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Einfaldar
bordskreytingar

Ekki parf ad kosta miklu til i fallegar skreyt-
ingar en peer ma til deemis utbua ur pappir og
glerkrukkum. SIDA 2

‘-

N . Pt
Laufléttir agh
smareéttir :

Sméréttaveis’lur eru sivinseelar pegar mikid \ \ ‘ f’
stendur til. SIDA 4

[EE
Hressangdi - it i} “

mislei s Y ‘ ':l' t#?!




2 | Veislupjonustur

| KYNNING - AUGLYSING |

LAUGARDAGUR 25.JANUAR 2014

Einfaldar skreytingar i veisluna

Fallega skreyttur veislusalur gerir mikio fyrir stemminguna. EkKki parf ad kosta miklu til i fallegar skreytingar, pappir, glerkrukkum
og meira a0 segja moffinsformum méa umbreyta i glaesilegt skraut fyrir afmeelisveislur og bridkaup.

Hvort sem veislan
er haldin i stérum
salarkynnum eda i
heimahusi parf ekki
ad teema sparigris-
inn til ad eiga fyrir
skreytingum. Ef
hugmyndaflugid
feer lausan tauminn
ma utbua gullfal-
legar skreytingar
ur 6dyrum efnum
eins og pappir og
sultukrukkum.

Med léttri yfirferd a
vefsidunni Pinterest
ma finna égrynni
einfaldra hug-
mynda sem hver
sem er redur vid ad
utbua.

Samsafn af sultukrukkum og krukkum undan
barnamat myndar gullfallega kertaskreytingu &
veislubordi.

Med pvi ad stinga hvitum bléomum {
vatn med bldum matarlit Ut i taka pau
i sig litinn & nokkrum klukkutimum.
Vasar og fléskur f sama lit gefa bordinu
fallegan heildarsvip.

Bollakokuformin sem ganga af
vid baksturinn fyrir barnaafmeelio
er tilvalid ad praeda upp a band
med perlum og hengja yfir
bordid. http://kersjes.blogs-
pot.com/

Pappirsduskar eru klassisk partyskreyt-
ing sem skapa rétta stemmingu f vio-
eigandi lit. Hvitir { bradkaupid, bleikir
4 konudaginn, gulir & sumardaginn
fyrsta. Leidbeiningar mé finna &, sews-
weetstitches.blogspot.com

Gamalli bék sem allir eru heettir ad
lesa mé breyta { blindurenning eftir
veislubordinu.

Einfold hjortu ur pappir eru falleg &
bridkaupsbordid. Leidbeiningar er ad
finna 8 www.projectwedding.com/

VEISLU?

FERMINGAR
BRUDKAUP
ARSHATIDIR
ERFIDRYKKJUR
FUNDIR
RADSTEFNUR
AFMEALI

EFRI SALURINN ER LAUS FYRIR PIG ...

SOLOM)

BISTRO+:BAR
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Pappir brotinn eins og,harménika”
og festur & prik og svo stungid ofan
i kokur og adra rétti & hladbordinu.
Sja: www.partyz.co
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Med sma fyrirhofn ma gera veisluna enn betri med skreytingum ur

odyru hraefni.

MYNDIR/NORDIC PHOTOS GETTY

Vannytt audlind a
besta stad 1 beenum

A efri haed Solons Bistro er gleesilegur veislusalur sem leigdur er tit med veitingum.
Salurinn hentar fyrir margs konar tilefni og er sérstaklega bjartur og fallegur.

affihtisio Sélon Bistro er &
Kbesta stad i midborg Reykja-
vikur 1 gleesilegum og bjort-

