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Nestursaltadur

pOrSkurala Steingrimur J.

Steingrimur J. Sigfdsson
atvinnuvega- og nyskdpunarradherra

Fyrst er porskurinn dreginn Ur Lénafirdi innst 1 Pistilfirdinum
& handfeeri & Iitilli skekktu.

Pvi neest er hann flakadur en med rodi og lagdour i ilat
eda litinn kassa og strad matulega af medalgréfu salti i.

Latid liggja & koéldum stad i 18-20 tima.
Porskurinn skoladur, skorinn i bita og sodinn vid veegan
hita 1 tilskilinn tima og i pad litlu vatni ad ekki parf

ad beeta neinu salti i.

Einnig eru sodnar nyuppteknar kartoflur,
gjarnan raudar islenskar.

Finsaxadur laukur bakadur upp med smijodri
i kastarolu til utalats.

Salat Ur rifnum gulréfum med rdsinum
og finbrytjudum mandarinum med.

Auk pess er & bordum ragbraud,
smjor og vatn.



Steiktur

Raudomagi

Pall Bibrnsson - bingeyri, Bibbi Jonsson IS 65

Fyrir 4

3 - 4 stk. rauémagi

100 gr. hveiti

Slurkur af sitrénupipar og svértum pipar
Salt

Matarolia

Raudmaginn er rodflettur og hreinsadur.
Skorinn pversum i punnar sneidar (1,5 sm.).

Pvi naest er raudmagasneidunum,
hveitinu og piparnum komid fyrir i plastpoka
og hrist saman.

Sett & vel heita pdnnu med sma oliu
og brasad vel bddum megin.

Borid fram med kartdflum og nyju salati.

{skalt hvitvin er einnig mjog gott
med pessum rétti.



Lax

fyrir sjalfhverfu kynslodina

porsteinn Runar Olafsson - Patreksfirdi, Birta BA 72

Lax eda silungur

Pecanhnetur eda adrar hnetur ad eigin vali
Hrasykur

Mango chutney

Smjér

Salt, pipar, fiskikrydd

Brunid pecanhnetur, eda adrar hnetur ad eigin vali,
i hrasykri & pénnu, par til hneturnar eru
karamelladar. Takid til hlidar.

Steikid silungs eda laxabita i hreinu islensku smjori
a sdmu podnnu, kjotid nidur fyrst. Kryddid med
salti og pipar og fiskikryddi ef vill. Snuid yfir &
rodhlidina og setji® mango chutney yfir fiskinn,
smyrjid um tsk. yfir hvert fiskstykki, lokid podnnunni
og leekkid hitann, steikid pangad til rodid
er oroid stokkt eda vel steikt.

Setjid karamelluhneturnar yfir hvert
fiskstykki { lokin, hitid adeins adur
en borid er fram med nyjum
islenskum kartéflum og salati
med mangobitum.



Salsafiskur

Jon Einarsson - Hellissandi, Glaumur SH 260, Solrdin SH 360

Fyrir 4-6

4 porskflok

Hveiti

Salt / pipar / karri

1 poki Doritos snakk

1 krukka mild Salsasdsa
1 krukka Ostasdsa
Rifinn ostur

Skerid fiskinn  litla bita, kryddid og steikid upp
Ur hveiti. Smyrjid form og radid fiskinum i formid.

Setjid salsasdsuna yfir og ostasésuna yfir pad.
Doritos-snakkid mulié og sett yfir. Ad endingu
er rifnum osti strad yfir.

Bakid i ofni vid 200° par til ad osturinn er
bradinn og farinn ad taka lit.

Borid fram med hrisgrionum og salati.
Koktelsdésa med, skemmir ekki.



PoOnnusteikt

gumml’dyrmeé pesto

Omar Fransson - Hornafirdi, Seevar SF 272

Fyrir 4

1,5 kil6 keilufiék rodlaus og beinlaus
Sojasdsa

Greent Pesto

Setjid sojasodsu i skal og dyfid keilunni i, steikid
& pdnnu med smjori. Snuid fiskinum vid eftir
um 3 min. og smyrjid pestdinu & fiskinn.
Steikid { um 3 min.

