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Gestur i eigin fermingarveislu

Veisluturninn i Képavogi bydur upp a prji mismunandi fermingarhladbord i heesta geedaflokki. P4 statar fyrirtekio af frabseru adgengi med
naegum bilasteedum og gleesilegum s6lum med einstoku utsyni i haestu byggingu landsins.

eisluturninn { Képavogi bydur upp 4 fimm
Vglaesilega veislusali sem samtals rima allt

a0 500 manns { heestu byggingu lands-
ins par sem utsynio er einstakt. ,Jud, pad er rétt,”
segir Pérey Olafsdéttir, sélu- og markadsstjori
Veisluturnsins. ,,Vid bjédum upp & petta 6vio-
jafnanlega atsyni til allra atta sem klarlega spill-
ir ekki fyrir 4 fermingardaginn sjalfan. Nu pegar

er nanast allt fullbékad hja okkur fyrir ferming-
arnar petta ari0 og f6lk farid ad boka hja okkur
veislur fyrir arid 2013.“

Pérey segir mikilveegt ad skoda alla peetti
sem snua ad fermingarveislunni og undirbuin-
ingi hennar. Fermingardagurinn sé enda dagur
fjolskyldunnar en ekki bara fermingarbarnsins
sem p6 sé a0 sjalfsogou 1 adalhlutverki. ,,pad er
gaman ad njota pess ad vera gestur { eigin veislu
og lata adra sja um hlaupin 4 fermingardaginn
sjalfan,” segir Porey brosandi.

Veisluturninn bydur upp 4 prju mismunandi
fermingarhladbord: ,brunch“-hladbord, kaffi-
hladbord og kvildverdarhladbord. Par af er ferm-
ingar-,brunchinn” langvinselastur enda hent-
ar hann sérlega vel um héadegisbilid. A brunch-

hladbordinu mé medal
: annars finna krem-
” Pu ada villisveppastpu,
meetir  drottningarskinkusalat
bara i veisluna og grafna bleikju dsamt
og att yndislega reyktum svinavoodva, vil-
likryddudu lambaleeri og

stund med A ,

. hina sivinseaelu stkkul-
ferm}ngar- adikoku Veisluturnsins.
barninu. Pérey segir pvi nokk-

u0 lj6st ad allir eettu ad
finna eitthvad vio sitt heefi. ,Pa er allt innifalio
verdi veitinga, drykkir, salarleiga, allur bordbtn-
adur, pjénusta og annad slikt en vidskiptavinum
okkur pykir petta fyrirkomulag mjog peegilegt.”

A0 hennar s6gn eru verdinu stillt { héf. ,Sem
demi kostar fermingar-brunch adeins 4.950
krénur 4 mann, en born sex ara og yngri borda
alltaf fritt hja okkur og born sjo til télf dra greida
hélft gjald. Vid erum einnig med sérhannad Dis-
ney-leikherbergi par sem bornin geta leikid sér
eftir matinn.”

Pé segir Pérey mikilveegt ad reikna deemio til
enda. , bvi oftar en ekki er pad mun hagkveem-
ara a0 halda veisluna i fallegum sal eins og hja
okkur par sem allt er innifalio { verdi veitinga og
bt meetir bara i veisluna og att yndislega stund
me0 fermingarbarninu.”

P4 bydur Veisluturninn einnig upp 4 veislu-
pjonustu. ,Pa komum vid med fermingarveisl-
una heim til pin eda i sal sem f6lk hefur leigt
sjalft en oftast kys pad heldur ad halda veisl-
una hja okkur { Veisluturninum,“ segir Pérey ad
lokum og hvetur félk til ad nélgast frekari upp-
lysingar 4 heimasiou fyrirteekisins 4 sl6dinni
www.veisluturninn.is og setja sig { samband ef
einhverjar spurningar vakna.
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porey Olafsdéttir, sélu- og markadsstjori.

