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Vid einfoldum
jolin fyrir pig
Tilbunar kalkunafyllingar med eplum
og beikoni og dé6dlum og beikoni

HAGKAUP

Pad er fatt sem toppar gott hangkjét. Sumir elska sitt
hangikjét heitt med sodnum kartéflum og gédum upp-
stuf en adrir borda pad kalt og helst med kartdflusalati.
Hvernig sem pu bordar pad pa eru engin jol an pess ad
geeda sér a gomsaetu hangikjéti og medleeti.

1 stk. Hagkaups-hangikjot saltminna
2 msk. sykur

* Ef & a0 bera hangikjétid fram heitt er pad sett i pott med kdldu vatni og
hitad upp ad sudu.

% Pa er baett 2 msk. af sykri Ut i vatnid og sidan sodid i 45 minutur & hvert
kg.

sk Tekid upp Ur og skorid nidur i sneidar.

* Ef & a0 bera hangikjétid fram kalt er pad sett i pott med kéldu vatni og hit-
ad upp ad sudu.

% Pa er 2 msk. af sykri beett Ut i vatnid og sidan sodid i 40 minutur & hvert
kg.

% Pa slokkt undir og hangikjétio 1atid kélna i sodinu.

Uppstufur

120 g smjoér

100 g hveiti

800 ml mjélk

200 ml so0 af hangikjotinu

1 msk. sykur

salt og hvitur pipar

muskat & hnifsoddi (ma sleppa)

& Smjorid er braett 4 lAgum hita i potti, pa er hveitinu baett saman vié og
hreert par til pykk blanda hefur myndast.

* Helmingi af mjolkinni hellt saman vid og hreert par til pykknar aftur, pa er
restinni af mjélkinni baett saman vid og sidan sodinu og sykrinum.

*k Best er ad hafa ekki of haan hita undir pottinum pvi pessi blanda brennur
vid mjog audveldlega.

& Sésan er ad lokum smdkkud til med salti, hvitum pipar og muskati fyrir pa
sem vilja.

Forsidumyndina tok Kristinn Magnusson

&f * Utgefandi Arvakur
ﬂ@t@mn@l&blﬁ Umsjoén og skrif Péra Kolbra Sigurdardéttir Liosmyndir Kristinn Magntsson kristinnm@moblis, | Stilisti: Elva Hrund AgUstsdottir

Auglysingar Jon Kristinn Jénasson jonkr@mbl.is Prentun Landsprent Matreidslumadur: Anita Osp Ing6lfsdéttir
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Hamborgarhryggur Hagkaups
& Pennan hamborgarhrygg parf
ekki ad sjoda, en hann er settur i
eldfast moét eda ofnskuffu asamt 6
dl af kéldu vatni.

sk Settur i ofn 4 160°C i 90 minutur,
pa tekinn ut, pensladur med gljaan-
um og settur aftur inn i ofn i 15 min-
utur, en pa a 220°C.

Gljai a hrygginn

100 g pudursykur

2 msk. hunangs Dijon-sinnep
4 msk. rjémi

boérkur af einni appelsinu

2 msk. appelsinusafi

=k Blandad saman og penslad yfir
hrygginn.

E-2)

% Geymid eins og tveer matskeidar
fyrir sésuna.

Jolasosan

1 litri svinasod
2 msk. gljai

Y2 litil dos joladl
2V dl rjomi
rifsgel

maizena

salt

soOsulitur
svinakraftur

& S0did af hryggnum er sigtad i
pott, ef pad neer ekki 1 litra pa er
vatni og svinakrafti beett Ut i.

sk Sidan er gljganum og joladlinu
bastt saman vid og sodid nidur um

Appelsinugljadar

gulr&tur

400 g gulraetur

1 stk. appelsina, bérkur og safi

4 msk. pudursykur

2 stk. résmaringreinar
salt

smjor

& Gulraeturnar eru flysjadar og steiktar & midlungshaum hita & pénnu med
smjérinu.

& Pegar sma litur er farinn ad myndast a paer er appelsinuberki, safa, pud-
ursykri og résmarini baett it &4 pénnuna og gulraeturnar saltadar.

=k Pegar blandan pykknar adeins og klistrast utan & gulraeturnar er slokkt a
hitanum undir peim og gulrétunum velt vel upp Gr bléndunni adur en paer
eru bornar fram.

um pad bil helming. Naest er rjom-
anum baett Ut i og s6san smokkud
til, hun geeti purft sma salt eda rifs-
gel.