um husakynnum. Stadurinn hefur
notid mikilla vinsaelda { morg ar
enda bydur hann upp 4 ljuffenga
rétti 4 sanngjornu verdi. Nylega t6k
nyr eigandi vio rekstri S6lons Bistro
og leggur hann 4fram 4herslu &
peegilegt umhverfi og svipadan
matsedil enda 4 stadurinn marga
fastakiinna ad sogn Jons Sigurds-
sonar, eiganda stadarins. ,S6lon
Bistro hefur alltaf verid pekkt fyrir
frabeera stadsetningu og frabeer-
an mat & g6du verdi. Stadurinn
er til hiisa 4 besta stad { midborg
Reykjavikur og pvi frabeer kostur
fyrir pé sem vilja f4 sér hadegismat
og kvoldverd alla daga vikunnar.”
Feerri vita p6 a0 & efri had Sol-
ons Bistro er glaesilegur veislu-
salur, kalladur Efri salurinn,
sem leigdur er it med veitingum.
,Salurinn hysir med géou moéti
85 manns { sitjandi bordhaldi og
1301 standandi veislum. Salurinn
hentar vel fyrir ymiss konar til-
efni, svo sem afmeeli, fermingar-
veislur, fundi, giftingarveislur og
vinnustadarparti. Hann er bjart-
ur og fallegur og eins veitingasal-
urinn nidri og hefur auk pess fal-

Sélon Bistro er & besta stad i midborg Reykjavikur i gleesilegum hudsakynnum.

legar svalir sem vinselt er ad kikja
atd.”

Urval fjélbreyttra rétta er 4 mat-
sedlinum og er hann sérsnidinn
a0 porfum hvers héps sem heldur
veislu & S6loni Bistro. ,Tapashlad-
bordid er til deemis mjog vinseelt en
pad samanstendur af vel Gtilatnum
tapassnittum og nauta- og kjuk-
lingaspjétum. Svo erum vid med
urval af léttum vinum fr4 Olgerd-
inni og Mekka Wines & Spirits.”

Allur naudsynlegur bunadur er
til reiou i Efri salnum, til deemis
hlj6okerfi fyrir ténlistarflutn-
ing. Einnig er myndvarpi og tjald {
salnum og heegt er ad tengja tolvu,
myndbandstaki og DVD-teeki vid

A matsedlinum er fj6ldi ljuffengra rétta.
MYND/UR EINKASAFNI

myndvarpa og hljédkerfi. , Einnig
er bar 4 efri heedinni og vi0 getum
utvegad tonlistarmenn, diskdtek
og hvad svo sem pig vantar pannig
ad ef pu vilt halda veislu pé er S6lon
Bistro stadurinn fyrir pig.”

Nanari upplysingar mé finna 4
www.solon.is.

Utgefandi: 365 midlar ehf,, Skaftahlid 24, s. 512 5000 Umsjénarmenn auglysinga: Sverrir Birgir Sverrisson, s. 512-5432, sverrirbirgir@365.is

Abyrgdarmadur: Jon Laufdal.
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Stlegny
salyr

30 - 60 manns

Frabzaer matur, glaesilegir salir
og betri stadsetning

Forréttur

Okkar graflamb og
nautacarpaccio

Pesto og sesamfraedressing
Furuhnetu og pistasiu kurl
Portvins og hvitlaukssésa

Adalréttur

Kalkinabringa fyllt med villi-

sveppa ,duxelle”

Hunangsgljadur perlulaukur
og rétargraenmeti

Kampavins “supreme”sésa

Eftirréttur
Isparfait prenna
Passion, kékos og mangé

Kaffi

fyrir ymsar

steerdir hépa

20 - 40 manns

Arshatidarsedlar 2014

Forréttur

Bladdeigspakki fylltur
med humar og tigris-
raekjum

BragObaett med humargljaa,
engifer og koriander

Adalréttur

Stokksteiktur lamba-
hryggsv6dvi, hjipadur med
ferskum basilhjap
Graenmetis strengir bundnir
upp med bladlauk
+Fondant” kartafla fyllt med
steinseljurétar og graenertu-
mauki

Lambasod

Eftirréttur

Sukkuladi hella med ,nougate
ganache” kremi, jardaberja
«coulis” og vanillusésu

Kaffi

Bruni salurinn

Blai salurinn

60 - 80 manns

80 - 140 manns

Graenlsalurmn l

Inghdll

Forréttur

Steikt og heitreykt anda-
bringa a ,balsamico”
og furuhnetusésu

Klettakalslauf

Adalréttur

Nautalund Wellington &
raudvinsglja

Sodbdkud fondant kartafla
og graenmetisvondull

Eftirréttur

Hindberja og sukkulimusterta
med avaxta chiffonade

Kaffi

Hafi0 samband
M B51 7759

RESTAURANT
REYKJAVIK

Tel + 354 552 3030
restaurant@restaurantreykjavik.is
www.restaurantreykjavik.is
Vesturgata 2 - 101 Reykjavik
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Einfaldir en géomseetir forrettir