FERMINGAR-
~BRUNCH”

Forréttir

Kremud villisveppastpa

Reykt gaesabringa med
blaberjum og piparrét
Drottningarskinkusalat med
hraerdum eggjum og tomotum
Blandad bladsalat

Dillgrafin bleikja med engifer-
kremi
Kjuklinga- og
pastasalat ¢
med parmes-
andressingu
Spansk
eggjabaka med
greenmeti
Nybakad braud og
tapenade

Grilladur lax med mang6-
chutney og pecanhnetum

Adalréttir

. Reyktur svinavodvi med

. kremadri villisveppasosu
b\

,Ofnbakaair kartoflubatar

\\ Villikryddad lamba-
' \

\\\\ ~ leeri med raudvins-
) ‘\ sOsu

N

_ Braserad rotar-
greenmeti
Ofnbakadar

saetar kartoflur

Eftirréttur
Sukkuladikaka ad haetti
Veisluturnsins

Verd 4 mann 4.950
kréonur

Born sjo-tolf

ara greida halft
gjald en sex ara
og yngri borda
fritt

Innifalid i verdi
er salarleiga, full
pjoénusta, kaffi og gos

Nitjanda i Turninum

Hadegisverdarhladbord, kronur 3.490

Kvoldverdarhladbord, krénur 5.990
Brunchhladbord, krénur 3.990

nitjanda.
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Braudtertan gledur augu, munn
0g maga gesta a ollum aldri

Braudtertur og fermingarveislur heyra saman eins og hond og hanski. Hér er uppskrift ad gémseetri danskri braudtertu med reekjum og reyktum og
nyjum laxi sem bradnar i munni. EKKi spillir fyrir ad hollustan er i fyrirrami, syrdur rjémi og rjémaostur koma i stad majoness.

leesilega skreytt braud-
G terta lifgar upp a ferm-

ingarbordid og nytur allt-
afjafn mikilla vinseelda hjé gest-
um. Pad parf ekki ad vera fl6kio
ao slé sig til hismoédurriddara
med pvi ad gera géomseta og
girnilega braudtertu eins og
pessi uppskrift ber med sér.

Hraefni:

2 formfransbrauo

300 g sodinn lax

300 g reyktur lax

500 g reekjur

3dl syrour rjomi

1dl graflaxsdsa

40 msk. smjor eda smjérvi

Skreyting:

2dl syrour rjomi

200 g rjomaostur, hreinn
1 bunt dill

6 sneidar reyktur lax
150 g reekjur

4egg

Matreidsla 40 minutur:

Hreinsid reekjurnar vel. Maukid
sodna laxinn og blandid o6rlitlu
af syrda rjomanum saman vio.

Skerid braudid langsum og sker-
i0 sidan skorpuna varlega af.
Leggid hverja braudskifu
ofan & adra eftir ad hafa sett fyll-
inguna inn i. Best er ad byggja
tertuna upp & eftirfarandi hétt:

m braud

m graflaxsosa

W smjér og reyktur lax [ sneioum
m braud

W smjér og reekjur

m braud

W sodinn lax med syroum rjoma
m braud

brystio varlega ofan 4 braud-
skifurnar til ad peer festist vio
fyllinguna.

Blandid saman syrdum
rjéma og rjémaosti og smyr;jio
tertuna ad utan med bléndunni.
Skreytid med rekjum, eggjum,
dilli og reyktum laxi, eda hverju
pvisem hugurinn girnist

Rad kokksins:

Setjid tertuna saman dag-
inn 4dur en hun 4 ad bordast
en skreytid aldrei fyrr en sam-
deegurs.

Braudterta med raekjum og reyktum og sodnum laxi vekur alltaf foégnud hja gestum.
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Veislupjonusta Nings bydur upp a Urval framandi og hefdbundinna veislurétta fyrir allar tegundir
af veislum. Vid elskum brudkaup, fognum afmaelum, pokkum gudi fyrir jolaveislurnar og...

vid erum rosalega spennt
fyrir vinnustadoaveislum

Svinakjot
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Blandadir desertbitar A Austurlenskar kjstbollur A
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Skodid arval "

veisluhugmynda
4 www.nings.is

Veislur eru
™ okkar fag

Verd fra
™ 1795 k.

pr. mann

Panta parf
veislur med
- minnst dags
fyrirvara
. =8

Hafdu samband og vid veitum radgjof pér ad kostnadarlausu. Simi: 588 0999 og 822 8833
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BADI MEDLATI 0G ADALRETTUR

Kartoflusalat er klassiskt og sivinsaelt. Pad er baedi gott eitt og sér eda
sem medlaeti med ymsum kjotréttum, til deemis koldu, reyktu svinakjoti.
bd hentar kartoflusalat einkar vel i fermingarveisluna par sem pad ma
gera med nokkrum fyrirvara, pad versnar sist vio ad standa i isskap yfir
nott.

