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Karfi

og Camenbert

Einar Jonsson, Njardvik - Gladur GK405

2-4 karfaflék

2 laukar

1/4 | rjémi

1 Camenbertostur
Season all krydd
olia til steikingar

Fyrst er karfinn flakadur og rodflettur.
Kryddadur med Seasonall og latinn standa i 10 -15 min.
A medan er laukurinn skorinn og léttsteiktur & pénnu.

Pvi neest eru flokin sndggsteikt & pdnnu,
lauknum og ridmanum hellt yfir.

Ad endingu er camenbertosturinn
skorinn i sneidar og lagdur yfir fiskinn.
Lokid sett yfir.

Rétturinn er tilbdinn pegar
osturinn er bradnadur.

Verdi ykkur ad gédu.

Uppskrift arsins 2003



Stelnbltur

brdnni sosu

Guémundur Einarsson, Bolungarvik

Hér kemur ein gdmul og géd ad bolviskum haetti.
Steinbitsflok med rodi

Laukur

Salt og pipar

Fyrst er laukurinn branadur og tekinn af pénnunni.
Pvi naest er fiskurinn skorinn i bita med rodi,
honum velt upp Ur hveiti, steiktur

og kryddad med salti og pipar eftir smekk.

Sidan er laukurinn og svolitid vatn sett a pdnnuna
og l&tid sjéda.

Loks er gerd brin sésa Ur sodinu.

Borid fram med nyjum sodnum kartdflum.

Uppskrift arsins 2004




vestirskur Saltfiskur

med sudraenum blaa

Por Magnusson, Brynjar BA-338, Talknafirdi

Sosa:

1 d6s nidursodnir tdmatar

1 stk laukur, smatt skorinn

2 stk hvitlauksrif, smatt skorin
Basilika, ny eda purrkud, eftir smekk
Pipar

- Sésan latin malla i potti nokkra stund.

Utvatnadur saltfiskur: Fiskurinn er skorinn i stykki, honum velt
upp Ur hveiti og svo steiktur i olifucliu & pédnnu med sma pipar.
Naest er hann settur & bdokunarpappir & bokunarplotu.
Ein matskeid af sosu er sett a hvert fiskstykki auk osts,
og petta hitad i ofni par til osturinn er bradinn.

Kartdflur: Hitid 6lifuoliu i potti og 1atid 1 stk lauk og

2 stk s6xud hvitlauksrif mykjast i oliunni. Brytjid sodnar
og skreeldar kartoflur og setji¢ Ut i pottinn og hreerid
saman. Saltad og piprad ad smekk. Straid smatt
skorinni steinselju yfir.

Tillaga ad framreidslu: Kartflur settar a midjan
diskinn par ofana sett eitt fiskstykki, sésa
borin fram med. Einnig er haegt ad hafa
med pessu ferskt salat.

Uppskrift arsins 2005



Fiski Taco

ur firdinum fagra

Porgrimur Kolbeinsson - Grundarfirdi, Snéggur SH 276

Fiskur, chili-krydd, cummin, salt og pipar, lime

Setid fiskinn { fat og kryddi® med chili-kryddi,
cummin, salti og pipar. Kreistid vel af limesafa yfir.

Latid liggja i marineringunni i 15 minatur.
Eldid sidan fiskinn  ofni eda & grilli.

Lime og kériander Crema-sésa
1 dds syréur rjiomi (18%)

rifinn bérkur af 1 lime

safi ur 1/2 lime

luka af fint séxudum koriander

2 pressadir hvitlauksgeirar

1 raudur chili, mjég fint saxadur
1/2 msk dlifuolia

salt og pipar

Blandid 6llu vel saman og geymid i isskap.

Pa er komid ad pvi ad setja saman taco
pénnukokurnar: Setjid svolitid af séxudum
témGtum, fint sdxudum kérfander og vorlauk
a hverja pénnukoku. Pa Crema-sdsuna
og sidan fiskinn. Loks dreitil af chili-sésu.