Medlaeti
Gulreetur, réfur og saetar kartéflur.

Skerid greenmetid i strimla og steikid
& pdnnu i oliu, kryddid med salti og pipar.

Sésa

Syrdur rjémi og hvitlaukur.
Hvitlaukur settur i pressu

og blandad ut i syrda rjdmann.



Steinbitur

aindverskan mata

Ottar Ingvason - Akureyri, Hafaldan SK 70, Flugalda SI 5

700 gr. steinbitur (i stérum bitum)
400 gr. rjidmaostur

3 dl. matreidslurjomi

1 msk. karry

2 storir laukar (saxadir)

3 hvitlauksrif (fint séxud)
Godur buatur af séxudu engiferi
1 tsk. kummin

1 tsk. kériander

2 dl. mango chutney

gott salt

ny-maladur svartur pipar

Byrjid a ad steikja laukinn, hvitlaukinn og engiferid
i karry. Beeti® vid korfander og kummin.

Setja svo ridmaostinn og rjdmann og mangd
chutney Ut & og lata allt bradna saman.
Salti® og piprid. Latid sdsuna malla i um
15 min. Setjio pa fiskbitana Ut i og berid
fram eftir 5-7 min.

Borid fram med hydishrisgrionum
og godu fersku salati.



Solpurrkadur

Saltfiskur

Halldor Einarsson - Njarovik, Fagravik GK 161

Fyrir 10
1% kg. sdlpurrkadur saltfiskur, Utvatnadur og hreinsadur
1 kg. kartoflur

3 stk. laukur

2 ddsir af nidursodinni papriku

4 hvitlauksrif

1 stk. raudur chilli

2 dl. dlivuolia

70 gr. tdmatmauk

3 d6sir af nidursodnum témaétum, grofskornir
1 tsk. pipar eda cayennepipar

100 gr. svartar dlivur

sma slatti af steinselju

Skreelio kartdflurnar og laukinn og skerid { punnar skifur.
Skerid paprikuna i strimla og fin-saxid chilli og hvitlaukinn.
Hiti® dlivuoliuna i potti og hreeri® tomatmaukinu saman vid.
Setjid svo nidursodnu tdmatana, hvitlaukinn og chiliid Gti.
Blandi® vel saman og latid suduna koma upp. Radid

svo jafnt saltfisknum, lauknum, kartéflunum og paprikunni
i sésuna, sem pegar er klar. Latid suduna koma upp en
haldi® lagum hita pangad til kartéflurnar eru ordnar mjikar.

Beetid pa sma vatni Ut par sem pad virkar purrt af og til.
Hristid af og til pottinn svo saltfiskurinn brennur sig ekki
fastan vid botninn. Smakkid til med pipar

og cayennepipar eftir smekk. Baetid svo vid élivum
eftir smekk rétt &dur en maturinn er borinn fram.
Borid fram med gddu braudi.



Krabbakaka

Ur griotkrabba

Davio Freyr Jonsson - Gardabee, Fjola SH 121

Eitt stdrt egg Saxad fint greenmeti:
400 gr grjotkrabbakjét (4 krabbar) 1 bolli laukur
1 msk. ferskur sitronusafi % bolli kériander

1 msk. purrt sinnep eda dijon sinnep ¥ bolli selleri
% tsk. jardhnetu-, repju- eda matarolia "2 bolli vorlaukur
3 msk. smjér % teskeid hvitlaukur
% bolli brauémylsnur 2 tsk. jalapeno

2 tsk. sitronubdérkur
Matreidsla:
4 stk. lifandi gridtkrabbar eru sveefdir i volgu vatni
(25-30°C) i 20 minutur. Eftir pad er krabbinn settur
beint i sjodandi saltvatn { u.p.b. 10 minGtur. Krabbinn
er sndgg keeldur eftir sudu og sidan brotinn upp
og kjot Ur 16ppum, klém og 6xlum er safnad saman.
Pvi naest er ibldndunarefni gert tilbuid og kjtti
blandad Ut i.