Vel er haegt ad blanda saman adkeyptum réttum og heimatilbtinum. Pannig meetti kaupa adalréttinn af veislupjénustu en ttbua
nokkra forrétti sjalfur. Hér eru hugmyndir ad einfoldum uppskriftum ao forréttum og smaréttum sem gaman er ad bjoda upp a.
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BLINI MED REYKTUM LAXI

Reyktur lax
Syrdur rjomi
Graslaukur

Blini

75 g hveiti

1 tsk. lyftiduft

2 egg

Nymjolk

Sma salt

30 g 6saltad smjor

Setjid hveitid, lyfti-
duftio, eqgin, saltio og
neega mjélk til ad gera
bykkt deig,  skdl. Braed-
i6 smjérid d pdnnu.
Setjié d pénnu, um 1
msk. fyrir hvert stykki
af blini-kéku.

Steikid 2 til 3 min. d
hverri hlid, eda par til
steikt  gegn og gyllt ad
lit. Blini md pé einnig
kaupa tilbuid ati i bud.
Skeri® laxinn punnt.
Setjié eina sneid fal-
lega d hvert blini,

smd syrdan rjidma og
skreytid med graslauk.

BAKADUR CAMEMBERT i RASPI

Heegt er ad steikja og baka ostinn i heilu lagi en med pvi ad skera hann nidur i bata adur

en raspid er sett a verdur til hinn finasti fingramatur.

4 Camembert-
ostar

2 bollar hveiti

2 stér egg

2 bolli mjolk

2 bollar braudrasp
2 msk. extra virgin
dSlifuolia

2 msk. ésaltad
smjor
Rifsberjasulta hitud
Hitid ofninn { 230
grddur. Setjio hveiti d
einn disk, hreerd egg
0g mjolk d neesta og
braudrasp d pann
pridja. Dyfio Cam-
embert-ostinum fyrst
i hveitid, sidan eggin
0g loks raspid. Pass-
i6 ad pekja hann vel.
Endurtakid svo ferl-

i0 en naudsynlegt er
ad hjdpurinn sé pykk-
ur utan um ostinn
svo hann leki ekki tit.
Farid eins ad vid ost-
stykkin sem eftir eru.

Setjio stykkin i Is-
skdp medan pann-
an er hitud med oliu
0g smjori. Mikilveegt
er ad hata hrad-

ar hendur svo rasp-
i0 verdi ekki blautt.
Steikid ostinn f min-
Utu d bddum hlidum
0g setjid svo inn i ofn
5-7 mindtur.

Berid ostinn fram
med rifsberjahlaupi
0g skreytid med
steinselju.
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DOPLUSNAKK

Beikon
Dodlur

Kljufié beikonlengjurnar eftir
endiléngu til ad baa til mjérri
reemur. Vefdu hverri lengju
utan um eina dédlu. Steiktu
dédlurnar d pénnu, byrjadu
med pvi ad snta lausa end-
anum nidur. Steiktu d 6llum
hlidum par til beikonid er fal-
lega brunt. Settu dédlurnar
deldhudspappir svo fitan geti
lekid af.

. Braedid smjérid d pénnu
dldgum hita. Beetid hnet-

um og pudursykri at d. Hitid
( tveer til pridr minttur og
hreerid stéougt i par til kara-
mella hefur myndast utan
um hneturnar. Dreifid d bok-
unarpappir og kzelid.
Sneidid niur snittubraud
eda baguette-braud, radio

PEKANHNETU- 0G GEITAOSTASNITTA
Smjor

Pekanhnetur

Pudursykur

Snittubraud eda baguette
Geitaostur (eda annar
ostur ad eigin vali)

sneidunum d békunarplétu
0g skvettid smd dlifuoliu
yfir. Setjid [ heitan ofn. Sndid
sneidunum eftir smd stund.