Uppskrift arsins 2016



Hjallasaela

siginn fiskur

Gudémundur Ladviksson, Akureyri - Kolbeinn Hugi PH376

Siginn fiskur, 4 fiskar

1 d6s flisjadir tomatar
1 dlolia

300 g paprika

2 hvitlauksbatar

1 -2 laukar

100 g mossarella ostur
Salt og pipar

Rodrifa fiskinn og skera i stykki og sjéda i 10 — 15 min.
Taka fiskinn uppur, hreinsa af beinum og setja fiskinn i
eldfast mét.

Skera laukinn, paprikuna, laukinn og hvitlaukinn
i smatt og setja & heita pdnnu, asamt flisjudu
témadtunum. Hella oliunni yfir.

Lata krauma i 5 min. med salti og pipar.
Hella sésunni yfir fiskinn og stré ostinum ofana.
Setja fatid i ofn vid 200 gradu hita i 10-15 minatur.

Kréftugt raudvin a einstaklega vel
Vvid pennan rétt.

Uppskrift arsins 2006



Saltfisk

lummur

Karl Sveinsson, Borgarfirdi eystra,
Hogni NS10, Emil NS5, Axel NS15

Saltfiskur

nokkrar kartéflur

1 laukur

1 bréf af rifnum osti

1e99
2 msk. hveiti eda kart6flumjol

Saltfiskurinn er sodinn og reyttur nidur i skal, sodnar
kartoflur settar saman vid og peytt vel. Laukurinn er
saxadur smatt og settur i, svo og osturinn, eggid og
hveitid. Allt peytt vel saman og sidan steikt i oliu
eins og lummur.

{ medlesti er gott ad léttsteikja purrulauk, lauk, papriku
og raspadar gulreetur i oliu og krydda yfir med karry
eda taaza masala. Pa er gott ad bera kartoflur,
ferskt greenmeti og jafnvel karrysésu med.

Ofnréttur Ur sama deigi.
Pa ma setja rimaost og sma rjiémaslettu

i hraeruna. Sndggsjoda hvitkalsblod, setja i
og rulla utan um og stinga inn f ofn |
um 20 mindtur vid 150° — 175°.

Uppskrift arsins 2008



Gellur
strandveidimannsins

Vigfus bérarinn Asbjérnsson, Hornafirdi - Asbjérn SF123

Uppskrift fyrir 4

750 g gellur af nyjum handfaeraveiddum porski
5-6 hvitlauksrif skorin i sneidar

150 g smjér

1/2 | rjomi

400 g hveiti

1/2 tsk salt

1/2 tsk hvitur pipar

Fyrst er hveitinu asamt salti og pipar blandad saman i skal.
Handfeeraveiddu gellurnar settar Ut i hveitiblonduna
og peim velt vel uppdr bidndunni.

Smijéri asamt hvitlauksrifiunum skellt & pdnnu og han
latin na midlungs hita. Geeta parf vel ad pvi ad smjorid
verdi ekki of heitt pvi pa mun pad brenna.

Pvi naest eru gellurnar settar & pénnuna og steiktar
i um pad bil 2-3 minutur & hvorri hli® eda par til
peer verda gullin branar.

Sidast er ridmanum hellt yfir gellurnar

& pénnunni og latin krauma orlitid eda par til
komid er gott bragd i ridmann. Best er ad
bera petta fram med bakadri kartoflu
asamt iskdldum dokkum Kalda.

Uppskrift arsins 2017



Saltfisk borgari med bernaise

Odlingurinn

Agusta Arnardéttir - Djdpavogi, Odlingur SU 19

Fyrir 4

600-800 gr af saltfisk (ma nota hvada fisk sem er)
1-2 egg, Rasp, 4 hamborgarabraud,

100 gr klettasalat blanda, 1/2 raud paprika
Bernaise sdsa i dos fra Toppsésum (Nonni Litli)

Skerid fiskinn pannig ad hann verdi svipadur

& staerd og hamborgarabraudio.

Veltid vel hreinsudum fiskbitunum upp Ur eggjum

og sidan raspi. Steikid & pdnnu par til raspurinn feer
godan lit og fiskurinn er steiktur i gegn.

Hiti® hamborgarabraudin i ofni eda 4 rist  smastund.
Taki®d braudin i sundur og setjid bernaise sésu a
botninn, sidan salatid, nokkrar lengjur af papriku, fiskinn,
meiri bernaise og svo lokid af braudinu.