% Ad lokum er sésan pykkt med
maizena og litud med sosulit.

Karamellukartéflur
sem aldrei klikka

500 g kartoflur

200 g rjomatdggur fra Néa
1,5 dl mjoélk

50 g smjor

& Kartoflur annadhvort sodnar eda
skoladar ef notadar eru forsodnar
kartoflur.

% [ potti 4 veegum hita eru karamell-
urnar og mjélkin breedd saman,

pegar blandan er ordin kekkjalaus
er smjorinu baett Ut i og hreert par til
blandast saman.

% AO lokum er kartoflunum baett Ut i

og leyft ad draga adeins i sig kara-
mellusésuna adur en peer eru born-
ar fram.

Karamelliserud
kartoflumus

200 g pudursykur
200 g rjomi

20 g smjor (1)
750 g kartoflur
70 g smjor (2)

salt

% Kartoflurnar bakadar i ofni par til
baer eru ordnar vel mjukar i gegn.

s A medan paer eru i ofninum er
karamellan buin til med pvi ad sj6da
saman rjdmann og pudursykurinn,
pegar sudan er komin upp skal
leekkad undir og karamellan latin
krauma rélega i 5-10 minutur.

3% [ lokin er huin tekin af hitanum og
smjorinu (1) hraert Gt i.

%k Pegar kartoflurnar eru bakadar i
gegn er skafid innan ur hydinu i
stéra skal, mér finnst best ad nota
hreerivél hér, og karamellunni hellt
ut i asamt smijorinu (2).

sk Hreert varlega par til allt blandast
vel saman, en passa skal pé ad
hreera ekki of mikid pvi pa getur
aferdin & kartéflunum breyst.

& MUsin er ad lokum smdkkud til
med salti.
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&yl Kalkugabringy,

njed stokku parmesanrosajali
og rjomasveppasosu

Fyllt kalkﬁnabringa

1 stk. kalkiinabringa med

dodlufyllingu

smjor

salt

& Bringan er soltud og sidan steikt a ponnu med oliu og smjori, velt vel &
allar hlidar til ad fa gédan lit a hana alla.

% Pa er han klarud i ofni 4 170°C i um pad bil 30 minutur & hvert kg, eda par
til kjarnhitinn naer 70°C, pa er hun tekin Gt og latin jafna sig &dur en hun er
skorin.

Saetkartoflumus

1 kg seetar kartoflur

3 dl rjomi

5dlvatn

1 msk. salt

5 msk. pudursykur

1 stk. mandarina - safi

% Seetu kartoflurnar flysjadar og skornar i litla bita, settar i pott med rjoman-
um, vatninu og saltinu, sodnar par til vel mjukar.

% Pa er mesti vokvinn sigtadur fra og kartéflurnar maukadar.

% P4 eru peer kryddadar med pudursykrinum og mandarinusafanum,
smakkadar til med salti og pipar.

Rjomasveppasosa

200 g sveppir

100 g kastaniusveppir
1 stk. hvitlauksgeiri
Y2l vatn

Y2 | rjomi

2 msk. kalkunakraftur
olia

smjor

salt

sk Sveppirnir skornir i sneidar og steiktir a haum hita i oliu og sma smijori.
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Framurskarandi forréttabakki

Pad getur verid snidugt ad brjdta hefdbundid bordhald upp og bjdda upp a
forréttabaka par sem aegir saman 6llu pvi besta sem jolin hafa upp a ad bjéda.
Vid 16gdum sérlegan metnad i pennan bakka en hér ma finna ansi margt
ahugavert eins og franska osta og annad fineri. Ekki er naudsynlegt ad hafa
bakkann svona fjélbreyttan og pad dugar alveg ad vera med tvaer gerdir af

Camembert

Ofnbakadan Camembert
Braudstangir

Geitaost

Ostastangir

paté og goéda sultu med.
A pessum platta ma medal annars finna:

Grafikjur
Vinber

Chorizo-pylsu
Sveitapaté Py

Rjupupaté
Hreindyrapaté
Cumberlandsésu
Skégarberjasultu
Do6dlusultu
Gradaost

Til ad gera forréttabakkann enn skemmtilegri er um ad gera ad skreyta
hann vel. Notid ber, kryddjurtir og jafnvel greinar tila skrauts. Munid ad
bakkinn & ad vera eins og gnaegtabakki og pvi ma vera vel i lagt.

