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Kynnmgarblaﬁ Sushi, rif, franskar, smaréttir, hladbord, eftirréttir.

Osvikin amerisk ,,diner® stemning

Roadhouse er nyr veitingastadur vid Snorrabraut 56 i Reykjavik. Stadurinn bydur upp a arvals hamborgara, steikur, rif, djé6flakokur og bokur og fleira
gott i anda ameriskra ,,dinera® fra seinni hluta sidustu aldar. Einungis ferskt og gott hraefni er notad i matseldina og allt buid til fra grunni & stadnum.

etta er amerisk matseld eins
pog hin gerist best. Storir

140 gramma hamborgar-
ar, heimareykt rif, franskar kart-
oflur, laukhringir, steikur og fleira
gott. Ndnast allt gert fré grunni 4
stadnum. Meira ad segja fronsk-
urnar eru handskornar en pad tok
okkur ,ekki nema“ ellefu daga ad
fullkomna pa list,” segir Sigurdur
Karl Gudgeirsson, einn eigenda
hins nyopnada veitingastadar
Roadhouse ad Snorrabraut 56.

Stadurinn er { anda deemi-
gerdra bandariskra ,dinera“ eins
og Sigurour ordar pad sjalfur med
dherslu 4 ferskt og gott hraefni.
,Vid erum eiginlega ad snua aftur
til fortidar par sem matur og um-
gjord eru undir dhrifum fra sjotta
og sjounda dratug sidustu aldar,”
utskyrir hann og getur pess ad
meira ad segja tonlistin sé valin
med hlidsjon af pvi en enginn
annar en Dr. Gunni hefur umsjén
med henni.

A Roadhouse er lika reykofn
sem fjoérar gerdir rifja verda reykt-
ar i med mismunandi vidi, krydd-
adar med o6likum kryddum og
bornar fram med ymsum gerd-
um af grillsésum. P& etti enginn
ad vera svikinn af eftirréttunum,
djoflakdkum, békum og ostakdk-
um, sem eru bornir fram a koku-
vagni eftir ad gestir hafa sneett
adalréttinn. Mott6id er ad enginn
fari svangur heim.

Hugmyndina segist Sigurdur
hafa fengid Gr matreidslupeettin-
um Diners, Drive-ins and Dives
sem syndur er 4 bandarisku sjon-
varpsstodinni Food Network vid
miklar vinseeldir um allan heim.
,Vid konan min férum ad horfa
4 pattinn par sem stjérnandinn,
Guy Fieri, heimseekir litlar bullur
um pver og endilong Bandarik-
in. Par er gridarlegur metnadur
lagdur { ad buia allan matinn til 4
stadnum og bd vard mér allt{ einu
ljést ad einmitt pess konar veit-
ingastad vantadi klarlega hérna 4
Islandi.”

Ohett er ad segja ad metnadur-
inn sé { hdvegum hafdur 4 Road-
house par sem fjérir vanir mat-
reidslumenn starfa auk Sigurd-
ar sem hefur téluverda reynslu af
veitingahdsageiranum. Sigurd-
ur rekur veitingastadinn suZushii
4 Stjérnutorgi dsamt Astu konu
sinni og pykir vera einn fremsti
sushigerdarmadur landsins. A
Stjérnutorgi komst hann { kynni
vid Gunnar Chan, rekstrarstjora
veitingastadarins Rikka Chan, og
1 kjolfario var dkvedid ad stofna
saman stad. Ur vard Roadhouse.

En er stadurinn ekki dkvedin
kavending fyrir ykkur bada? ,Ju,
kannski ma segja pad,” segir Sig-
urdur og brosir Ut { annad. ,En
vid erum rosalega miklir 4huga-
menn um ameriska matargero og
pao skilar sér i g6ori matseld.”
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MYND/STEFAN

Fjorar gerdir rifja bjodast, kryddadar med dlikum kryddum og
bornar fram med heimagerdum grillsésum. MYND/STEFAN

Stérir 140 gramma hamborgarar, franskar kartoflur, steikur
og laukhringir eru adeins brot af ljuffengum réttum & matsedli.

SNORRABRAUT 56
SiMI 571 4200
www.roadhouse.is

Tvofaldur (2x140 gramma) borgal;i, grilled cheese samloka & milli,
spzelt egg, bacon, laukhringir, jalapeno & Roadhouse sésa. Pessi er
loaded with all the good stuff and then some...