Radid nt saman braudsneio-
unum, geitaosti og sykrud-
um pekanhnetum.

CocktailY is

Veislupjonusta

Fadu nanast ALLT a einum stad

Brudkaupsveislur.is

Pantadu briudkaupsveisluna i taeka tid
Veislusalur okkar tekur 80-200 manns
Vid sendum lika veitingar og Utvegum alla pjonustu

e Brudkaupsradgjof
e Brudkaupspjonusta

e www.brudkaupsveislur.is

Fermingarveislur 2014

o I Lionssalnum Lundi faerdu nanast allt & einum stad e Glzesilegir veislumatsedlar
e Innifalid i verdum er pradbuinn veislusalur med taudikum, pjénustufolk,
gos, kaffi ofl.

Enn eru nokkrir lausir dagar 2014

e Lambalaeri med ollu
e Steikarhladboro

e Brunch

e Austurlenskt & Mexikoskt
e www.fermingarveislur.is

CocktailY is

Veislupjonusta

Lionssalurinn Lundur e¢ Audbrekku 25-27 e cocktail@cocktail.is e salur.is e s. 899-8994




EXPO + www.expo.is

Oll verd eru birt med fyrirvara um prentvillur og/eda myndabrengl.

NOAT TN

Veislupjonusta Noatuns
bydur upp a urval af hladbordum
fyrir fermingarveisluna!

Pantadu veisluna pina a www.noatun.is

Kalt bord 1 . Kalt bord 2 . Lambaveisla (heit)
Seensk skinka, nidursneidd i Roastbeef med steiktum lauk Brinadar kartflur i Heidmerkurkryddad lambalgeri, trb.
Kalktnabringa, nidursneidd i ogremuladi Kartoflusalat i Fersktsalat

Steiktir kjuklingaleggir {  Hunangsgljadur grisahamborgar- ~ Raudvinssésa i Brunadar kartoflur

Raudvins- eda villisveppasosa :  hryggur, nidursneiddur Hrasalat i Villisveppasosa

Waldorfsalat . Steiktir kjuklingaleggir Raudkal i Léttsodnar gulreetur og brokkoli
Fersktsalat . ¢ Nautapottréttur i drekasésu Greenar baunir ¢ Gular baunir

Rj6malagad kartSflugratin . Baguette, nybakad Kartoflustra

Opid til
alla daga

Hamraborg — Noatun 17 - Hringbraut — Austurver — Grafarholt
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Mannskapurinn hristur saman

Til pess a0 andrumsloftid verodi l1étt i veislum og folk fari a0 spjalla saman er dgeett a0 gripa til samkvaemisleikja til ad brjota isinn.

60ur undirbiningur er naudsyn-
G legur til ad allt gangi smurt og allir

skemmti sér vel pegar efnt er til
veislu. [ stérum veislum, bradkaupum
og arshatioum, er oftast veislustjori sem
heldur utan um dagskrana. Til ad koma
folkiigirinn og hrista pad saman getur
verid gott ad gripa til samkveemisleikja
sem veislustjérinn hefur umsjén med.
Hér eru nokkrir nefndir, margir pekkja
eflaust einhverja en gott er ad rifja pessa
leiki upp nt pegar timi drshédtida og ann-
arra veislna fer { hond.

Bordadans

Pessileikur er snidugur { stérum veislum
par sem setio er til bords. Hverju bordi er
uthlutad einu pekktu lagi. Pegar lagio er
spilad eiga allir sem sitja vido bordid sem
4lagid a0 standa upp og dansa. Légin er
svo spilud nokkrum sinnum yfir kvold-
i0. Pad getur veriod fyndio ad sja hvern-

ig dansinn breytist eftir pvi sem 4 kvold-
id 1idur. I byrjun eru flestir dannadir og
taka kannski gamla, géda ,hlidarsaman-
hlidar” dansinn. I lok kvlds er sama f6lk
jafnvel komid upp & bordid med bindid a
hausnum.

