GRILLMATUR

PRIDJUDAGUR 7. JUNi 2011 - KYNNINGARBLAD

NORDICPHOTOS/GETTY

¢
LANDMANN

Grill sem endast

FULLT VERD

) — : 139.900 —
42.900 o 165
FULLT VERD FULLT ve' kw/h
24.900 54.900 .

Hlidasmara 13, Kép - S. 554 0400

PETTA ER ADEINS BROT
AF BEIM VORUM SEM
ERU A SUMARTILBOPDI

www_grillbudin.is




2 ® kynning @ grillmatur

7.JUNi 2011 PRIDJUDAGUR

ALMENNAR LEIDBEININGAR VID GRILLID

® Leggid pykkan dlpappir i botninn & grillinu.

® Kveikid timanlega 4 grillinu. Notid spritttoflur eda grillvokva. Notid
aldrei spritt. Hellid aldrei grillvokva a heitt grill.

® Notid trékol pegar pid grillid pylsur og minni kjotstykki. Trékol gefa
sndggan og mikinn hita.

® begar grilla & medalstor kjotstykki er best ad nota bléndu af vidar-
kolum og grillkolum.

® Ef grilla & stor kjotstykki sem purfa langan eldunartima er best ad
nota eingdngu grillkol.

® Grillio er fyrst tilbuid til notkunar pegar yfirbord kolanna er ordid gratt
og engir logar sjast lengur.

® Penslid baedi kjot og grillrist pegar grillid er tilbuid.

® bumalfingursreglan er st ad pvi staerra sem kjotstykkid er, peim mun
lengra skal ristin vera fra kolunum. Vid stuttan eldunartima skal ristin
vera pétt vid kolin. Vid langan eldunartima langt fra kolunum.

® Yfirgefio aldrei heitt grill.

Graent & gomseett

Grilltidin er hafin og pvi ekki
ur vegi ad galdra fram nokkra
go60a rétti par sem hollusta
og einfaldleiki eru h6fd ad
leidarljosi.

MAISSTONGLAR MED SURALDIN 0G
CHILI-SMJORI

Maisstonglar

2 msk. smjor

1/2 tsk. chili-pipar

1/4 suraldin, nykreistur safinn not-
adur

salt (og pipar, fyrir pa sem vilja
bragdsterkari mat)

Skerid suraldin i fjéra hluta og kreistid
safann dr einum i glas. Blandid saman i
Iitilli skdl smjéri, chili-pipar og suraldin-
safanum.

Hreinsid ysta lagid af maissténglunum.
Leggid i bleyti fum pad bil fimm mintt-
ur. Hreinsio afganginn af blédunum frd.
Penslid med oliu eda smjéri og krydd-

i0 adeins. Vetjio inn i dlpappir og grillid f
allt ad tuttugu minatur. Geetid pess ad
velta sténglunum reglulega svo allar i
hlidarnar grillist jafnt.

Takid maissténglana ur dl-
pappirnum og penslio med

chili- og straldinsmjorinu. d
PORTOBELLO-SVEPPIR
MED SPINAT- 0G
GEITAOSTAFYLLINGU
Tveir storir portobells-
sveppir

geitaostur, eftir smekk

Hreinsid innihald-

Fleira gott er haegt ad nota i fyllingar i larperur, svo sem nidur-
brytjadar gurkur, raudlauk og tomata.

NORDICPHOTOS/GETTY

GRILLUD LARPERA MED SALSASOSU
0G SYRDUM RJOMA
Nokkrar larperur

Hreinsi® portd-
bellé-sveppi
med rékum

eldhus- olifuolia, eftir smekk
pappir (ekki skvetta af suraldinsafa
hreinsa pd salt, eftir smekk
fvatni, vio salsasosa
bad verda syrdur rjomi

peir ljét-

Skerid nokkrar Idrperur ( helminga og
fiarleegid steinana. Hellid rftilli dlifuoliu
og suraldinsafa yfir og setjid paer d hvolf

ir) eda bursta.
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i burt til ad koma spin-
at- og geitafyllingunni fyrir. Setjid svepp-
ina d grill, b6 ekki ofan d beinan hita svo
beir brenni ekki vié. Grillid i allt ad tutt-
ugu minatur. Eftir pad aettu peir ad vera
ordnir tilbunir og fyllingin kraumandi

spinat, nidursneitt
salt, pipar og laukur eftir smekk

Eldid spinat og blandid saman vid geita-
ost. Geetid pess ad nota ekki of mikio
af honum, par sem bragdio geeti ordid

d grillid (skurdsdrid snyr nidur). Grillio
ldrperurnar vid midlungs- eda mikinn
hita i um pad bil sjo mindtur, par til ytra
lagid harénar og paer verda ljuffengar d
bragdio. Saltid eftir smekk og hellio 6r-
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100% beinlaus vodvi
beint & grillid, i ofninn eda
& ponnuna. Préfadu okkar

ljuffengu bearnaisesdsu

HAGKAUP

Skemmtilegast a8 verfla

Feest i:

