


Skotuselur

| Vexiko ostasosu

Valentinus Guonason - Stykkisholmi, Fridborg SH 161

400 gr. skétuselur i heefilegum bitum (eda annar fiskur)
200 gr. raekjur

Egg

Hveiti

Krydd t.d. salt, pipar

og Krydd Iifsins fra Pottagéldrum
Y2 raud paprika

1 peli rjomi

72 Mexikd ostur

Smijoér til steikingar

Fiskinum er velt upp Ur eggi og sidan
kryddbléndudu hveitinu.

Snoggsteikid fiskinn og paprikuna, hellid
svo ridmanum vfir, rifid ostinn
eda brytjid smatt og setjio Ut i.

Latid malla sméa stund og raekjum
dreift yfir rétt adur en rétturinn
er borinn fram.

Medleeti t.d. hrisgrion
og ristad braud
eda hvitlauksbraud.



Tandori

borskur

Gisli Unnsteinsson - Hveragerdi Melavik AR 32

3-4 porskfiék, rodlaus og beinlaus

1 pakki sveppir

1 bréf beikon

Y2 l. rjémi

1 dds rjdmaostur med sdlpurrkudum tométum
1 krukka rautt pesto

1 tsk. Tandori krydd

rifinn ostur

salt og pipar eftir smekk

Porskurinn er skorinn i bita
og radadur i eldfast mét.

Sveppir og beikon er skorid nidur
og steikt & pdnnu.

Rjémaosti, pestdi, kryddi og riéma hellt ut i.
Latid malla f sma stund.

Helli® rifnum osti yfir fiskinn og bakid i ofni
vi® 180°C { 20 minutur.

Gott er ad bera fram hrisgrion
og gott salat med fiskinum.



Langa
Med greenmeti og sosu

Hermann Kristjiansson -Vestmannaeyjum, Beta VE 36

800 gr. I6nguflok
100 gr. hveiti

2-3 msk. smjorliki
50 gr. gulrastur
50 gr. bladlaukur
50 gr. kurbitur

50 gr. sykurbaunir
50 gr. paprika

Skerid 16nguflokin i 4 eda 8 bita passlega stéra og veltid
upp Ur hveiti og sma kryddi. Skerid gulraetur, bladlauk,
karbit og papriku i strimla. Steikid I6nguna i smjérliki &
pdnnu i 3-4 min. Snuid vid og steikid greenmetid asamt
sykurbaununum med & pdnnunni, i u.p.b. 2-3 min.

Sdsa: 1/2 laukur, 2 dl. hvitvin, 2 dI. rjiomi
200 gr. smjor, salt

Saxid fint laukinn og sndggsteikid i smjorliki
i potti. Beetid hvitvini Ut i og sj6did nidur um
helming, hellid rjdmanum saman vid og
sj60I0 par til sésan fer ad pykkna. Takid
pottinn af hellunni hreeri® smjorinu sem
a ad vera vio stofuhita saman vid
sosuna og smakkid til.

Setjid sésuna & diska
sidan fiskinn og loks
greenmetio.



Skotusels-

pottréettur

Kristinn Olafsson - Grundarfirdi, Birta SH 203

400 - 500 gr. hreinsadur skdtuselur
1 laukur

2-3 epli

3 dl. riomi

1 tsk. karry

Salt og pipar

Graen vinber

Smior til steikingar

Ljos sosujafnari

Hreinsadur skotuselur er skorinn { heefilega bita.
Saxadur laukurinn steiktur & pdnnu par til hann hefur
mykst 6rlitid en pa er skotuselurinn settur saman vid.

Takid kjarna og hydi af eplunum og skerid pau i bita
0g setjid & pénnuna asamt karry og ridmanum.

Kryddi® med salti og pipar
og pykkid sésuna (ef vill).

Green vinber eru tekin { tvennt,
steinhreinsud og sett Ut & fiskinn &dur
en hann er borinn fram.

Medleeti
Hrisgrion og salat.



Aldamaota- L
karfi 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 sitrénusafa (ma sleppa).

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

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

Passid ad grilla ekki of lengi.

Borid fram med gédu hrasalati
og kaldri grillsésu.



Ludurettur

Birkir Rdinar Johannsson - Skagastrond,
Audur SH 94 og Disa SH 91

500 gr. luda

400 gr. kartoflur

1/2 Mexico ostur

1 teningur nautakraftur
Rjomi eftir bérfum

100 gr. rifinn ostur
Hveiti

Sitrénupipar

Kartoflur skornar i teninga og settar i eldfast mét
inni ofn. A medan kartéflurnar bakast er lidan
skorin i bita, velt uppur hveiti og sitronupipar

og steikt & pdnnu.

A medan bitarnir eru ad steikjast er sésan 16gud.
1/2 Mexico ostur breeddur saman med riéma,
einn nautakrafts teningur settur Uti sésuna
(eda annad krydd eftir smekk).

Pegar kartdflurnar eru tilounar er Iidan
og sbsan sett i moétid og ostinum

strad yfir. Bakist par til osturinn
er gullinbrdnn.



Fiskur

med karry og soya

Jon Tomas Svansson - VVopnafirdi,
Saeborg NS 40 og Toti NS 36

Ysufiok
Karry

Sma salt
Hveiti

1 peli riomi
Soyasdsa
Ostur

Ysufldkin skorin | haefilega bita. Hveiti og karry
blandad saman og fiskinum velt upp Ur pvi
og steiktur a pénnu.

Smé soyasésu blandad saman vid ridmann
(svo rjominn verdur adeins brunleitur).

Sidan er fiskurinn settur i eldfast moét
og rjémanum hellt yfir. A3 endingu er
osturinn settur yfir.