Reynid lika ad hafa hann dalitid fjdlbreyttan og blandid saman paté og
ostum, jafnvel reyktum laxi og g6dum graflaxi. Hvers kyns pylsur koma lika
sterkar inn og gédur bakki & ad geta dugad heila kvoldstund.

=k Hvitlaukurinn skorinn smatt nidur og beett Ut i sveppina pegar peir eru
farnir ad branast 6rlitid og pa steikt adeins lengur.

sk Vatninu er baett Ut 4 pénnuna asamt kalktnakraftinum, 14tid sjoda nidur
um rumlega helming.

sk P4 er rjmanum baett saman vid og 1atid aftur sjoda nidur & lagum hita par
til sésan fer ad pykkna.

& Ad lokum er hun smdkkud til med salti. Pessi sosa krefst svolitillar pol-
inmeedi, en er algjorlega pess virdi.

Stokkt parmesanrosakal

500 gr résakal

1 stk. stor hvitlauksgeiri
1 tsk. hvitlauksduft

Y2 tsk. chili-flogur

50 g smjor

¥ dl olia

1 dl panko-raspur

1 dl parmesanostur
salt og pipar

sk Botninn skorinn af résakalinu og pad skorid i helminga eda fiéréunga, fer
eftir steerd.

sk Smjorid breett, hvitlaukurinn rifinn Ut i smjorid asamt hvitlauksduftinu,
chili-fligunum og oliunni.

=k Pa er résakalinu, smjorbldndunni, panko-raspinum og parmesanostinum
blandad saman i stérri skal og sidan dreift & bokunarplétu, saltad og piprad
yfir.

*k Bakad i ofni a 210°C i um pad bil 15 minutur eda par til rosakalid er ordid
gullinbrdnt.

Heitar maisbaunir

300 g maisbaunir
50 g smjor
salt

& Maisbaunirnar eru annadhvort sigtadar ur dés eda affrystar Ur frosti adur
en peer eru settar i pott med smjorinu.
sk Hitad upp vid vaegan hita og smakkad til med salti.
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Riomais med
hnetutoppskurl

(\ﬁeg\)ar gl)omn()\)
Y2 | rjomi * Hitid anana:-%mronusafa og

6 egg 14tid matarlimio bradnai peim legi
2,5 dl sykur Passid ad hita ekki of mikid.

safi ir ¥2 dés af ananas *k begar matarlimié er uppleyst er
safi ur 2 sitronum pad sett saman vi6 eggjahrzeruna.
8 bl66 matarlim Blandid varlega saman me9 sleif.

ey o fa %k AQ sidustu er rjdmanum blandacd
% Peytid rjdmann og set;id til hlioar. varlega saman vid

* Peytid saman egg og sykurpar g gyreytis med ananashringjunu
til lett og ljost. ef vill .

5 dl rjomi

2 dl nidursodin mjolk

150 g Sirius-rjdmasukkuladi med appelsinubragdi og karamellukurli
80 g hnetutoppskurl

* Rjoéminn er peyttur og nidursodnu mjoélkinni hellt varlega saman vid.
sk Pa er sukkuladid skorid smatt og blandad saman vid ridmablénduna asamt hnetunum.
% Hellt i form og fryst.

V10 einfoldum
jolin fyrir pig

Tilbuin hatidar- og kalkunasésa

HAGKAUP
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Jomakaramel{uis
njed ristudum mépdlum,
5 dl rjémi (1)
150 g rijdmatdggur fra Néa
3 msk. rjomi (2)
2 dl nidursodin mjolk
125 g karamelliseradar méndlur

% Mondlurnar muldar, passa ad mylja paer ekki of smatt
pvi gott er ad hafa méndlubita i isnum.

% Rjoéminn (1) er peyttur.

% Rjomatdggurnar eru breeddar i 3 msk. af rjioma (2) a
veegum hita og keelt svo adeins nidur adur en karamell-
unni er blandad saman vid nidursodnu mjoélkina.

% AQ lokum er riomanum, nidursodnu mjélkinni og
mondlunum blandad varlega saman. Sett i form og fryst.

V10 einfol
jolin fyrir
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Hagkaup
meelir
med

gkaup bodid upp a smjorsprautad kalkuanaskip
fur slegid raekilega i gegn & hverju ari.
‘ ldamennskan ofur einféld. -