\ FERSKAR .. KJOTVORUR B

yfirbyrmandi. heit.

litlum sdraldinsafa yfir. Berid fram med
salsasosu og syréum rjiéma.

jukt undir tonn

Nauta- og grisakjotio fra Ferskum kjotvorum
hefur heldur betur fallid i kramid hja landanum,
enda beinlaust, fitulitid og einstaklega gott.

,2Meyrt og fint, sérlega mjikt undir tonn. Hreinasta
losteeti.“ Pannig lysir Leifur Pérsson, framkvemda-
stjori Ferskra kjotvara, nauta- og grisakjoti sem
fyrirteekio hefur selt vid gédar undirtektir sidustu
sumur, enda nidursneitt, beinlaust og fitulitid, undir
sex présentum. ,,Sem gerir pad ad verkum ad nytingin
er einstaklega g60.“

Dbetta er sem sagt gott grillkjot? ,Einstaklega.
Beaedi er audvelt og fljotlegt ad grilla pad,“ segir
Leifur. Baetir vid ad svo borgi sig lika ad kunna réttu
brogdin. ,,Galdurinn er ad n4 gédum hita 4 grillinu
aour en kjotid er sett 4 svo pad steikist nd almenni-
lega. Lata bad svo standa { svona fimm til tiu minadt-
ur 4dur en pad er skorid, pvi annars er heett vio ad
safinn leki dr kjotinu.“

Ferskar kjotvorur eru med kjotvinnslu i Sidumiila
pbar sem starfsmennirnir gaeta pess ad 6ll medhondl-
un sé rétt og orugg, skera og handleika kjotio eftir
kdnstarinnar reglum og krydda med sérframleiddum
kryddblondum. , Petta eru allt saman trvals blond-
ur, innihalda 1itid salt og eru lausar vid MSG,* tekur
Leifur fram og getur pess ad allt kjotid sé nyslatr-
aod. ,Ferskleikinn er ad sjalfsogou hafour i fyrirrdmi.
Svinakjotio kaupum vid fra Stjornugris 4 Kjalarnesi
og nautakjotio ad mestu leyti af Sudurlandi.”

Og hvar er svo heaegt ad nalgast kreesingarnar? ,,Vid

»,Beedi er audvelt og fljétlegt ad grilla,” segir Leifur um grill-

kjotid sem Ferskar kjotvorur framleida. MYND/GVA

seljum kjotid i valdar verslanir, Hagkaup og Boénus,
undir véorumerkjunum Islandsgris og Islandsnaut,*
segir Leifur og baetir vid ad fyrirtaekio framleidi a0
auki sérdeilis gémseeta bernaise-sésu. ,,Hin bragd-
ast vel baedi med nauta- og grisakjotinu pannig ad
seelkerar eettu ekki a0 lata hana framhja sér fara.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000
Abyrgdarmadur: Jon Laufdal jonl@365.is s. 512 5449
Umsjénarmadur auglysinga: fvar Orn Hansen ivarorn@365.is s. 512 5429.
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Fljétlega eftir ad madurinn
nadi stjorn a eldinum, fyrir
um pad bil 500.000 arum,

var farid ad nyta eldinn til ad
steikja kjot. Grillid eins og vid
pekkjum pad i dag kom hins
vegar ekki til sogunnar fyrr en
um midja sidustu old.

Fram 4 seinni hluta fimmta 4ra-
tugar sidustu aldar var eink-
um grillad yfir opnum eldi 1 uti-
vistarferoum og 4 mannfognud-
um, en eftir seinni heimsstyrjold
varo sprenging i flutningi f6lks {
uthverfi borga par sem stérir bak-
gardar budu upp 4 tilraunir til Gti-
eldamennsku. A sjotta dratugnum
var0 grillun ad halfgerdu 20i { tt-
hverfum bandariskra borga, pétt
arangurinn yrodi oft sa ad kjotio
veeri kolbrennt ad utan og hratt
ad innan, par sem beirra tima
grill voru hvorki med ventlum
né grind og engin leid ad stjorna
loftstreymi og hita.

