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Ludugrillpinnar

Prostur Albertsson, Olafsvik - Stefania SH105
fyrir 3-4

1 kild luda eda skétuselur

1 gott bréf beikon

salt og pipar

3 - 4 békunarkartoflur

kdéld hvitlaukssdsa eda kéld sdsa ad eigin vali

LUdan er snyrt og skorin nidur i teninga, kryddud med salti
0g pipar. Pvi naest er beikoni vafid utan um fiskinn og hann
preeddur upp a grillpinna.

Pinnarnir eru grilladir i um pad bil 3 mindtur & hvorri hlid,
passa parf upp & ad grilla fiskinn ekki of mikid pvi pa
verdur hann purr.

Eftir pvi sem ludan er steerri pvi audveldara er ad
fa teninga Ut dr henni.

Med pessu er gott ad hafa ferskt salat.



Grilladur
Siginn fiskur

Agnar Olason, Képaskeri - Rosi PH39

Hraefni:

Matulega kaestur og hanginn smaporskur,
eins margir og purfa pykir

islenskt smjér, sérsaltad ef pa vilt.

Fiskurinn er uggaskorinn og rodrifinn. Smjor er sneytt nidur
med ostaskera og fiskurinn pakinn med pvi pannig ad
sneidunum er klesst a badar hlidar en svo er fiskinum
pakkad vandlega inn i &lpappir.

Grillid & gasgrilli vid haegan hita og snuid reglulega
svo smjorid renni um allan fiskinn.

Grillid par til smjorid er farid ad drjupa svo Ur alpappirnum
ad ekki verdur vid neitt radio en pa ma taka fiskinn ar
alpappirnum og hafa hann beran & efri grind um stund.

Hentar vel sem 6veentur aukaréttur pegar bodid
er til grillveislu og hefur gert lukku sem slikur

- jafnvel medal peirra sem fitjad hafa upp

& trynid adur en peir hafa smakkad.



Steinbitur

Helgi Hlynur Asgrimsson, Borgarfirsi eystri - Hafbjorg NS16

Fyrir 4

1200 g steinbitsflék, - karfi er lika gddur i réttinn
2 bananar

150 g sveppir

500 ml rjomi

150 g rifinn ostur

2 teningar sveppakraftur

hveiti

karry, salt, pipar

smjér

Byriid & ad steikja sveppina i smjori og leggid pa til hlidar.
Skerid steinbitsflokin i bita og veltid peim upp Ur hveiti
bldndudu med karryi (nokkud miklu), salti og sma pipar.
Smijorsteikid steinbitinn bara nég til ad festa hveitid

4 honum og takid hann svo af og leggid til hlidar.

Hellid rioma & pdénnuna og baetid sveppateningum,
fint s&xudum bédnunum og sveppum Ut i. Sjédid
nidur vid veegan hita og hreerid i 10 mindtur. Beetid
pé steinbitnum vid og setjid ostinn yfir og lok a
pdnnuna. Pegar osturinn er vel bradinn a petta

ad vera tilbuid en pad ma athuga pad med pvi
ad stinga i pykkustu stykkin.

Med pessu er tilvalid ad hafa hrisgrion.



Braudsteiktur

Steinbitur

med sitronusmjérsésu raudbedum og jardskokkum

Bergur bér Eggertsson, Gardi - Beta GK36,
Margrét GK33, Déri GK42, Bergur Vigfus GK43

Braudsteiktur steinbitur Saltbakadar raudbedur
600g rodlaus steinbitur (150g bitar) 2 raudbedur

4 punnar sneidar af braudi 8 tsk olifuolia

2 tsk. af smjori 4 tsk groft salt

1 hvitlauksgeiri, kraminn salt og pipar

4 tsk. olia, salt og pipar

Sitronusmjérsésa
Jardskokkakrem Y2 laukur, 2 dl hvitvin
400 g jardskokkar 2dlrémi
30 g smjor, 2 dl rjémi 200 g smjor
salt og pipar Y2 sitrona, salt

Leggid fiskinn & punnar braudsneidar, jafnstérar og fiskurinn. Steikid { oliu, braudhlidin
nidur i pdnnuna. Pegar braudid er fallega brunt pa snua fiskinum og bestta vid
smé smjori og hvitlauk. Fiskurinn settur { bakka og inn { ofn i 8 min. & 180° gradur.

Saltbakadar raudbedur. Raudbedur settar a bakka med grofu salti, sma oliu
hellt yfir raudbedurnar og bakad i ofni & 180° gradur i 60 min. Sidan eru paer
skraeldar og skornar i teninga. Olifuoliu hellt yfir og sma salt.

