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borskur

Sigftis Bergmann Onundarson, Sudureyri - Mardis iS400

1 kg handfeera porskur
2 msk liménusafi

2 msk olifuolia

2 hvitlauksgeirar

2 msk Chili sésa

Grilli® hitad.

Blandid 2 msk af liménusafa, 2 msk dlifuoliu,
2 sdxudum hvitlauksgeirum og 2 msk af chili sésu
0g peytid saman i skél.

Porskurinn skorinn i 2 sm pykkar sneidar og penslid
med bléndunni.

Sneidarnar eru pa lagdar & heita oliuborna grillrist
og grilladar i 7 til 10 min & hvorri hli¢ eda par til
peer eru steiktar i gegn, varist ad steikja of mikid.

Gott ad pensla oft med bléndunni
medan grillad er.



Forréttur

Svandis Svavarsdottir, matveelaradherra

Gddur hvitfiskur

Sitrénur

Olifuolia

Raudlaukur eda bladlaukur
Tématar

Olifur

Steinselja

Pipar

Skeri® goédan hvitfisk i teninga um pad bil
2 sentimetra a kant.

Leggid fiskinn i sitronusafa i a.m.k. 4 tima.
Hellid pa safanum fra og beaetid & gédri dlifuoliu,
nidursneiddum lauk (raudlauk eda bladlauk),
nidursneiddum téomotum og olifum

— steinselja og pipar eru til bota.

Med pessu ma drekka hvitvin eda blavatn
og svo braud ef vill.

Verdi ykkur ad goédu!




Porskur

Guodlaugur Jonasson, Hafnarfirdi - Hvita HF 420

borskur ndg a eina stdra pénnu fyrir 4-6
500 ml rémi

Kjuklingakraftur 2 teningar

Dijon sinnep

2 tsk Bonus karri

1 msk rjomaostur

Sitrona, Aromat krydd, sitrénupipar,
svartur gréfmaladur pipar, hveiti

Hveitiblanda: Aromat, Svartur gréfmaladur pipar,
sitrénupipar, Condimix fra Knorr, kériander duft. Setjid
prefalt meira af kryddi en pu notar venjulega.

Veltid porskinum upp Ur hveitibldndunni og steikid
{ mataroliu & pénnu i 1 - 2 min & hvorri hlid. Kreistid
halfa sitrénu yfir porskinn og pdnnuna pegar
porskinum er snuid vid. Kryddid med Aromati,
sitrénupipar og svortum gréfmoéludum pipar.

Hellid um halfum litra af ridma & pdnnu, baetid vid
2 teningum af kjuklingakrafti, rimlega 2 teskeidum
af Dijon sinnepi og 2 rdmum teskeidum af
Bonus karrii og ad lokum 1 msk af ridmaosti.
Latid malla f ridmanum i sma stund.

Gott ad bera fram med hrisgrionum.



Steinbitslostaeti

Arthur Bogason, Reykjavik - Dagbjort RE10

Hraefni:
Stdr og feitur steinbitur, slaagéur med haus (bestur & haustin
og I byrjun vetrar). Smjér, rjomi, salt, pipar, hveiti

Skafid rodid i drep par til séralitill litur kemur & hnifseggina (getur
reynt & polinmaedina). Klippid bak- og gotraufarugga af (best
ad klippa aftan fra) og skerid eyrugga af. Skerid i u.p.b. 2,5 sm
pykkar steikarsneidar. Skerid Ur kinnar og gellu.

Hveiti sett i skal, hreerid salti og vel af hvitum og/eda svortum
pipar saman vid. Setjid vel pykka sneid af smjori & stéra pénnu,
og hitid vel. Veltid steikum, kinnum og gellu vandlega upp ur
hveitinu og dengid & pénnuna. Steikid i u.p.b. 2-3 min & hvorri
hlid, eda par til ljosgulinum lit er nad. Leekkid hitann, og hellid
helling af ridma & pénnuna (half drekkja steikunum) og latid
krauma i 5 - 7 minttur med lok a pédnnunni. SIokkvid undir
og lati® jafna sig. Sé sésan of punn er samkveemt I6gum
nr. 38/1990 heimilt ad nota sdsupykki (Maizena mijdl).
Sosan verdur ad auki lystugri ef hin er dekkt litilega
med GP sésulit fra Floru.

Medleeti
Petta lostaeti krefst pess ad ekki sé verid med
leeti. Par sem steinbiturinn er bestur &
svipudum tima og islenskar kartéflur koma
upp Ur moldinni eru peer pad eina sem
ég meeli med.