I einu af dthverfum Chicago
bjo & sjotta dratugnum madur ad
nafni George Stephen, jdrnsmidur
sem var ordinn langpreyttur a
misheppnudum steikunum sem
hann samviskusamlega grill-
aoi ofan i fjolskylduna & sumar-
kvoldum. Hann préadi og smidadi
kualugrill med ventli, smidadi

TONLIST: SKITAMORALL, HAFFI HAFF, INGO OG VEBURGUBIRNIR,
GEIRMUNDUR VALTYRSSON, AGENT FRESCO, PALL OSKAR, DANS A
ROSUM, JON JONSSON, PAPARNIR, KARMA, MANNAKORN OG
ELLEN, ASSASSIN OF A BEAUTIFUL BRUNETTE, JET BLACK JOE,
STUBLABANDIE, KIRIYAMA FAMILY, A MOTI SOL.
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Pad er fatt matarkyns sem ekki er haegt ad skella a grillid. Pad er um ad gera ad profa
sig afram og lata hugmyndaaudgina njéta sin.

grind ofan 4 pad og beetti vid
loki. Grill hans nefndist Weber-
grill, par sem bad var framleitt {
Weber-jarnsmidjunni, og pad slé
hressilega i gegn. Loksins vard
grillun ad anaegjulegri athofn par
sem ekKki purfti ad éttast neista-
flug og oskuregn og haegt var ad
stjorna pvi nokkurn veginn hve
hratt maturinn grilladist.

Og med nyjum gerdum grilla og
gasgrillum sem sifellt urdu sterk-
byggodari og vedurpolnari vard
i raun ekkert pvi til fyrirstoou
ao grilla { bakgardinum arid um
kring.

Islendingar voru adeins lengur

ad taka vid sér i grilluninni en
Bandarikjamenn og pad var ekki
fyrr en { kringum 1980 sem grill-
un vard vinszel hérlendis. I upp-
hafi var algengt ad félk greefi
holu, setti kol ofan i og grilladi
lambaleeri i heilu lagi, eins og
reyndar hafdi tiokast vida um
heim sidan 4 steinold.

Smam saman téku pé grillin
vid af holunum og menn flykkt-
ust Ut & svalir og verandir um
leid og sdlin syndi sig til ad grilla
ofan 1 fjolskyldu og vini. Grill-
lyktin vard einn af sumarbodun-
um og hefur haldid beirri stéou til
dagsins i dag.

BAJAR? FIOLSKYEDU:

® HOLA HINS HEILAGA ELDS O0r5id barbecue, sem notad er |
Bandarikjunum um verknadinn ad grilla, matinn sem grilladur er og grill-
veislur, er talid eiga raetur ad rekja til Taino-aettbélksins i Karibahafinu.

3 Taino-menn nefndu holuna sem grafin var f jordina til ad

elda i geitur f heilu lagi barabicu og pad ord toku Span-
verjar upp & forminu barbacoa,
sem { gegnum aldirnar breytt-
ist { barbecue f ensku. Oroid

. e

pydir,hola hins heilaga elds” en s
var einnig notad um vidargrind
sem 16g0d var & staura yfir opnum
eldi og kjot eldad ofan a.

GEIONISIARTEAT 10.- 12 JUNI SELFOSSI

SUNNLENSKIR FRAMLEIDENDUR OPNA MATARKISTU [SLANDS
0G KYNNA AFURBIR SINAR: NAUT, LAMB, SVIN OG HROSS
GRANMETISAFURBIR, FUGLAKJOT, KIOTMARKABDUR,

SKEMMTUN OG AFPREYING: SVEPPI, SONGVARAKEPPNI BARNA,
iPROTTAALFURINN OG SOLLA STIRPA, LAZER TAG, VELTIBILLINN,
PAINTBALL, SIMMI OG JOI, BARNABALL, BRUDUBILLINN, GOKART,

PYRLUFLUG, KAPPAT, RISA TIVOLI, TOFRAMABUR, SKOPPA OG

SKRITLA, KRAFTAKEFPNI, BJORGVIN FRANZ OG STUNDIN OKKAR.
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Fituliti® og gémscett kjot sem
gaman er ad grilla.
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