Bernaise sésa er oftast notud med kjéti en ég
hvet ykkur samt til ad préfa petta. Ef ykkur list
ekki &, méa nota hvada sésu sem er, sem

og hvada greenmeti sem er.

Gott er ad bera borgarana fram med

litlum tdométum og gurkum eda
einhverskonar kartoflum.

Uppskrift arsins 2012



Sesamhudadur

ufsi

Omar Fransson - Hornafirdi, Saevar SF 272

700 - 800 gr. ufsaflbk, beinhreinsud
150 gr. sesamfrae

1egg

1 msk. kalt vatn

3 msk. olra til steikingar

Hveiti

3 msk. sojasdsa

1 tsk. sesamolia

Sma skvetta af tabascosdsu

Adferd: Ristid sesamfrasin & purri pdnnu par til pau

eru farin ad taka sma lit, mikilvaegt ad hreera stddugt i

a medan. Hellid fresjunum a disk og latid kdlna. Peytid
egg og vatn saman i skal. Skerid fiskinn i um 5-6 sm bita.

Panna hitud vel og oiunni hellt & hana. Veltid fiskbitunum
upp Ur hveiti, sidan Ur eggi og loks Ur sesamfragjunum.
Eftir pad er fiskurinn settur & pdnnuna og steiktur vid
medal hita i 3-4 minGtur & hvorri hli®, fer eftir pykkt.

A medan er sojasésu, ediki, sesamoliu og
tabascososu hreert saman i litilli skal.
Pegar fiskurinn er gegnsteiktur er hann
feerdur upp & fat og borinn fram
med sdsunni og hrisgrionum.

Uppskrift arsins 2011



Steinbitur

a indverskan mata

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

700 gr. steinbitur (i storum bitum)
400 gr. rjdmaostur

3 dl. matreidslurjomi

1 msk. karry

2 storir laukar (saxadir)

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

1 tsk. kdriander

2 dl. mango chutney

gott salt

ny-maladur svartur pipar

Byrjid a ad steikja laukinn, hvitlaukinn og engiferid
i karry. Beetid vid kériander og kummin.
Setja svo ridmaostinn og rjdmann og mangd
chutney Ut & og lata allt bradna saman.
Saltid og piprid. Latid sésuna malla { um

15 min. Setjid pa fiskbitana Ut i og berid
fram eftir 5-7 min.

Borid fram med hydishrisgrionum
0g godu fersku salati.

Uppskrift arsins 2013



Aldamotakarfi
a spjoti

Ellert Olafsson - Hafnarfirdi, Anna OF 83

Karfi

Beikon

Sveppir

Paprika

Smar laukur

Eggaldin eda pad graenmeti sem hver vill

Kryddblanda:
Matarolia, nokkur hvitlauksrif smattskorin, sitrénupipar,
salt og dass af sitronusafa (ma sleppa).

Karfi er flakadur og skorinn i bita.
Latinn liggja i kryddbldndunni i minnst 1 klst.

P& er beikoni vafid um hvern karfabita.
Fiskurinn er preeddur upp & grillspjot med
greenmetisbitum a milli. Nota afgangs
kryddoliuna til ad pensla spjotin i lokin.

Passid ad grilla ekki of lengi.

Borid fram med godu hrasalati
og kaldri grillsésu.

Uppskrift arsins 2014



Aramodta

Naggar

Rikhard Ladviksson, Olafsfjéréur - Kopur OF54
og Magnus Jén OF14

Fyrir 10-20 manns
500 gr skétuselur
500 gr humar
500 gr raekjur
Orlydeig:

500 gr hveiti

2 tsk salt

3 tsk aromat krydd
1 tsk pipar

1 tsk sitrénupipar
2 tsk lyftiduft

300 ml pilsner
vatn, eftir pérfum

Skétuselurinn og humarinn skorinn i litla bita og
reekjunum bastt vio allt sett saman i skal og orlydeiginu
hreert saman vid. Geymt i isskap yfir daginn.

Djupsteikt i bitum, gott ad mida vid matskeid

og borid fram med hrisgriénum
0g sUrsaetri sosu.

Uppskrift arsins 2019