Hlutakapphlaup

Gestum er skipt upp 11i0. Haegt er ad ut-
feera petta d mismunandi vegu, 4 drsha-
tidum er til deemis heegt ad hafa jafn
morg 1id og bordin eru. I bridkaupum
ma skipta gestum { tvo 1id; 1id bridarinn-

ar oglid brudgumans. Leikurinn geng-
ur Gt & pad ad vera fyrstur ad Gtvega pa
hluti sem stjérnandi leiksins kallar eftir.
Pad mé byrja leikinn rélega og kalla eftir
hlutum sem margir eru med 4 sér og aud-
velt er a0 lata af hendi, til deemis penna
eda lykla. Eftir bvi sem lidur 4 leikinn er
kallad eftir sjaldgeefari hlutum, til deemis
fimmpusund kréna sedli, og hlutum sem
félk vill sidur lata af hendi eins og neer-
fotum eda sokkum. Gott er ad skipa einn
fulltriia hvers 1ids sem 4 ad koma hlutn-
um til stjiérnanda svo ad gestir hlaupi
ekki hver annan nidur pegar fjoldi
manns rykur af stad med hlutina. Pad lid
sem ner ad safna flestum hlutum vinn-
ur svo leikinn.

Ordaleikur

Gestir eru latnir hafa neaelu, teygju eda eitt-
hvad annad sem peir geta fest 4 sig pegar
komid er i veisluna. Veislustjori skyrir fra
leiknum { byrjun veislunnar og hann er
svo latinn vera { gangi alla veisluna. Nokk-
ur bannord eru fundin sem veislugest-

ir nota alla jafna mikid, til deemis nafn
bradguma og bridarkjoéll { bridkaupi og
nafn fyrirtekis og forstjora & drshatid. Ef
svo einhver segir bannordin b4 mé sé sem
heyrir pad taka neeluna/teygjuna af vio-
komandi og festa 4 sig. Leikurinn geng-

ur svo Ut 4 ad safna sem flestum nalum/
teygjum i gegnum alla veisluna pegar folk
er a0 spjalla saman og sigurvegari feer svo
jafnvel einhver verdlaun.

baett vid eftir pvi sem porfer a.

Keyptu sem fyrst pad sem ekki skemm-
ist og baettu smam saman vid.
4.Fallega lagt & bord Fallega
skreytt bord getur gert
venjulegasta mat girnilegan og
fagadan.
5.Eldad fram i timann Ekki bida
fram & sidustu stundu med ad
elda allt fyrir veisluna. Margt er
haegt ad undirblUa med fyrirvara,
frysta og hita upp sidar.
6.Ekki prifa yfir sig
Ekki reyna ad gera
alprif & husinu fyrir
veisluna. Einbeittu pér
a0 peim herbergjum
sem gestirnir munu sja
og lokadu 6drum her-
bergjum.
7.Einfaldleiki i mat

UPPSKRIFT AP GOPU VEISLUHALDI

Gaman getur veri0® a0 halda veislur en pa parf undirbuningurinn lika ad

vera godur. Hér eru nokkur géo rad fyrir veisluhaldarann.

1.Byrjadu nuna bvi meiri tima sem pu hefur til ad skipuleggja pvi
minna stress myndast rétt fyrir veisluna. Fyrsta skrefid er ad bua til prja
lista: gestalista, matsedil og innkaupalista. Peim getur pu breytt og

2.Adstadan i lagi Vertu viss um ad eldhusid pitt rddi vid starfid sem pu
etlar pvi. Er ndg pléss i frystinum, keeliskdpnum, ofninum og pvi um
likt? Ef svari® er nei parf ad adlaga matsedilinn og bjéda upp & mat
sem haegt er ad geyma med olikum haetti.

3.Skynsamleg innkaup Best er ad kaupa inn fyrir veisluna f &féngum.

Samkvaemisleikir koma gestum i stud, meira fjor feerist oft i dansinn pegar lidur & kvoldid.

Ekki bjoda upp &
mat sem parfnast
bjonustufdélks.
Sjélfsafgreidsla er
lykilatridi.

8.GA6d hjalp Munur-
inn & peim sem hafa
gaman af veisluhaldi og
peim sem bdlva pvi ad halda
parti er ad peir fyrrnefndu eru
ofeimnir vio ad bidja um hjélp.