ROADHOUSE

SNORRABRAUT
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Uppdahaldsstadir kokkanna

Faum finnst jafn skemmtilegt ad fara Gt ad borda og matreidslumonnum. Peir segjast yfirleitt opnir fyrir nyjungum og vilja ekki vidurkenna ad erfitt
sé ad gera peim til heefis. Vid spurdum prja kokka hver eftirleetis veitingastadurinn peirra veeri i atlondum.

Dora Svavarsdottir er
nyjungagjorn a mat

|

Déra Svavarsdottir vill reyna
: eitthvad nytt

ari A naestu grosum. Htn vidur-
kennir a0 leita sérstaklega uppi
hréfaedisstadi & ferdalogum.

,Eg reyni ad hlera vini og kunningja eftir svona st6dum.
Beedi fyrir vinnuna og fyrir mig sjalfa. Pad er alltaf gaman

stadina.”

i nd einhverri matarupplifun pegar ég er 4 ferdinni{ titlénd-
i um. Eg fer bara ekki négu oft. Eg 4 mér { raun engan uppé-
haldsrétt. Uppahaldsrétturinn er yfirleitt bara pad sem ég
er ad smakka i fyrsta sinn hverju sinni. Upplifunin er ad sja
einhverjar nyjar adferdir og smakka nyjar samsetningar.”

,Pure Food & Wine i New York
kemur fyrst upp { hugann. Mega
hréfaedisstadur 4 Manhattan i
sem ég hef bordad tvisvar 4. i
Fyrst ein og svo med tveimur :
alaetum og peer soknudu einsk-
is pegar vid komum ut. Peim }
fannst petta ddsamleg matar- :
upplifun pé pad veari ekkert :
kjot, fiskur eda mjélk & bord-
um og allt hratt. Parna er mjog :
metnadarfull matreidsla og eng-
inn fer svangur ut,“ segir Déra |
Svavarsdéttir, matreidslumeist- ;

Ulfar Eysteinsson matreidslu-
i meistari leetur nefid rada

a0 profa eitthvad nytt og litid fjor { ad fara alltaf 4 sému

En laumast hin { skyndibita? , Nei, aldrei,” segir htiin og
i hler. ,Eg sver pad svo sem ekki af mér en reyni samt ad :

rada

Hann segist ekki ferdast bad
ofttil itlanda en pegar hann
er 4 ferdinni leitar hann
uppi pjodlega rétti. , Ef ég er staddur 1 Pyskalandi pa
borda ég saltada grisaskanka med surkali og baun-

ferdinni.

um. A Spéni eltist ég vid saltfiskinn og eins pegar ég :
er { Portugal. Eg leet einfaldlega nefid rdda ferdinni, ef :
ég finn matarlykt og sé mikid af félki 4 stad pa fer ég !
i inn. Eger lika alveg 6hraeddur vid ad préfa nyja hluti,*
segir hann og vill ekki vidurkenna a0 erfitt sé ad gera
i honum til hafis. ,Nei, pad er mjog gott ad gera mat-

reidslumoénnum til heefis pvi vid skiljum hvad hefur
gerst ef einhver mistok verda, b4 hugsar madur bara,
@, ja, ég man pegar églenti{ pessu.”

Ulfar Eysteinsson laetur nefid

,Pad er reyndar buid aod
“ loka minum uppahalds- i
stad, Chicago Ribs { London! i
Til skamms tima var lika |
Hard Rock { London { upp-
~ 4haldj, fyrsti stadurinn sem
- var opnadur. Pad var svo
skemmtileg saga 4 bak vio
hann en hann var opnadur
af tveim Amerik6num sem
fengu ekki alvéru hamborg-
ara { Englandi,” segir Ulfar
Eysteinsson, matreidslu-
meistari 4 bremur frokkum. :

Leifur Kolbeinsson
»,Quinzi e gabrieli er { upp-
dhaldi hjéd mér. Gleesileg-
ur sjavarréttastadur { Rom
par sem maturinn er frabeer
og gaman ad borda. Eg hef
fario nokkrum sinnum og
meeli eindregido med bess-
um stad,” segir Leifur Kol-
beinsson matreidslumeist-
ari 4 Kolabrautinni. Hann
fer oft it ad borda og g6dur
matur skipar jafnan stéran
sess pegar hann ferdast til
annarra landa. ,Eg ferdast
t6luvert og hef gert gegnum
arin. P4 er matur nattarulega
i fyrsta saeti hja mér. Eg reyni
a0 profa eitthvad nytt en svo
finnst mér lika gott ad fara pangad sem ég veit ad ég
fee gott ad borda. Madur getur alltaf lent 4 slemum
veitingahlsum en annars er ekki erfitt ad gera mér til
haefis.”