L Uxus

Anton Falkvard Antonsson, Reykjavik - Falkvard is62

800 gr ysuflék (ma nota hvada fisk sem er, ég nota porsk)
300 gr reekjur (ef €ég a peer ekki beeti ég a fisk magnid)

200 gr ferskir sveppir, 1 laukur saxadur smatt, 1/2 bladlaukur
sneiddur, 1 green paprika séxud, 1 raud paprika séxud

2 gulreetur skornar i sneidar, 1/2 dés ananaskurl og safi

150 gr ridmaostur hreinn, 1 1/2 dl rjomi eda kaffirjdmi

1/2 -1 tsk salt, 1/2 tsk pipar eda sitrénupipar

1/2 tsk paprikuduft, 1 tsk karri, 1 1/2 tsk sUpukraftur

Steikid laukinn og bladlaukinn i smjori, baetid paprikunni,
gulrétunum og sveppunum Ut i dsamt ananaskurlinu, asamt
safanum og latid petta krauma smastund. Setjid rjomann Gt
i og latio jafnast ut. P4 er fiskurinn settur Ut { og latid krauma
{8 - 10 min. Baetid nu reekjunum Ut i og sjédid i 1 - 2 min.
Eg hef sett { pennan rétt smétt skornar seetar kartéflur

og spicad petta upp med auknu kryddi, notad chili,
turmeric og Fagur fiskur fra Kryddhusinu.

Berid réttinn fram med sodnum hrisgriénum,
snittubraudi og e.t.v. hrasalati. Skreytt med
fersku koriander eda steinselju. Ef afgangur er
af ananaskurlinu er gott ad blanda pvi
vid hrisgriénin.

Njétio vel

Uppskriftin er fengin ad lani
Ur bokinni Ostalyst.



Forseta

Omar Sigurdsson, Patreksfirdi - Prostur BA40

1 kg porskur eda ysa

6 sneidar beikon

3 stk gul epli

1 green paprika

Smjoér

Camembert

Rifinn ostur

Hveiti

Salt

Pipar

Skerid fiskinn i litla bita og veltid upp Ur hveiti salti og pipar.
Sndggsteikid bitana upp Ur smjdri vid veegan hita og leggid
i eldfast mot.

Skerid eplin og paprikuna  litla bita og blandi®
vid fiskinn i métinu.

Skerid 6 sneidar af beikoni i litla bita, steikid i smjori
par til pad verdur gleer og setjid { motio.

Camemert ostur er sneiddur og lagdur ofan &
og rifnum osti strad vfir.

Bakid i ofni vid 180°C i 20 minutur.



Porskur

Rakel Jéhannsdéttir, Borgarnes - Bogga ST55

Porskur
Smjér, salt, pipar, hvitlauksduft

Steiktir tomatar:
1 laukur, 2 hvitlauksrif, 1 box Piccolo tomatar, 4 litlar Mozzarella
kulur, 2 tsk kapers, nokkrar olifur svartar eda graenar.

Bygg fra Modur Jérd sodid skv. leidbeiningum
gott ad setja kjuklingakraft i vatnio.

Steiktir tdmatar

Steikid lauk og hvitlauk i sma oliu. Skeri® tdmatana i
tvennt og setid Ut & pdnnuna til ad 1ata pa mykjast.
Sidan eru Mozzarella kulur og dlifur settar Ut & og
bragdbeett med kapers, salti og pipar. Leggja til hlidar.

Steiktur porskur

Porskurinn er steiktur upp Ur smjoéri med
salti, pipar og sma hvitlauksdufti.

Berid fram med byggi, steiktum tomatum
og kartoflusmeelki.



Porskur

Sigrin Jonina Magnusdattir, Reykjanesbae
- Von GK175, Sigrin GK 97

Hréefni :

400 - 500 gr porskhnakki

3 kartéflur (i tsaedisstaerd)

3 gulraetur (medalstaerd)

3 fludasveppir (@ staerd vid egg)

1 laukur medalstaerd (raudlaukur eda venjulegur)
3 ananashringir eda kurl

6 sneibar 26% samlokuosti eda ostakurl

Salt og pipar eftir smekk

Adferd

Fiskurinn skorinn i litla teninga og kryddadur med salti
og pipar. Settur eldfast mét og i ofn vid 250°C i u.p.b.
10 min. Kartoflur og gulreetur skornar i skifur

og sodnar i 7 min.

Laukur og sveppir steiktir saman & pénnu. Sidan er
kartéflu- og gulrétaskifunum beett & pénnuna
og kryddad ad smekk.

Sidan er pad sem er a pdnnunni hellt yfir fiskinn,
ananasinn brytjadur par ofan a og ostinn yfir allt
saman. Sett i smatima { ofninn par til ad
osturinn er bradnadur.



