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[t61sk bruschetta vid allra heefi

Bruschetta er nidursneitt snittubraud med ymsu aleggi. Oft er braudid grillad en p6 ekki alltaf.

ruschetta er vinseall for-
Bréttur um allan heim en

upphaflega er hann fra
ftalfu. A hladbordi er fallegt ad
hafa slikt braud med ymsum
dleggstegundum & stérum bakka.
Flesir eru auk pess hrifnir af
braudi og taka pad fram yfir tertur.
Bruschetta passar hvort sem er a
kaffi- eda matarhladbord.

Hér eru nokkrar uppskriftir ad
bruschettum sem gaman veeri ad
profa. Fyrst er pad klassisk {tolsk
braudsneid med tomastum.

Bruschetta med tomotum
4 msk. 6lifuolia

5 hvitlauksrif, pressud
Tomatar

1 msk. balsamedik

Fersk basillauf

Salt og pipar

1 snittubraud

Smjor

Hitid olfu & ponnu og steikid hvit-
laukinn { um pad bil eina min-
atu. Takid hvitlaukinn og olfuna
af hitanum og setjio { skal. Keelid
adeins.

Setjid nidurskorinn témat,
balsamedik og basil i skal. Brago-
beetid med salti og pipar. Hreerid
6llu vel saman. Keelid { eina til
tveer klukkustundir { {isskap.

Skerid snittubraud i fallegar

sneidar. Breedid smjor 4 ponnu og
steikid braudid 4 badum hlidum.
Pad mé lika rada braudsneidunum
4 bokunarplétu, setja sma 6lifu-
oliu yfir og grilla { ofni 4 bAdum
hlidum. Fylgist b6 med ad pad
brenni ekki.

Setjid tomatana ofan & grillada
braudid.

Bruschetta med tomotum,
mozzarella og basil

1 dés heilir tomatar, an vokva
1 bolli ferskt basil

4 msk. 6lifuolia

6 hvitlauksrif

Salt og nymaladur pipar
Snittubraud

Mozzarella-ostur

Hitid ofninn { 200°C. Setjid tém-
ata, basil og tvo hvitlauksrif { mat-
vinnsluvél og hreerid vel. Brago-
beetido med salti og pipar.

Raodid snittubraudsneidunum
4 bokunarplotu. Bakid { um pad
bil prjar mindtur. Nuddid sidan
braudid med hvitlauksrifi a
grilludu hlidinni. Legg16
mozzarella-ost-
sneid ofan &
braudid.
Setjio
aftur 1
ofninn 1
stutta stund

eda bar til osturinn byrjar ad
bradna. Takid Ut og setjid eina
matskeid af tomatmaukinu ofan 4
hverja sneid. Skreytid med fersku
basil.

Bruschetta med raekjum og
klettasalati

1 snittubraud

Olifuolia

Hvitlauksrif

3 msk. dlifuolia

1 skalotlaukur, smatt saxadur

1 hvitlauksrif, smétt saxad

450 g risaraekjur, hreinsadar

6 plomutdmatar, smatt skornir
V4 bolli hvitvin

Y bolli kjuklingasod

3 msk. tarragon, smatt saxad

1 poki klettasalat

5 bolli mascarpone-ostur

Hitid ofninn 1200 °C. Radid braud-
sneidunum 4 ofn-
~_ plotu og dreif-
’ 10 ¢lifuoliu yfir.
Bakid i ofn-
inum bar til
braudio tekur
lit. Nudd-
i0 sneidarn-
ar med hvit-
lauksrifi.

ba er
hafist handa
vio a0 utbua
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I Kjos

I sveitasetrinu vid Laxa i Kjos
er stor og vandadur veislu-
salur sem tekur um 80
manns i saeti og med gistingu
fyrir allt ad 40 manns. |
Adeins 25 min. fra g
Reykjavik.

[ Borgarfirdi

I sveitasetrinu vid Grimsa
er gleesilegur salur sem
tekur allt ad 70 manns i
seeti og gisting fyrir allt ad

36 manns.

I husinu er

gufubad og heitur pottur
svo heegt er ad slaka vel a
eftir godan dag. Adeins 50

min. fra Reykjvaik.
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Bruschetta hentar vel vid hin ymsu taekifaeri, til daemis sem lystauki, forréttur eda med a

kaffi- eda matarhladbord.

rekjurnar. Hitid 3 msk. af oliu &
poénnu og setjid lauk og hvitlauk
ut 1. Steikid { um pad bil tveer min-
dtur. Kryddio reekjurnar med salti
og pipar og setjid sidan tt & ponn-
una. Steikid par til reekjurnar verda
bleikar eda 1 3-4 minttur. Takid peer
sidan af pénnunni og skerid 1 bita.
Nu er tomdtum beett 4 pénnuna
og bragdbeett med salti og pipar.
Latido malla par til tématarnir

mykjast { um pad bil 4 minutur.
Heekkid hitann og setjio vinid tt {
oglatio sj60a en pd er sodinu beett
saman vid. Sj60id nidur. Takid
af hitanum og beetid vid tarra-
gon, klettasalati, mascarpone og
reekjum. Hreerid allt saman og
bragdbeetid med salti og pipar eftir
smekk. Radid braudinu & fallegt
fat og setjio reekjusdsuna a hverja
sneid.