Laumast pua { skyndi-
bita? ,Helst ekki. Eg er
sérstaklega mikid fyrir
fisk og reyni ad smakka
nyja og nyja fiskrétti pegar
ég er a ferdinni. Annars er
ég aleeta 4 mat.”

Leifur Kolbeinsson mat-

reidslumadur sneidir hja
skyndibitastodunum.

Sushibitarnir a Tokyo eru alltaf ferskir.

Eigandinn Andrey Rudkov og yfirmatreidslumadurinn Ari Kaewong asamt starfsfolki sinu a Tokyo sushi i Glaesibae.

MYND/STEFAN

Fersk og tljotleg hollusta a Tokyo

Aherslan 4 ferskt hraefni og ferska voru er nanast triiaratridi hja Tokyo sushi i Glesibee, segja Andrey Rudkov eigandi og Ari Kaewong yfirmatreidslumadur.
Tokyo sushi er borid fram i bokkum, en par er enginn dagstimpill. A Tokyo sushi eru nefnilega adeins til tvaer dagsetningar, fyrir hadegi og eftir hadegi.

ver dagur byrjar & pvi ad
taka & méti nyju gren-

meti, &voxtum og fersku
sjavarfangi 4 bord vid lax og tin-
fisk. Hrdefnid er skorid og sneitt
jafn60um og vid dtbtum fyrstu
bitana pann daginn. Fyrstu
sushi-bakkar dagsins koma {
hillurnar, pegar fyrstu gestirnir
ganga inn. Nyir vidskiptavinir 4
Tokyo verda stundum hissa pegar
peir sja hversu fair bakkar eru {
hillunum, en pad er med rédum
gert. Starfsfolkio fylgist n4id med
hillunum & télvuskjdum i eldhas-
inu og er 4 fullu yfir daginn ad
maeta breytilegri eftirspurn jafn-
60um me0 fersku frambodi. Eftir
stutt hlé { eldhtdsinu um midjan
dag, er allt hreinsad ut og byrj-
ad 4 ny med hreint bord. Galdur-
inn vid gott sushi eru géod grjon,

ferskt hrdefni og rétt hlutfoll,
segja peir félagar. ,Vid bjédum
aldrei grjon frd morgni{ eftirmio-
daginn og ad geyma grjon yfir
noétt veeru audvitad hrein helgi-
spjoll. A Tokyo feer sushi-hrdefn-
i0 lika ad njoéta sin, pvi hlutfollin
eru vandlega stillt.”

Spennandi nyjungar fram undan
Fram undan eru spennandi nyj-
ungar 4 Tokyo. I byrjun var sed-
illinn adallega maki-rullur, sem
slégu strax i gegn, nudlusupur og
gyoza-koddar. Nigiri og sashimi
hafa beest vid og 4 neestunni verd-
ur aukid urval af nidlu- og supu-
réttum med rekjum, kjuklingi
eda nautakjoti og sjo tegundum
af grenmeti. Afgreidslutimi Tokyo
er fra 11 til 21 4 virkum dégum, og
12 til 22 4 laugardégum og vegna

eftirspurnar stendur til ad hafa
opid & sunnuddégum.

Jatnvel pott pu bordir ekki sushi
pé parftu ekki ad svelta & Tokyo, pvi
par er drval af 60rum réttum fyrir
pann hép lika. T hadeginu er mest
um vinnandi f6lk sem hefur gjarn-
anlitinn tima, en vill samt mat sem
er bdi hollur og godur. A kvoldin
og um helgar sést frabeer blanda af
félki 4 6llum aldri og heilum fjol-
skyldum sem ymist borda 4 stadn-
um eda taka matinn med heim.

»Aherslan 4 ferskleikann og ad
utbua allt jafnédum getur pytt ad
uppahaldsbakkinn pinn er ekki
{ hillunni. Lattu okkur pé endi-
lega vita og vi0 Gtbium hann. Pu
getur lika pantad fyrirfram og verid
6ruggur med uppahaldid.

Nénari upplysingar er ad finna 4
www.tokyo.is

. e
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sushi

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 Umsjénarmadur auglysinga: Sigridur Birgir Sverrisson sverrirbs@365.is s.512 5432 Abyrgdarmadur: Jén Laufdal.
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PRJAR LEIDIR | HADEGINU ... 1,2 0G 3

Leid 1: Supa og salatbar.

