,3 g lyftiduft

Adferd: Setjio dodlur i pott med 20 g af vatni og |atid suduna koma upp. Slokkvia
undir pottinum. Eftir 3 mindatur er matarsoda baett Ut i og hraert saman vid. peytid
smjor og sykur vel saman og baetid sidan eggjunum vid, einu i einu. Hraerid hveiti,
salti og vanilludropum saman vid. Beetid vid lyftidufti og ad lokum dédlumauki.
Setjid deigid i hringlaga kdkuform og bakid vid 180°C i 30-40 min.

Karamella fyrir dodlukdku
300 g sykur

20 ml sitrénusafi

100 g smjor, skorid i bita
100 g rjomi

Aadferd: Straid sykri a pénnu asamt sitronusafa og hitid hana par til han nzer
midlungshita. begar sykurinn byrjar ad krauma pa er hraert i honum med sleikju til ad
leyfa honum 6llum ad bradna. Bztid smjorinu vid i bitum og hreerid stddugt. Naest
er rjomanum baett saman vid. Hraerid karamelluna vel saman med pisk og |atid malla
vid midlungshita i 5 minatur. Kaelid nidur i stofuhita og hellid yfir kdkuna.

Munum aad slékkva a kertum w
adur en gengia er til nada.

EFTIRRETTUR



Gledilega hatia
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