FRANSKAR MAKKARONUR

Margir veigra sér vid a0 baka franskar makkarénur og alita pad mikid
vandaverk. Vissulega er pad nokkurt nostur en ekki eins flokid og eetla
meetti. Pessi litriku seetindi eru afar skemmtileg & eftirréttarbordio f
veislum og pvi um ad gera ad spreyta sig.

Uppruni fronsku makkaronunnar er eitthvad 4 reiki. Larousse Gastro-
nomique, alfreediordabokin um matargerdarlist, segir makkarénuna
hafa ordid til 4rid 1791 i klaustri naerri Cormery. Adrir hafa rakid uppruna
kokunnar til italskra kokugerdarmanna Katrinar af Medici en pa flutti hun
med sér arid 1533 pegar hun giftist Hinriki Il, konungi Frakka.

Upp ur 1830 var farid ad bera makkarénurnar fram tveer saman med
kremi eda sultu & milli. Makkarénurnar eins og vid pekkjum paer i dag
urdu po ekki til fyrr en snemma 4 tuttugustu 6ld i Ladurée-bakarfinu.
Fiolbreytileiki fronsku makkarénanna er mikill, bragdtegundir 6endan-
legar og sama ma segja um fyllinguna. Hér er hefdbundin uppskrift

3 eggjahvitur (vid stofuhita, sumir vilja hafa paer nokkurra daga gamlar)

210 g flérsykur

125 g mondlur, fint hakkadar
30 g sykur

Dalitill matarlitur

Mondlur eru settar i matvinnsluvél og maladar f fint mjol. Florsykri bland-
ad saman vid mjolid og peytt { eina til tveer mindtur, pa er skafid med-
fram hlidum og peytt 4 ny. Blandan er sigtud. Eggjahvitur

peyttar, sykri beett Ut i { premur pértum og éfram
peytt par til blandan er stif. NG mé setja matarlit
a0 eigin vali Ut {. Purrefnum er nU blandad saman
vid eggjahviturnar f premur skdmmtum.

Sprautid kokur & steerd vio tikall & plotu med
bokunarpappir, plétunni er slegid { bordid svo

i e
kokurnar verdi sléttar. baer latnar standa f 25 til 30 B
minutur og bakadar vid 150 gradur i tiu til tolf min- T
dtur. »
Rjomakrem
2dl rjomi

1 msk. flérsykur
Y2 tsk. vanilludropar

Rjominn er peyttur. Sidan er flérsykri og van-

illudropum beaett vid i lokin.
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Utgefandi: 365 midlar ehf.,, Skaftahlid 24, s. 512 5000
Umsjénarmenn auglysinga: Sverrir Birgir Sverrisson, sverrirbs@365.is, 512-5423

Abyrgdarmadur: Jén Laufdal.
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Veislupjonusta Nings bydur upp a urval framandi og hefdbundinna veislurétta fyrir allar tegundir
af veislum. Vid elskum brudkaup, fognum afmaelum, pékkum gudi fyrir fermingarveislurnar og...
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Veislupjonusta
I sveitasalu

Veioifélagio Hreggnasi byour upp 4 fjolbreytta
veislupjonustu i veidihtisum sinum vid Grimsa i
Borgarfirdi og vid Laxa i Kjés. Pangad saekja hopar
og fyrirteeki sem vilja njota urvalsveitinga i fallegu

og kyrrlatu umhverfi.

fir veiditimabilid snyst
Yreksturinn um ad pjénusta
veidimenn en yfir vetrar-
timann, hluta sumarsins og a
haustin tokum vid vid alls kyns
hépum. Hing-

ad koma fyrir-

4 " teeki { hvata- og

[~ i:; fundaferdir en

auk pess tokum
vio ad okkur

Tl

J . hverskyns veisl-
“www ur, brudkaup,
Pérarinn segir vid- saumaklub}ba .
skiptavinum pykja  0g adra hoépa,
gott ad stimpla segir mat-
sig ut og komast reidslumadur-

|§ve|tasaeluna inn Pérarinn
rétt utan borgar-

markanna. Eggertsson.