Jardskokkakrem. Jardskokkar skraeldir og skornir i bita svo sodnir
i vatni. Pegar peir eru ordnir mjukir eru peir settir i blandara med sma
rjéma, salti og pipar.

Sitrénusmjérsdsa. Steikid laukinn og hellid hvitvini yfir og I&tié sjoda.
Sidan er ridmanum baett vid og hann I&tinn sjéda nidur um helming
0og slbkkva svo undir sésunni. P& er smjérinu hreert Ut i. Smakkad
svo til med ¥z sitrénu og salti.



Gellur

ur gullkistu Vestfjarda

Olgeir Havardarson, Bolungarvik - Havardur iS1

fyrir 4

1 kg gellur
1egg

3-4 msk raspur
4-5 msk hveiti
grofur pipar
salt

karry

200 g smjor
olia

Adferd:
Fyrst er kryddad vel. Pa er eggi hreert i gellurnar og sidan er
peim velt upp Ur hveiti og raspbldndunni. Steikt i smjérinu
vi® haan hita i um 2-3 minGtur & hvorri hlid, muna ad
hrista pédnnuna.

Borid fram med sodnum kartéflum og salati.
Meelt er med bléndudu salati med vorlauk,
dodlum, avacado, dassi af sitronu,

g6dri oliu og kaldri sésu.

Sésa:
mayones og syrdur rjiémi - tomatsoésa,
um 1 tsk. af siracha sésu og
sma soyasosa.



Einfaldur _
Togari

Ragnar Pér Jéhannsson, Vestmannaeyjum - Julia VE163

Ysa i bitum rodlaus og beinlaus
1 laukur

ostur

% bladlauksostur

¥ beikonostur

2-3 dl matreidslurjomi

mjolk

karry

aromat

Skerid 1 lauk og setjio { smurt eldfast mét, radid fiskbitunum
ofan &, pegar buid er ad krydda pa med aromati og karry.

Breedid i potti 1/2 bladlauksost og 1/2 beikonost saman
Vvid og 2-3 dI matreidslurjoma og pynnid med mjolk.

Helli® pvi sidan yfir fiskinn og inn i ofn. Bakid vid 180°
i um 40 min.

Gott ad hafa med ferskt hrasalat, hrisgrion
0g sojasdsu og groéft hvitlauksbraud.



LIU Skelfirinn - Grasleppuhrogn &

Plokkfiskur

Finnbogi Vikar, Hveragerdi - Bara NS126

900 g porskfibk ur strandveiditirnum

100 g grasleppuhrogn ur dagakerfi

100-200 g kartéflur, smjérbolla eda sésupykkni

1 stk. medalstor laukur, 1/2 litri mjolk, 1 tsk. karry
salt, 2 msk. pipar, 2 msk. kalt smjér

Sjodid kartdflurnar, afhydid og skerid i bita. Rod- og beinhreinsié porskflokin,
skerid pau i bita og sj6did; 14tid suduna koma upp og sldkkvid sidan undir
hellunni og 14ti® standa & medan sésan er utbuin, i um 10 min.

Utbuiid smjérbolluna.

Afhydid og saxid lauk og setjio | pott &samt mjolk, karryi og salti. Hitid
ad sudu og jafnid sidan med smijdrbollu eda sdsupykkni. Takid hluta af
sésunni fra en beetid fiskinum Ut i sésuna i pottinum asamt sodnum
kartdflum og hraerid gastilega saman vid. Ef plokkfiskurinn er of purr
ma baeta pvi sem tekid var fra af sdsunni Ut i. Kryddid med pipar
eftir smekk, sumir vilia mikinn pipar en adrir minna, og setjid svo
kalt smjor ut i til ad fa mykri aferd.

Farid nidur & héfn og vonandi finnid pid gddhjartadan

grasleppuleyfishafa sem er ad landa afla sinum, sem feest til
ad gefa ykkur hrogn. Geetid ad pvi ad vigta hrognin &dur en
heim er haldid & hafnarvog svo leyfishafinn fai aflareynsiuna
metna, ef til kvotasetningar keemi. Fari® heim med hrognin,
skolid pau og salti® med 2 g af salti & méti 100 g af
hrognum. - Berid sidan fram med plokkfisknum.