Allt er hnodad i kokuform. Best er ad steikja
kékurnar & pénnu & hvorri hlié par til
kjarnhiti neer u.p.b. 70°C. Einnig er haegt
ad baka eda djupsteikja kdkurnar.

Borid fram med sitrénu, fersku
greenmeti, hvitlauksbraudi
og/eda jafnvel krabbasmjori.



Utankvota ke i I a.

frdarinnar

Kari Borgar Asgrimsson - Borgarfirdi eystra
Glettingur NS 100, Gletta NS 99

Fyrir 4

2 medalstor keiluflék
2 paprikur

1 bréf beikon

4 til 6 grillpinnar

Skerid flokin i passlega bita til ad preeda uppa
pinnana. Kryddid med pipar, aromat og
paprikukryddi eda kryddi eftir smekk.

Skerid paprikuna i gréfa bita. Vefjid keilubitana
med beikoni og preedid uppa pinna og paprikubita
& milli. Grillid & vel heitu grilli, ma lika setja i ofn.

Sésa:
1 paprika, sma beikon og halfur laukur

Allt brinad saman i potti, hvitvini hellt
Uta (eftir smekk), og sidan riéma,
bragdbeett med sojasdsu eftir smekk.
Gott ad bera fram med pessu
hrisgrion eda kartoflur.

Verdi ykkur ad gédu.



u
I IS ku I rjomasosu
Porvaldur Steingrimsson - Saudarkroki
Oskar SK 13 og Steini G SK 14

Ysa/Porskur

Sveppir (dds) eda reekjur

Sveppaostur eda raekjuostur

Rjomi

Paprikuduft

Rifinn ostur

Svo er ykkar ad dassa hvad er mikié af hverju

Ysa eda porskur sett i eldfast mét en fiskurinn
perradur vel &dur (annars kemur of mikill vokvi af
honum). Sveppum eda reskjum séldrad yfir.

Salt og sitrénupipar yfir petta.

Rjéma og sveppaosti eda reekjuosti blandad
saman og hellt yfir.

Paprikudufti og rifnum osti strad yfir.
Bakid i um 20 min, i 180° heitum ofni.

Medleeti:
Hrisgrion og gott braud.



Steiktur fiskur

Haukur Einarsson - Reykjavik, Birta GK 135

Fiskur ad eigin vali
egg

hveiti

karry

salt

pipar

Sojasdsa

Rjomi

Veltid fiskinum upp Ur hveiti sidan upp ar
hraerdu eggi og aftur upp Ur hveiti sem buid
er ad bragdbaeta med karry, salti og pipar.

Fiskurinn er smjérsteiktur & pénnu.
Ekki steikja of lengi.

Fiskurinn er tekinn til hlidar eftir steikingu
0g pé er hellt Ut & pdnnuna sojasésu og
rjiéma. Smakkid til med karry, salti og pipar.

Pegar sésan er klar er fiskurinn settur Gt .

Borid fram med hrisgrionum
og kartoflum.



Humarsupa

Jon K. Traustason - Akranesi, Stapavik AK 8

500 gr. humarhalar i skel
2 litrar vatn

1/2 parrulaukur

3 stilkar sellery

1 kjuklingateningur
2 tsk. karry

2 tsk. sitronupipar
1 tsk. svartur pipar
Salt

1/2 I. rjdma
Maezina pykkir

Skelflettid og hreinsi® humarinn, sjédid skelina
i vatninu i 30 min, sii® sidan sodid fra.

Setjid purru, sellery og krydd Ut i sodid og
sj00I0 par til greenmetid er ordid mjukt.

Beetid rjomanum Ut i og pykkid eftir smekk,
skeri® humarinn i bita og setji¢ uti 5 min. adur
en borid er fram.

Borid fram med laukbraudi.



