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N_g/gengin /.
sjobleikja

Kristjan bor Jdliusson, siavarttvegsradherra

sjobleikja

salt

piparkorn
larvidarlauf
islenskar kartéflur

Gengid er til veida i einhverri af hinum frabaeru bleikjuam i Eyjafirdi.
Snuid heim med ad minnsta kosti eina 2-3 punda bleikju.

Hun er sidan eldud 4 eftirfarandi mata:
Nyjar islenskar kartoflur sodnar i soltu vatni.

A medan kartéflurnar sjéda hreinsar madur fiskinn
og sker f fiéra bita.

Sidan er vatn sett i pott &samt piparkornum
og larvidarlaufi. Petta hitad par til sydur. Pa saltad.

Ad lokum er fiskurinn settur i sjodandi vatn og
sldkkt undir eftir eina til tveer mindtur. Fiskurinn
svo latinn liggja i vatninu eins lengi og hver kys.

Borid fram med islensku smjori.



Flidtlegur M ango
fiskrettur

Haraldur Ingdlfsson, Drangsnes - Skuli ST75

2 ysuflék

einn peli rjidomi

half Mango Chutney krukka (eda eftir smekk)
3 tsk karry

3 hvitlauksrif

Fyrst er hvitlaukurinn saxadur nidur og settur & pénnu
asamt Mangé Chutney og riéma.

Hreerid i og baetid karry saman vid.
Flokunum er svo radad & pdénnuna og latid malla
Vi@ veegan hita i 10 mindtur.

Vi& maelum med ad steikja fiskinn sér til pess ad na
vokvanum Ur honum og leggja svo i sésuna.

Gott er ad bera fram med hrisgrionum og
hvitlauksbraudi.



Porskur
ar Gilinu

Odinn Sigurdsson, Hisavik - Fram PHE2

1 kg porskflok

2 paprikur, gul og raud
1 laukur

1 tsk salt

matarolia

Oriiti® af oliu er sett 4 pénnu. Paprikan
og laukurinn skorinn i bita, porskflékin
skorin i teninga.

Allt sett & heita pdnnuna
og latid sjéda i eigin safa.
Saltad eftir smekk.



bverhukkaour

vertidarloka réttur

Klermmens Sigurdsson, Arnarstapa - Bryndis SH128

4 Iitil fibk, ysa eda porskur, skorin i bita 1 purrulaukur (sneiddur)

hveiti 2 selleristénglar (saxadir)
2 msk smjér 1 peli jémi

2 msk dlifuolia 1 dl ananassafi eda hvitvin
1 tsk salt 1-2 tsk tomatkraftur

Y2 - 1 tsk svartur pipar 1 msk hveiti

150-200 gr rifinn ostur 1 fiskiteningur

2 lakur paprikuflégur (snakk) Y4 tsk tarmerik krydd
Sdsa: Ya tsk karry

2 msk smjér 1 tsk Italian Seasoning
2 paprikur (saxadar)

Fiskinum er velt upp Ur hveiti salti og pipar, sidan steiktur
upp Ur 50/50 oliu og smjéri. Fiskurinn er sidan tekinn af
pdnnuNni og geymaur.

2 msk smjor sett { pott og greenmetid 14tid malla par til
ad er ordid meyrt pa er ridmanum baett Ut i asamt
tématkraft og 1 msk hveiti. Latid malla i smé stund.
Restini af kryddinu og fiskiteningnum og
ananassafanum beett Ut § og 4tid malla saman.
Sésunni hellt i eldfast mot fiskurinn settur ofan a.
Kartoflufidgunum strad yfir og sidast ostinum.
Bakad vid 180 gradur { ofni i 10 min.
AQ lokum er gott ad setja ofninn & Girill
til ad f& ostinn brdnan.



Ofnreéttur

ad haetti HolIma bH

Halldor R Stefansson, bBorshofn - Holmi bH56

400 gr fiskur, porskur, ysa eda karfi
1 dds sveppasmurostur

1 dds raekjusmurostur (250 gr)

2 dl mjolk

sveppir

paprika

1 laukur

ostur

fiskikrydd

Fiskurinn er kryddadur med fiskikryddi og sndggsteiktur
& heitri pdnnu. Pvi naest er fiskinum radad i eldfast mét.

Brytjid greenmetid og steikid & pdnnu. Breeda smurostinn
vid vaegan hita i potti og hreeri® mjolk saman vid.

Blandi®d pa greenmetinu saman vid sésuna og hellid
yfir fiskinn { métinu.

Straio rifnum ost yfir.
Bakid i ofni & 180 - 200 gradum i 10 min.



Bakaour
Reyktur lax

Eggert Unnsteinsson, Hveragerdi - Teistey AR15

1 flak reyktur lax
hunang

1 dl méndlufiégur
Setijio flakid i eldfast mét.

Helli® hunangi yfir og dreifid
mondiuflégum par yfir.

Bakid i ofni vid 180 gradur i 10 til 15 min.

Berid fram med islenskum kartéflum
0g smjori



Alipborskur

Eypor Reynisson, Grindavik - Daddi GK55

2 medal stdr porskflok
8 beikonsneidar

1 laukur

sitrénupipar

frosid greenmeti

Setijio flak & alpappir og kryddid pad vel
med sitrénupipar. Leggid 4 beikonsneidar
& hvort flak.

Skerid nidur lauk og dreifi® honum
asamt frosna greenmetinu
yfir fiskinn.

Lokid svo alpappirnum og bakid
i ofni & 200 gradum
{um 30 minatur.