Til eru fiolmargar uppskriftir ad kartoflusalati og allar gédar & sinn méta.
A vefnum er audvelt ad leita eftir pvi sem hverjum hentar. Hér er ein slik
sem fannst & vafri um vefheiminn.

800 g kartoflur

150 g beikon

3 selleristénglar

T laukur

1.dds syrdur riomi (10%)
2 hardsodin egg

2 msk. Dijon-sinnep

2 msk. vinedik

2 dl syrdar gurkur, saxadar fint
2 tsk. sykur

2 tsk. sellerifree

1/2 tsk. Cayenne-pipar

Sj6did kartoflurnar. Flysjid og skerid i teninga. Skerid lauk og selleri { litla
teninga. Setjid i pott med sjédandi vatni i T minutu. Hellid i sigti. Kaelid.
Skerid beikonid i litla bita. Hitid oliu & ponnu og steikid beikonbitana &
midlungshita par til peir eru ordnir stokkir. Hellid oliunni fré og perrid
bitana 4 eldhuspappir. Blandid saman syrdum rjéma, soxudum syroum
gurkum, sinnepi, sellerifreejum, vinediki og cayenne-pipar. Blandid kart-
oflum, lauk og sellerf saman vid syrda rjémann. Blandid beikonbitunum
saman vid. Skerid eggin i eggjaskera, fyrst langsum og sidan pversum.
Blandid saman vid. Geymid i isskap 40ur en salatid er borid fram.

Heimild: www.vinotek.is
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Valgerdur Osk Omarsdéttir, sélu- og markadsstjori, og Hérdur Sigurjénsson, sélustjéri veitingasvids Radisson Blu Hétel S6gu, sja um fermingarveisluna fra A til O.

FRETTABLABID/GVA

V . a 18 . 1 f . b .
Radisson Blu Hétel Saga bydur upp a alhlida pjonustu pegar kemur ad veisluh6ldum. Bodid er upp a stoérgleesilega sali, uppdekkud bord og dyrindis

mat og pjonustu auk pess sem veislusalirnir eru binir fullkomnustu teekni fyrir myndasyningar eda tonlistaratridi. Hver veisla er einstok og komid er
til mots vid 6skir hvers og eins.

4 Radisson Blu Hétel Ségu
Aeru fjolmargir veislusalir
4 fyrstu og annarri heed.
Salirnir eru allir mismunandi ad
steerd og henta pvi 6llum sterdum
og gerdum af veislum. , P4 erum
vid einnig med sjo sali & Brodway {
mismunandi steerdum til ad maeta
porfum hvers og eins,” segir H6rd-
ur Sigurjénsson, solustjéri veit-
ingasvids Radisson Blu Hétel Sogu.
»,Hotel Saga sér nti um veitinga-
salina & Broadway en bad eru ekki
allir sem vita pad a0 Broadway er
ekki einn stor salur heldur marg-
ir minni salir sem audvelt er ad
opna & milli og tengja saman. bvi
er mjog sveigjanlegt hversu marg-
ir komast { hvern sal enda oft erf-
itt ad deetla ndkveeman fjélda med
longum fyrirvara,” segir Horour.
A efstu haed 4 Hotel Sogu er hinn
einstaki veitingastadur Grillid og

par er mjog vinselt ad vera med
fermingarveislur. Utsynid yfir
borgina er yndislegt og umgjoro-
in einstok.