9.Skemmtu pér betta getur
verid erfitt fyrir veisluhaldara.
Lykilatridi er ad sleppa takinu
og leyfa veislunni ad hafa sinn
gang.

Ur salnum, sem er fullbdinn
teekjum, er gleesilegt ttsyni yfir
borgina og golfvoll GR. Salur-
inn er leigdur med veitingum og
pjénustu og er pjénustan snidin
ad hverju tilefni fyrir sig.
,Salurinn tekur um 150 manns
i seeti en 250-300 { standandi
moéttoku. Vio erum med full-
komid hljéokerfi og allan btinad
til myndasyninga. Hér er somu-
leidis pian6 og annad sem parf til
veisluhalda,” segir matreidslu-
meistarinn og eigandinn Sig-
run Arnadéttir, sem hefur rekid
stadinn fra 2004. Par eru haldn-
ar brudkaupsveislur, ferming-

arveislur, atskriftarveislur, af-
meeli, moéttokur, radstefnur, erfi-
drykkjur og hadegisfundir asamt
fleiru. ,Vidskiptavinir okkar setj-
ast nidur med starfsfélki stadar-
ins og 1 kjolfarido er matsedill,
skreytingar og skipulag snidid
a0 6skum hvers og eins. Pa bj60-
um vid upp a veitingapjénustu tti
i bee fyrir pa sem pad kjésa,” ut-
skyrir Sigrun.

Yfir sumarmdnudina, eda
frd midjum mai fram { oktéber,
er starfreektur veitingastadur
i salnum og er hann opinn allt
sumario fra morgni til kvoélds.
Par bydst gestum og gangandi

MYND/GETTY

Salurinn tekur um 150 manns i seeti en 250-300 i standandi mottoku. Matsedill, skreytingar og skipulag er snidid ad dskum hvers og eins.

Fullbtiinn salur i
fallegu umhverti

GR veitingar og pjonusta ehf. rekur veislusal i Golfskdlanum i Grafarholti en hann
er med peim glasilegri & landinu. A sumrin er par starfreektur veitingastadur en
yfir vetrartimann er bodid upp & alhlida veislupjénustu fyrir hvers konar tilefni.

ad borda gédan mat i notalegu
umbhverfi og er pallurinn jafnan
péttsetinn. , Allir eru velkomn-
ir &4 stadinn, klibbmedlimir sem
adrir,” segir Sigrun. ,,A matsedl-
inum eru kjotréttir, fiskréttir og
ymislegt fleira en matsedillinn
er breytilegur dag fré degi med
pad ad markmioi ad tryggja fjol-
breytni og besta mégulega hra-
efni hverju sinni.

Fyrirspurnir um salaleigu,
veitingar og pjénustu er haegt ad
senda 4 grveitingar@grveiting-
ar.is en einnig eru veittar upplys-
ingar { sima 585-0215 og 4 www.
grveitingar.is

BT
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Himnariki ur is og rjoma
[sréttir af ymsu tagi njota mikilla vinseelda um allan heim. Nokkrir peirra hafa nad heimsfraegd en peirra 4 medal eru bananasplitt,
affogato-iskaffio, mjolkurhristingur og knickerbocker-glory. Gaman getur verio a0 bjoda upp a slikar dyrdir i veislum.

Hnetur (md sleppa)