Sjoraeningjas
upa

Agusta og Gulli, Djipavogi - Odlingur SU19

fiskur

kartflur og saetar kartéflur

gulreetur

brokkoli

laukur og/eda raudlaukur

Hunts pizzusdsa (bessi sykurlausa i plastfléskunni)
baunir: kjuklingabaunir, nyrnabaunir eda énnur tegund
riomi

rjémaostur

Steikio fisk & pdnnu og kryddid med gédu kryddi.
Steikid greenmetio i potti.

Setijio fiskinn Ut i greenmetid pegar allt er steikt i gegn.
Skoli® baunirnar vel upp Ur vatni og setjid baunirnar uti.
Pizzasosu, ridma og sma vatni beett Gt i. Vatni baett vid
eftir porfum, til ad pynna. Einnig ma setja einhverskonar
kraft at { ef purfa pykir.

Lata suduna koma upp og leyfid ad malla
og pykkjast i sméa stund. Borid fram med
peyttum ridma og/eda riomaosti.

Pessi slpa verdur betri vid hverja

upphitum pannig ad vid maelum med ad
pid eldid ndgu stéran skammt og bordid
i nokkra daga i r&d.



Mardo-porskur

| sitronusosu

Magnuis Jonsson, Kopavogur - Maro SK33

600 g porskflak

1-2 egg

1 laukur

1 dlrasp

1 dl hveiti

smjér, um 309

salt og sitronupipar
Sésa:

1 sitréna

2% dl 10% syréur rjomi
salt og pipar

Medlaeti:

sodnar kartéflur, gulraetur og brokkoll.

Sésan: Sitrénan er skribbud og skolud upp Ur volgu vatni.
Henni er sidan skipt i tvennt, helmingurinn kreistur og
safanum blandad vid syrda ridmann en helmingurinn er
rifinn { smabita og 6llu blandad saman med dalitlu af salti
0g pipar.

Fiskurinn: Laukurinn er steiktur i smjéri. Eggin eru
peytt, fiskurinn skorinn i haefilega bita og velt upp
Ur hveitinu. Sidan er bitunum velt upp Ur peyttum
eggjunum og loks Ur raspinu. Fiskurinn er sidan
steiktur um 3-4 mindtur & hvorri hlid og krydd-
adur med salti og sitrénupipar.

Gijarnan borid fram med hvitvini.



Fiskisupa

Pérour Sigurvinsson, lsafirdi, Hrefna IS267

Fyrir 8-10 manns 800 ml vatn

3 msk olia 2 dosir kékosmjolk

2 litlir laukar, smatt saxadir 800 ml rjomi

2 paprikur, skornar [ litla bita 2 fiskiteningar

2 gulraetur, skornar i litla bita 2 msk fiskisosa

2 selleristilkar, skornir i litla bita 2 avokado, skorid i litla bita

4 hvitlauksgeirar, smatt saxadir 3 lime, kreist vel

2 msk engiferrét, smatt s6xud 3 msk kdriander

dass af karry Madras (eftir smekk) fiskur ad eigin vali, 100-150 g & mann

3 msk Mild Curry Paste (best fra Pataks)

M [ smjérbollu:
1 tsk sjavarsalt 30 g smjér
1 tsk pipar 30 g fint spelt

Steikid greenmetid upp Ur oliunni og beetid karry, Curry Paste, salti og pipar
saman vid. Baetid pvi naest vatni, kékosmjolk, riéma, teningum og fiskisésu
saman vid og naid sudu.

Til ad pykkja stipuna adeins er gott ad bua til smjorbollu og setja Ut i.

Pa er smjori og finu spelti hraert saman i potti pannig ad ur verdur Iitil bolla.
Beeti® smjorbollunni smatt og smatt i sipuna medan hun sydur &
vaegum hita. Pegar stpan er buin ad sjéda i 5-10 min. ma basta
avokado, lime og kériander vid hana og smakka hana til og kannski
beeta sma salti vid. Svo er pad audvitad fiskurinn!

Gott er ad nota bleikju, porsk og humar og meeli ég med

100-150 g @ mann eftir pvi hversu matarmikil hun & ad vera.
Skoli® fiskinn vel og 14tid leka vel af honum. Setjid hann Ut
i sjédheita stpuna og I&tid hann eldast par i sma stund.
Berid fram med gddu braudi.



Pverskorin

Grilluo Iuoa

Tryggvi Skjaldarson, Reykjavik - Toggi Mara RE12

luda

svartur pipar
sjavarsalt
sitrona

LUdan er skorin i 2 sm pykkar sneidar.
Sneidarnar kryddadar med svoértum pipar
og sjavarsalti og fersk sitréna kreist yfir.

Grillid hitad 200 gradur og ludan steikt

{2-3 mindtur a hvorri hlid.

Borid fram med islenskum kartoflum,

Gullauga eda Raudum islenskum, hvitlaukssosu
asamt bldndudu Hatida salati med litlum tdmotum og
fetaostur mulinn yfir.

Medan grillid er ad hitna ma, ef vid a,
nota eina einingu af grillvékva (bjér).



Aramodta

Naggar

Rikhard Ludviksson, Olafsficrour - Kopur OF54
og Magntis Jon 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  litla bita og
reekjunum baett vio allt sett saman i skél og orlydeiginu
hreert saman vid. Geymt i isskap yfir daginn.

Djupsteikt i bitum, gott ad mida vid matskeid
og borid fram med hrisgriénum
og sursaetri sésu.