Steinbitur

Adalbjorn Jéakimsson, Selfossi - Agla AR79

Uppskrift fyrir 4
Steinbitsflak (eda laxaflak) beinlaust med rodi
Sitréna, salt, pipar

Kryddio flaki® med salti, pipar og sitronu.
Smyrjid rodhlidina & fisknum med oliu. Forhiti®d grillid i 10 mindtur.
Grillid fiskinn f u.p.b. 15 minGtur & rodhlidinni & efri grindinni &
grillinu eda par til hann er eldadur i gegn.

Sésa:

1 stk rifinn piparostur, 4 dl rjomi

2 tsk dijon sinnep, 1 kjétkrafts teningur

Dass (3 - 4 msk) af madeira eda sherry

1 tsk sosulitur, nymaladur pipar tr kvérn eftir smekk

Blandid 6llu saman og latié sjéda vid veegan hita i
u.p.b 10 minttur eda par til osturinn er ad fullu
uppleystur. Smakkid til med kjctkrafti og pipar.

Medleeti:

Gulraetur, réfur, aspas og brokkoli.
Forsj6did gulrestur og réfur i séltu vatni
{5 - 6 minUtur. Taki® upp Ur vatninu og blandid
peim pa saman vid brokkoliid og ferskan aspas
og steikid i smjéri & pdnnu i 3 - 4 mindtur
Vid veegan hita.

Berist fram me?d ljuffengu Mosel hvitvini.



Porskhnakkar

Stefan Sveinsson, Skagastrond - Hrund HU15

bporskhnakkar 4-6 stk

1 msk dlifuolia

1 msk smjér

1 bolli raud paprika, séxud

2 hvitlauksgeirar, smatt saxad
250 g spinat

60 g rjidmaostur

1/2 bolli rjomi

3 msk rifinn parmesan ostur,
salt og pipar

Adferd:
Setjid 1/2 matskeid af olifuoliu og 1/2 matskeid af smjori a
stora pdnnu og braedid yfir medalhita. Beetid papriku
og hvitlauk saman vid og steikid i 4 min. Beetid spinati
saman vid og saltid og piprid neest setjid ridmaost,
rjéma og parmesan saman vid og hreerid par til
rjiémaosturinn hefur bradnad.

Setjid restin af oliu og smjéri a adra pdnnu og
braedid vid medalhita. Saltid og piprid fiskinn
og steikid i u.p.b. 6 min & hvorri hlid.

Deili® spinat bléndunni a diska og set;jid
fiskinn ofan &.



Grilladur humar

Seevar Knutur Hannesson, Hofn - Sigurbjorg SF710

1 kg humar i skel (fyrir um 4)
Hvitlaukssmjér

100 g smjér

1 msk steinselja

2 hvitlauksgeirar, smatt saxadir

Braedid smjorid i potti, beetid hvitlauk og steinselju Ut i
og I&tid sjéda i um 2 mindtur.

Humarinn er settur i bakka med skelhlidina nidur og pensladur
vel med hvitlauksbldndunni. Grillid & miklum hita i 3-4 minGtur.

Gott er ad hafa ferskt salat med og ristad braud.

Sésan skiptir lika miklu mali en annad hvort hef ég
kokteilsdsu eda hvitlaukssosu. Allir kunna nd ad gera
kokteilsdsu en hvitlaukssésu uppskriftin er svohljodandi.

1 dds syrdur riémi 18% (200g)
2 pressadir hvitlauksgeirar

1 msk sOxud steinselja

V2 tsk sitronusafi

Ollu blandad saman, helst geri ég pessa
s6su deginum adur til ad leyfa henni

ad taka sig adeins og geymi {
isskapnum  yfir néttina.



Sparifiskurinn

Arni Stefan Bjornsson, Reykjavik- Porbjérg RE 6

Fyrir 4

1 kg pborskhnakkar
Hveiti

Egg

Aromat krydd
Fersk steinselja

Veltid fiskinum uppur hveiti og peyttum eggjum.
Steikid & pdnnu og kryddid med Aromati og ferskri steinselju

Sdsa:

1 laukur

1 peli rjomi

1/2 kastali ostur eda annar hvitmygluostur
200 g smjér

Kjuklingakraftur

Skerid laukinn og svissid i islensku smjor & pénnu.
Beetid Uti pela af roma og 1/2 kastala osti og
svolitid af Estragon.Smakkid til med kjuklingakrafti
og Aromat

AJ lokum setjd um 200 g smjér uti sdsuna og
leyfid pvi ad bradna rélega & lagum hita.