,Fyrir fermingar hafa prir sedl-
ar verid vinselastir hja okkur,
kokuhladbord, steikarhladbord og
brons,” segir Hérour ,Bronsinn er
ordinn mjog vinseell fyrir ferming-
arnar en vid bjédum einnig upp &
kaffiveislur, hddegisverdi, kvold-
verdi, hladbord eda pinnamat; allt
eftir 6skum hvers og eins. Min
reynsla er st ad fermingarborn-
in sjalf hafa dkvednar skodanir 4
hvernig pau vilja hafa veisluna,
hvad 4 ad vera 4 bordum og jafnvel
hvada sal pau vilja,” segir Horour.

,Hver veisla er audvitad einstok
og Radisson Blu Hétel Saga hefur
i gegnum fimmtiu ara sogu fyrir-
teekisins verid pekkt fyrir frabeera
pjonustu og framurskarandi geedi

imat,” segir Valgerdur Osk Omars-
dottir, s6lu- og markadsstjori. ,Vio
hvetjum f6lk til ad koma og skoda
salina og adst6duna hja okkur. Pad
sem er svo frabeert vid ad halda
veislur & Radisson Blu Hétel Sogu
og Broadway er vid sjdum um allt
sem vidkemur salnum, pjénust-
unni og matnum. Veisluhaldarar
ganga bara inn { fullbtiinn sal med
uppdekkudum bordum, vid erum
med lobera og serviettur i lit sem
félk getur valid ur og viod skreytum
salinn med. Matreidslumenn sja
alfarid um veitingarnar og pegar
veislan er buin, tekur félk gjafirn-
ar og fer heim. Ekkert uppvask og
enginn fragangur. Vid sjdum um
allt fra A til O,“ segir Valgerdur og
Horour beetir vid ad adstandend-
um fermingarbarna pyki petta
mjog beegileg.

»Folk kemur brosandi hingad

inn og brosir enn breidar pegar
pad fer ut. Vio komum alltaf til
mots vid 6skir félks og gefum
f6lki timanlega adgang ad salnum
ef 6skad er eftir pvi til ad skreyta
hann ad 6skum fermingarbarns-
ins..”

Veislusalir Radisson Blu Hétel
S6gu eru utbunir fullkomn-
ustu teekni. bvi er einfalt ad setja
upp myndasyningar & tjaldi eda
skjdm. Einnig eru hljéokerfi inn-
byggd i s6lunum ef f6lk vill troda
upp me0 song eda hljédferaleik.

,Vid hofum einnig buio til leik-
horn fyrir boérn fyrir framan sal-
ina og jafnvel sett upp sjénvarp
svo yngsta kynslédin geti lika
notio sin { veislunni,” segir Val-
gerdur. Hun segir p6 nokkrar bok-
anir komnar fyrir neesta ér. Vio
erum b6 ekki alveg fullbékud fyrir
vorid og bendum f6lki { veisluhug-

leidingum 4 ad hafa samband. Vid
erum me0d frabeert starfsfélk sem
hefur unnid vid fermingarveisl-
ur 1 fjoldamorg ar og getur aod-
stodad vid ad utfeera veislurnar {
takt vid éskir félks og komid med
ymsar hugmyndir til ad dagur-
inn verdi sem eftirminnilegast-
ur fyrir fermingarbarnio og fjol-
skyldu pess.”

Nénari upplysingar um ferm-
ingarmatsedlaog sali er ad finna a
heimasidunni, www.hotelsaga.is
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Framsetningin skiptir mali

Pinnamatur er sivinseell i fermingarveislum og gaman ad geta bodid upp 4 sitt litid af hverju. Hann krefst hins vegar téluverds nosturs og pvi gott ad
blanda saman adkeyptu og heimatilbtinu til ad spara sér einhverja vinnu. Pad getur til ad mynda verid rdad ad kaupa tilbuin kjuklingaspjot og
kjotbollur en titbtia annad upp 4 eigin spytur. Pegar magnid er daetlad er gott ad hafa pad i huga ad hver gestur feer sér yfirleitt tvo til prja bita af
hverri tegund. Hér eru nokkur deemi um skemmtilega smarétti og 6lika framsetningu sem skiptir ekki sidur mali.

Hvi ekki ad nota saltstangir i stad pinna?

Litlir kjuklingabitar, vaf&ir inn i papriku
og skreyttir med kapers eru fyrirtaks
munnbitar.