Leid 2: Sérréttasedill. bar er medal annars ad finna sesarsalat,
alvéru hamborgara, klubbsamloku, grillada kjuklinga-
bringu og medlaeti.

Leid 3: Hefdbundid hadegisverdarhladbord par sem bodid
er upp a fjdlbreytt drval rétta eins og sUpur, nybakad
braud, wok- og salatrétti, sushi, fiskrétti, kjotrétti og

eftirrétti.

,Hladbordin eru sivinszel en vid vildum gera enn betur og bzeta vid léttum réttum og salatbar i hadeginu til ad koma til méts vid pa sem vilja eitthvad léttara,’ segir sdlu- og markadsstjérinn, Pérey Olafsdéttir. MYND/STEFAN

1, 2 0g 3 a Nijandu

Héadegisverdarhladbordio, kvoldverdarhladbordio og brunch-inn a veitingastadnum Nitjanda njota mikilla vinseelda en nylega var fyrirkomulaginu 1,
2 0g 5 komio 4 i hadeginu en med pvi geta allir fundid eitthvad vio sitt heefi.

pérey Olafsdattir.

4 veitingastadnum Nitjanda
Aé nitjdndu heed turnsins {
Képavogi er sifellt nég ad

gera. Par er bo0id upp 4 hadegisverd-
arhladbord alla virka daga, gém-
satan brunch allar helgar og fjor-
tiu rétta kvoldverdarhladbord fra
fimmtudegi til sunnudags. Nylega
var beett vid valkostum { hddeginu
en fyrirkomulagio er kallad 1, 2 og 3.
,Hladbordin eru sivinsal en vid
vildum gera enn betur og beeta vid
léttum réttum og salatbar { hddeginu
til ad koma til méts vid parfir peirra
sem vilja eitthvad léttara. Nu er pvi
heegt ad velja um prjdr leidir,“ segir
bérey Olafsdéttir, solu- og markads-
stjori Nitjandu og veislupjénustunn-

ar Veisluturnsins. ,Leid 1 er stipa og
salatbar sem er léttur og géour val-
kostur. Leid 2 er sérréttasedill par
sem medal annars ma finna sesar-
salat, alvoru hamborgara, klubb-
samloku, grillada kjuiklingabringu
og meodlati. Leid 3 er sidan hefd-
bundid hédegisverdarhladbord par
sem bodid er upp 4 fjolbreytt urval
gémsetra rétta; sipur, nybakad
braud, spennandi wok- og salatrétti,
sushi, fisk- og kjotrétti og nokkra
go60a eftirrétti. ,bad eetti pvi enginn
a0 fara svangur ut fré okkur,” segir
Porey.

Brunch-inn og kvoldverdar-
hladbordid verda ad sdogn Péreyjar
med sama snidi og 4dur enda jafn-

an vel sétt. I brunch-inum bj6o-
um vid fjélbreytt urval af salatrétt-
um, braudmeti og bakkelsi dsamt
aleggi og egg Benedict. P4 erum vio
med ommelettur, eggjahraeru, beik-
on, nautasteik med Bérnaise, creme
brulée og franska stkkuladikoku
svo fatt eitt sé nefnt.“ Kvoldverdar-
hladbordin eru ekki sidur eftirsétt,
par er bodid upp 4 brot af pvi besta {
matargerd fjolmargra landa. ,M4 par
nefna rétti sem eiga uppruna sinn {
Singapore, 4 Indlandj, ftalfu, { Frakk-
landi, Malasiu og Japan svo fatt eitt
sé nefnt.

Yfir tuttugu réttir eru 4 hlao-
bordinu en par ma finna sushi, heil-
steikta nautasteik og 6trulegt trval

franskra og italskra eftirrétta,” upp-
lysir Pérey.

Veisluturninn teygir starfsemi
sina yfir efstu tveer hadir turnsins og
par er bodid upp 4 gleesilega veislu-
og fundaradst6du med 6tal mogu-
leikum. Veitingastadurinn Nitjdnda
er rekinn samhlida peirri starfsemi.
»Hjé okkur starfar samhentur hépur
fagaodila sem tryggir fyrsta f lokks
veitingar og framurskarandi pjén-
ustu hvort sem er 4 veitingastadn-
um eda i Veisluturninum. Heim-
sokn 4 Nitjandu er pvi hrein og klar
avisun 4 frabeera upplifun,” fullyrdir
Pérey og leggur dherslu 4 ad stadur-
inn sé fjolskylduveenn og pvi borda
6ll born sex dra og yngri fritt.