<
Knickerbocker-glory kallast pessi isréttur Skerid dvextina - n ‘ Bananasplitt & sér langa sogu en rétturinn sukkuladi og jardarberja
sem er vinsall um allan heim, pé einkum smdtt. Takid n : iy var fundinn upp &rid 1904. Pad var ungur 2 msk. nidurskorin jardarber
i Bretlandi. [srétturinn kemur fyrst fram hdtt glas. Setj- = ﬂ' leerlingur apdtekara, David Evans Strickler, sem 2 msk. ananasbitar ur dés
heimildum fra 1930. Innihald réttarins getur i0 dvextina e, i H radadi réttinum fyrst saman. Rétturinn potti 2 msk. peyttur rjémi
verid mismunandi og i hann mé setja fs, botninn. Beetid I ‘ s dyr en vard fljott vinseell medal nemenda Saint 1 msk. hakkadar salthnetur
rjiéma, dvexti, marengs, hlaup, hnetur og vid premur £ ‘ ] Vincent-skolans f Latrobe i Pennsylvaniu. Vin- 1 msk. stkkuladisdsa
jafnvel likjor. kalum af is. Hellio i seeldirnar jukust med timanum og & endanum ’l 2 maraschino-kirsuber (sat, nidursodin)
illu répinu yfir. Setj- » keypti Strickler apétekid. Arid 2004 hél /
\’/anllll.us' - siropinu yii. Sey eypti Stric erapote 0 , ri5 200 et Setjio bananann d disk
Avextir 4 bord vid jardarber, banana, i6 ad lokum peytt- Latrobe-borg upp & uppfinn- (helst afl ). Setjio
16 inber oq ferskjur an rjéma og skreyt- ingarafmaeli isréttarins. estariangan. Seyr
Ame onu,’v'ln 9 J 6 med kirsuberi isinn milli banana-
vaxta5|r'c’>p . P . bitanna tveggja.
Peyttur rjomi 0g iskexi. Einnig md Banani, skraeldur og o ]
i skreyta med séxudum korinn til helmi Radio 6orum hrd-
Kirsuber Y ‘ skorinn tit helminga efnum snyrtilega
iskex hnetum og sésu. eftir endiléongu. -

prjar iskulur, vanillu,

/‘t ofan d.

Affogato er kaffidrykkur med

is. Affogato pydir drukknadur &

itélsku en i drykknum er vana-

lega vanilluis med espresso- {
kaffi. Sumir vilja einnig setja

skot af Amaretto eda 6drum

likjor i drykkinn.

Setjio obridtanlegt litid glas i fryst-
inn. Takio at pegar pad hefur kdin-
ad og setjid vanilluis ad smekk -
glasid. Bruggid einfaldan espresso
og hellid yfir isinn. beir sem vilja
geta skreytt med sykri, vanillu eda
kbkuskrauti.

Mjolkurhristingur vard sérlega vinsall { I
Bandarikjunum & fjorda dratug tuttugustu I
aldar. Unga folkid sotti i drykkinn sem gerdur ]|L
er Ur is og sirépi med mismunandi bragdi.

Sjeik er pekkt fyrirbrigdi um allan heim og <
ma fa i afar mismunandi Gtfaerslum.

2 bollar mjélk &

2 msk. sukkuladisirop
2 bollar vanillu- eda sukkuladiis
3/4 tsk. vanilludropar

Setjid 6ll hrdefni i blandara og blandid { 30 sek-
Undur. Blandid vel og njétio. beir sem vilja geta
strdd sukkuladispaeni yfir. |
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Mmmm, petta veeri gaman ad profa.

Djupsteiktar scetar
kartoflur

Petta eru dkaflega girnilegar
kartoflur sem geta verid medleaeti
med fiski eda kjoti. Seetar kartoflur
eru hollar og godar. Hér fa paer
sérstakt bragd af kryddinu.

800 g seetar kartoflur, skornar eins
og franskar kartoflur

Hitid olfuna i 190°C i djdpri, bykkbotna
ponnu. Hitid ofninn 1 100°C.
Blandio saman salti, hvitlauksdufti,

papriku og sykri [ skdl og setjid til hlid-
ar.

bpad sem parf:

6 bollar hnetuolia, til ad djup-
steikja

1 tsk. salt

Y5 tsk. hvitlauksduft

Y tsk. reykt paprikuduft

1/8 tsk. sykur

1 bolli maismjol

% bolli sédavatn, iskalt

Hreerid saman maismjoli og séda-
vatni. Leggio kartdflurnar f blénd-
una og steikid { 6-8 minutur f oliunni.
Kryddi® med bléndunni og leggio d
pappir d békunarplétu. Haldid kart-
Sflunum heitum i ofnum par til buio
er ad steikja allan skammtinn.

Vio erum
i hadegismat!

Hollur og godur
hadegismatur
alla daga

,;Hédegié er ﬁé’\punktur
dagsins hjaokkur”

A WORLD OF SERVICE