[dyfur og flogur ma
hafa a hverju bordi.

vid Ortrod i kringum veislubordid par sem

félk er ad velja dlegg. Pessu er einfaldlega haegt ad

kippa beint & diskinn.

\ \ Risazekjur med med
'\ 4 sitronumajonesdyfu
getur verid skemmtileg
tilbreyting fra braudi og

/ kokum.

Med pvi ad hafa

" muffur i stad koku

. er smaréttapemanu
haldid ut i gegn.

Med pvi ad smyrja fyrirfram er haegt ad losna

<2
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Pastasalat hentar
einnig agaetlega a
fermingarbordid.

Pad er létt f maga og
audvelt ad utbua i miklu
magni. Uppskriftir ad
sliku pastasalati eru otal
margar og fer { raun eftir
smekk hvers og eins
hvad ratar f slikt salat.
Hér er b6 hugmynd ad
einu sliku.

PASTASALAT A HLADBORDID

Pasta ad eigin vali

Ricotta ostur

Syrdur rjomi

Rifinn sitronuborkur

Ferskur sitrénusafi

Salt

Pipar

Maisbaunir

Raudlaukur smatt skorinn
Steiktur kjuklingur rifinn nidur
Kirsuberjatématar skornir til helminga
Basillauf nidurskorin

Pastad er sodi0 eftir leidbeiningum.

Hreerid saman i skdl ricottaostinum,
syrda riomanum, sitrénuberkinum
og sitrénusatanum, salti og pipar.

Blandi® saman i steerri skdl pastanu,
maisnum, lauknum, kjuklingnum,
tématunum og basillaufunum.

Setjio dressinguna yfir pastad og
blandid saman.

HVAD PARF MIKID AF
HVERJU?

Margir kvida pvi ad azetla
magn pess matar sem parf

a fermingarveislubordid. Ekki
viljum vid ad maturinn klarist en
pad er einnig mjog dhagkvaemt
a0 sitja uppi med mikid magn
af matarafgdngum. Hér eru
nokkrar viomidunarreglur:

Ef setlunin er ad vera med
matarhladbord er 4geett ad
mida vid tvo kalda forrétti, tvo
kalda adalrétti og tvo heita
adalrétti (kjot). Gera ma rad fyrir
ad hver og einn geti hesthlsad
250 g af hreinu kjoti, 75 g af
fiski til deemis i forrétti og 1/2
dl af sésu. Af medleaeti mé gera
r&0 fyrir um 100 g af kartoflum
4 mann og 100 g af salati

eda 60ru greenmeti eins og
baunum, raudkali og pviumliku.

Kaffibod eru einnig vinszel.

Pa ma gera rad fyrir um hélfum
litra af gosi & mann og premur
bollum af kaffi. Gott er ad vera
ekki med of margar tegundir &
veislubordinu en vera med meira
af hverri tegund fyrir sig. Pannig
meetti vera med prjar tegundir af
tertum, tveer af kéldu braudi og
einn heitan rétt.

Ein venjuleg steerd af hring-
laga tertu dugir liklega fyrir um
20 manns. Braudterta sem er
fijdgurra laga, jafnstér og rullut-
ertubraud sem flatt er Ut, dugar
fyrir 40 manns. Ef bodid er upp
a kaffisnittur er liklegt ad hver
geti torgad premur sneidum.
Heitir réttir i eldfostu moéti duga
fyrir um 15 til 20 manns.

Heimild: ferming.is

Ferskt salat fullt af g6dgeeti

WWWw.nings.is

Djapsteiktar reekjur med surseetri sésu
Steiktar eggjanidlur med sesam og graenmeti
Blandadar sushirdllur med soya og engifer
Steikt hrisgrjon med eggjum og greenmeti
Svinakjot og greenmeti i plémusdsu
Kjaklingur og greenmeti i drekasésu

. Gos fra
Olgerdinni
fylgir
fermingar-
veislum
Nings

Hafdu samband og vid veitum radgjof
pér ad kostnadarlausu. Simi: 588 0999 og 822 8833

Verd adeins 2990 kr. 8 mann
(midad vid 50 gesti eda fleiri)

Fermingarveislum Nings fylgir
vegleg gjof til fermingarbarnsins