Nitjanda i Turninum

Hadegisverdarhladbord, kronur 3.490
Kvoldverdarhladbord, krénur 5.990
Brunchhladbord, kronur 3.990

nitjanoa

Smaratorgi 3 | Kapavogi | simi 575 7500
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ELDPIPAR ER HOLLUR
Chili-pipar eda
eldpipar, eins og hann
nefnist & islensku, er

i miklu eftirleeti hja
morgum, enda er haegt
ad nota hann sem
krydd i flesta rétti. Hann
passar einstaklega vel
{‘asiska karrfrétti. Chili-
pipar er hollur, hann er
rikur af A- og C- vitam-
fni. Piparinn er sagdur
hafa g6 ahrif 4 haan
blédprysting auk pess sem hann er talinn auka brennslu likamans.

AMMA FITAR BARNID
Samkvaemt breskri konnun er
meiri heetta 4 offitu barna ef pau
eru { geeslu hja ®mmu og afa
heldur en ef pau eru 4 leikskola.
Konnunin nddi til tolf pusund
breskra barna & aldrinum niu
ménada til priggja ara. Ahaettan
4 offitu hja pessum boérnum

var 15% heaerri en hja leikskola-
bérnum midad vid gaeslu halfan
daginn en 34% haerri ef bornin
voru allan daginn hjad dmmu.
Pessi nidurstada a ekki vio um
born sem eru hja dagforeldrum
né heldur bérn sem eru heima
hja foreldrum. Astaeduna fyrir
pessu telja peir sem framkveemdu
rannsoéknina vera pa ad amman
letur eftir bérnunum pegar pau
bidja um kex eda annad saetmeti.
Bent er 4 naudsyn pess ad setja
ommu reglur um hvad barnid
megi borda yfir daginn.

LEIDIN TIL AP LETTAST

Offita er algeng hér & landi.
Margir vilja léttast en skortir

aga. Ef pu vilt faekka kiléunum
parf hugarfarsbreytingu. Gott

er ad setja sér reglur um breytt
mataraedi og sleppa pvi ad
borda & milli mala. Flestir vita ad
morgunverdur er mikilvaegasta
maltid dagsins. Betra er ad sjé0a
matinn eda baka i ofni fremur en
a0 steikja hann. Ekki borda unnar
kjotvorur, beikon eda pylsur.
Graenmeti & a0 fylla helming
matardisksins, kjot eda fiskur
einn fjérda og kartoflur eda

KJUKLINGUR MED NACHOS

Kjaklingur i ofni med nachos er afar vinseell réttur sem audvelt er ad bua til. Haegt er ad nota kjuklingalundir eda
-bringur i réttinn. Einnig er dgaett ad nota hakkad kjuklingakjot.

a

Steikid kjukling og lauk i oliu d pénnu.
Beetid papriku saman vié og Idtié allt
hitna vel f gegn. Beetid 2 dl af salsasdsu
Ut d pénnuna og hitid. Setjid nachos
| [botn d eldféstu méti og kjuklinga-
bléndu yfir. Strdid rifnum osti yfir.

Pad sem parf:
400 g kjuklingahakk
1 msk. olia

4 laukur, smatt skor-
inn

1 raud paprika, i
strimlum

3 dl salsasosa

3 dl rifinn ostur

1 poki tortilla-nasl

Gratinerio [ ofni vid 225°C { 10 min eda
par til osturinn er bradnadur.

Berié fram med salsasdsu, syréum
rjiéma og salati.

grjon rest. Reyndu ad skera nidur
skammtasteerdir. Gleymdu pvi
sem mamma kenndi pér um ad
kldra matinn. Pad er engin astaeda
til ad sprengja sig. Afengi er
kalorfubomba og somuleidis gos.
Best er a0 drekka vatn vid porsta.

A sidasta dri tokum vid G méti fjélmérgum skdlahdpum, par sem vid kynntum ségu islensks titvarps og sjonvarps,
fj6lluéum um midla okkar og gdfum gestum teekifeeri til ad lita G bak vid tjéldin og skoda hvernig vinnsla efnis fer fram.
Vid pékkum 6llum pessum éhugasému hopum fyrir komuna og hlékkum til ad taka G mdti fleiri hopum d pessu dri.
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