Hann segir
gistirymi fyrir fjortiu manns {
badum hdsunum. ,Vid getum
svo tekio vid allt ad attatiu manns
{ mat. Sveigjanleikinn er mik-
ill og getur f6lk fengid allar mal-
tidir dagsins hja okkur sé pess
6skad. Vid utbium stérar sem
smaar veislur og erum med fjol-
breytta morgunverdar-, hadegis
- og kvdldverdarmatsedla. Vio
leggjum mikla dherslu 4 ad bj6da
arvalshraefni og er maturinn a
parivid pad sem pekkist & finustu
veitingast6oum.“

bPérarinn segir vidskipta-
vinum pykja gott ad stimpla sig
ut og komast { sveitina en Laxa {
Kjos er adeins { prjatiu mintitna
akstursfjarleegd fra hofudborg-
inni en rdman klukkutima tekur

\

Maturinn er & pari vid pad sem best gerist
4 finum veitingastodum.

ad keyra { Borgarfjordinn. ,Vid
sjaum um rutuferodir sé pess 6skad
og getum pess vegna bodid upp 4
nesti { lautarferdir. Hann segir
félk saekja { nattirufegurdina {
kringum husin enda er mikid um
fallegar gonguleidir. ,Eins er haegt
ad heimsakja beendur { kring sem
bjéda varning beint fré byli auk
pess sem ymiskonar afpreyingar-
moguleikar eru i grennd vid baedi
htsin.“ Frekari upplysingar er ad
finna & www.hreggnasi.is .

Litrikt og ljuftengt

Arid 2006 opnadi Unnur Palsdéttir stadinn Happ i k]allaranum heima hja sér.
Hiin baud veislupjéonustu og matarpakka fyrir einstaklinga. Arid 2010 opnadi
hun veitingastad 4 Hofoatorgi og i jantuar safa- og samlokubar i Austurstreeti.

nnur Gudrtan Palsdoéttir, eda
U Lukka eins og hun er 4vallt
kollud, byrjadi med veitinga-
stadinn Happ i kjallaranum heima
hjé sér par sem afi hennar rak adur
tannleknastofu. Arin 2006-2009
baud Happ matarpakka fyrir ein-
staklinga og veislupjénustu en opn-
adi svo veitingastadinn & Hofoa-
torgi 2010,“ segir Lukka um upphaf
Happs.

Litrikur og frumlegur matur
Maturinn fr4 Happi sker sig tr ad
pvi leyti ad hann er einstaklega lit-
rikur, fallegur og hollur. ,Vid notum
mikid af fersku hraefni. Ferskar
kryddjurtir setja til deemis lit sinn
4 matinn og gefa gott brago { leio-
inni. Vid reynum lika a0 setja hann
saman 4 frumlegan mata svo sjon-
reena upplifunin og bragdio veki
260 hughrif. Til deemis kemur pad
folki oft skemmtilega & dvart ad fa
fersk ber og hnetur med kjoti.”

Sérparfir og hollusta

bott Happ leggi dherslu 4 hollan mat
4 sinum matsedli er slakad o6rlitid 4
peim kréfum er kemur ad veislu-
pjénustunni. ,I veislum leyfum vid
okkur adeins meira og sveigjum
reglurnar. Litlu hamborgararnir
okkar hafa verid vinselir en peir

,Vid reynum ad setja matinn saman a frumlegan mata svo sjonraena upplifunin og

bragdid veki god hughrif” segir Lukka um matinn fré veislupjonustu Happs.

eru me0 lambafilet, litrikir avaxta-
bakkar med vanillukremi, sikkul-
adikakan oglitriku vefjurnar okkar
hafa einnig vakid mikla lukku.”
begar kemur a0 sérporfum skar-
ar Happ fram tr. ,Vid getum ttbuid
heilar veislur fyrir félk med glaten-
6pol, fyrir greenmetisetur eda
veganrétti an allra mjolkurafuroa.
Hvort sem pad er heil veisla eda
fyrir hluta veislugesta péd leysum
vid malid.“ Veislupjénusta Happs
sinnir allt frd litlum veislum med
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pinnamat upp { margrétta bruo-
kaupsveislur, fermingar eda hvada
tilefni sem er. , Steersta veislan sem
vid héfum sinnt var pisund manna
samkoma og si minnsta adeins
fyrir 6rfaa. Vio erum pvi feer i flest-
an sjo.”

Nénari upplysingar um Happ og
matinn er ad finna 4 heimasidunni
www.happ.is ,Félk getur hringt eda
sent okkur tolvupést 4 happ@happ.
is og vid gerum tilbod i hverja veislu
og meetum 6skum hvers og eins.”
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