Sterki

Sigurdur Skagfjord Ingimarsson, Hvolsvollum - Valur ST30

500 g porskur

1-1,5 laukur

4 kartoflur

250 g ferskt eda frosid graenmeti (t.d. gulraetur, blomkal,
broccoli eda hvad annad sem hverjum hugnast best)
125 g sveppir

2 dl rjomi

125 g sveppaostur eda annar smurostur

rifinn ostur

Krydad:

salt, hvitlauksduft eda hvitlaukur og fiskikrydd ad smekk

Hiti® ofninn i 180°

Smyrija eldfast mét med oliu.

Laukur, kartoflur og greenmeti skorid frekar smatt og
radad & botninn i métinu. Fiskinum radad par ofan a.

Rjéminn og smurosturinn hitad i potti par til osturinn
er bradnadur. Kryddad eftir smekk adur en
sosunni er hellt yfir. Rifinn ostur yfir allt.

Bakad i ofni vid 180° i 35 minutur.



Y
i karry
Rundlfur J. Kristjansson, Grundarfirdi - Vinur SH34

500 g ysa

400 g rjiomaostur

3 dl mjélk

1 peli rjomi

karry

salt eftir smekk

1 poki basmati hrisgrjon fra Uncle Bens
ostur i sneidum eda rifinn

Medleeti:
brokkoli
gulraetur

Sj6did hrisgrionin, setjio sidan i botninn & eldféstu méti,
skerid ysuflokin i nokkur stykki og radid peim ofan &
grionin, stréid salti yfir.

Braedid riomaostinn dsamt mjélkinni vid veegan hita,
setjid sidan karry og sma salt saman vid ridmann,
hellid pessu yfir fiskinn og sidan ostinn.

Sett inn i 180° heitan ofn { 20-30 mindtur.
Brokkoli og gulreetur skorid nidur og i sodid
i saltvatni i 10 minGtur.



Steinbitur

| Camenbertsosu

Svanur Jéhannsson, Hafnarfirdi - Guérin SH190

Fyrir 4

800 g steinbitsflok, rodlaus

4 sneidar bacon, skornar i bita

haélfur til heill Camenbert ostur

150 g sveppir (ma sleppa)

2 dl rjomi

salt, pipar

hveiti

smjor til steikingar

1 tsk. eda > gédur kraftur (sveppa eda nauta)

Steinbiturinn skorinn { passleg stykki og velt upp Ur hveiti
med salti og pipar. Steiktur stutta stund a heitri pdnnu
upp Ur smjori og lagdur i eldfast mét. P4 er baconid
steikt og sveppir, ef peir eru notadir og lagdir yfir fiskinn
i forminu. Ad lokum er rjdmanum hellt & pédnnuna og
kraftur hreerdur saman vid og sudan latin koma upp.

P& er sésunni hellt yfir fiskinn og camenbert radad
yfir i sneidum. Bakad i 175° ofni i 15-20 minatur.

Gott er ad bera fram med pessum rétti,
kartéflur og gott greenmeti,
t.d. blémkal og brokkoli.



Fiskur

[ ofni
Arni Bjorn Kristbjérnsson, Husavik - Lundey PH350

ysu- eda porskflok skorin I bita
piparostur

rjiomi

fiskikraftur

salt

sitrénupipar

rifinn ostur

Sjéoid hrisgrion og setjid sem botnfylli & eldfdstu moti.
Skerid fiskinn i heefilega bita og radid ofan a griénin.

Steikid | potti smattskorna papriku og raudlauk i potti.
Hraeri® saman piparosti, rjidma og fiskikrafti pannig
ad Ur verdi pykk sésa. Kryddid med salti og sftrénupipar.

Helli® sésunni yfir fiskinn pannig ad hun peki bitana.
Straid rifnum osti yfir og bakid & 180° i um 25 mindtur.



Fiskur

undir Graenuhlid

Bjarni Mar Juliusson, Hafnarfirdi - NUpur HF56

Fiskur bakadur  greenmeti
uppskrift fyrir 3 - 4

800 g porskur eda annar hvitur fiskur
Y% hvitkalshaus

1 Iitil rofa

2 - 3 gulreetur

¥ blémkalshaus

1 spergilkdlshaus

1 laukur

2 hvitlauksrif

e litri matreidslurjomi
50 g smjér

2 tsk karry

salt, pipar

Braeda smijér & pdnnu og blanda karryi saman vid.
Allt greenmetid saxad smatt og léttsteikt & pdnnunni.
Matreidslurioma hellt Gt & pdnnuna.

Fiskurinn settur i eldfast mét, kryddad med salti
og pipar. Hella greenmetisbldndunni yfir fiskinn
og bakad i ofni i 15 min vid 190°C.

Gott ad bera fram med hrisgrionum
eda byggi og hvitlauksbraudi.