Hitad vid 180°c i u.p.b. 15 min.
Borid fram med hrisgrionum,
hvitlauksbraudi og fersku salati.



f Pykk og matarmiki
Gudbjorm Magnuisson - /%’eylgg/wagnus HU 23 og Signy HU 13

1 kild af fiski, Itda er fin, langa, eda sa fiskur sem til er,
ma baeta reekjum og humri vié ef vill

1 blémkalshaus, Iitill 2 laukar

1 til 2 fiskiteningar 1/4 tsk koriander

1/2 tsk rosemarin 1/2 tsk marjoram

1/2 tsk oregano 1/4 tsk timian

Salt og pipar eftir smekk 1/3 poki spinat

1/2 til 1 hvitlauksostur 1/4 dés nidursodnar ferskjur

Brytjid lauk og blémkal og setjid i vidan pott, vatn latid flidta
yfir og s00id. Krydd og fiskikraftur settur Gti.

Pegar greenmetid er sodid er potturinn tekinn af hellunni

og innihaldid maukad med téfrasprota (eda kartdflustappara)
par til flauelsmjukt.

Sett aftur & helluna vid veegan hita og brytjudum ostinum beett i.
Pegar osturinn hefur samlagast stpunni er smatt brytjad spinatio
sett Uti og hitad vel an pess ad sjodi. Ferskjurnar brytjadar
i u.p.b. fernt hver half ferskja og baett vid.

Fiskurinn parf ad hafa nad stofuhita og brytjadur i
munnbita, potturinn tekinn af hellunni og fiskinum baett i.
Latid standa i u.p.b. 5 minatur og berid fram.
Fiskurinn & alls ekki ad sjoda i stpunni, pad dugar vel
ad lata pottinn standa sma stund.

Berid fram med hvitlauksbraudi ef vill.



Sjavarretta

supa

Theodor Erlingsson - Gardabes, Arney HU 36

Raekjur, humar, luda, kraeklingur, ysa
eda annar fiskur eftir smekk

1 dds Hunts Chunky, garlic + herbs
3 bollar vatn

100 gr. rjiomaostur

2 msk. Oscar humarsupukraftur

1 tsk. hvitlauksduft

1 tsk. greenmetiskraftur

Oregano eftir smekk

2 dl. rjémi (eda mjdlk)

Setjid vatn og nidursodna tdmata i pott asamt
rjémaostinum og latid sjoda vid veegan hita par
til jémaosturinn er bradinn. Setjid pa kryddid
Ut { og latid malla sma stund.

Beetid riomanum og fiskinum saman vid rétt
adur en supan er borin fram (geetid pess pd
ad fiskurinn sé sodinn).

Ef ykkur finnst stpan of sterk ma
baeta mjélk eda vatni saman vid.

Berid fram
med hvitlauksbraudi.



Fiskiréttur

mMed ostasveppasosu
Sigurdur Oddsson - Siglufirdi, Lukka IS 57

Réttur fyrir fiora - Einfaldur og fljétlegur!

700 gr. ysuflék

300 gr. reekjuostur

180 gr. sveppir (hver sveppur er um 18 gr.)
3 msk. syréur riomi

2 1/2 dl. Uncle Ben'’s hrisgrjon

2 dl. rjomi

1 msk. majones

1 dl. mjélk

(kryddad med aromat og Karri eftir smekk)

Laussjodid hrisgrionin og latid i botn & eldfdstu moti.
Sjodid fiskinn og radid honum yfir hrisgriénin
i smabitum.

Steikid sveppina i oliu og setjid yfir fiskinn.
Breedid reekjuostinn i mjélkinni vid vaegan
hita og helli® yfir ysuna.

Blandid syrdum riéma, majénesi,
kryddi og rjdma saman i skal.
Hellid yfir fiskinn.

Latid bakast i 180°C heitum
ofni i 10-15 minttur.



Steiktur

saltfiskur

Sigurjon Hilmarsson — Olafsvik, Nonni i Vik SH 89

Fyrir 4-6

4 utvétnud saltfiskflék

Olifur sneiddar

Sdlpurrkadir tomatar skornir i strimla
3 stk. hvitlauksrif s6xud

Smjér

Forsodnar karftéflur

Skerid fl6kin i heefilega stéra bita
og steikid & pdnnu upp Ur miklu
smjori undir loki i 10-12 min.

Setjio olifur, sélpurrkada témata
og hvitlauk & pénnuna pegar
5 mindtur eru eftir af steikingunni.

Borid fram med smijdrsteiktum
kartéflum, kaldri hvitlaukssosu
og fersku salati.

Svo er tilvalid ad hafa
gott hvitvin med.



Kokos
fiskisupa

Hiynur Vigfds Bjornsson - Bildudal, Kari BA 132

2 medalstor fiskflok

smavegis af raekju og/eda humri (ma sleppa)
1 stdr og 1 litil dés kékosmjolk

1 dés tématmauk

1 Iitil dSs tdmatpurra

3 - 4 medalstdrar gulrsetur, skornar i punnar sneidar
1/2 raud paprika

1/2 green paprika

1 ferskt chilli, skorid smatt

1 msk. purrkadar chilli flégur
1 fiskiteningur

1 kjuklingateningur

600 ml. vatn

Allt nema fiskurinn er sett i pott, sudan latin
koma upp og sidan sodid vid veegan hita
{ 15-20 mindtur.

Fiskurinn skorinn i heefilega stéra bita
og settur Ut f rétt adur en stpan er
borin fram.

Ef stpan pykir of sterk er haegt ad
milda hana med rjoma.

Berid fram med
hvitlauksbraudi.



