Eldunartaeki, bordbtinadur, hatidarmatur, medlzeti og eftirréttir.
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Lambahryggur er godur um paska

Hrafnhildur Holmgeirsdottir, matreidslukennari i Husstjornarskolanum 4 Hallormsstad, var ad ljuilka vio gerd priggja rétta
hadegisverdar med nemendum sinum pegar hringt var i hana.

i0 erum ekki beint a0 leggja
dherslu 4 paskamatsedil
par sem allir eru ad fara {
péskafri. En matsedillinn okkar {
dag er vel gjaldgengur um péska.
Hann samanstendur af franskri
laukstpu 1 forrétt, hunangs-
gljadum grisalundum { adalrétt og
stikkuladimus { eftirrétt,” atskyrir
kennarinn.
begar Hrafnhildur var spurd
um sinn eigin padskamat segist
hin ekki vera med einhverjar
hefdir. ,Eg er 4 méti pvi ad vera
alltaf med einn og sama rétt
um péaska eda jol,“ svarar hun.
»Meér finnst lambid reyndar allt-
af mjog gott og hér a4 Héradi er
ekki eins mikid drval kjotvara
og i benum. Eg hef alltaf lamba-
kjot einhvern tima um péskana og
pé helst hrygg en hann er { miklu
uppahaldi hj4d mér. Eg hef hann
gjarnan & adfangadag lika. Pad er
haegt ad elda hann 4 margan hatt
en oftast er hann bestur 4 gamal-
dags hatt, gufusteiktur { ofni eins
og mamma gerdi. Stundum ur-
beina ég hann og fylli med krydd-
jurtum eda dvoxtum.”

Hrafnhildur segist elda heilan
hrygg 4 170°C til 180°C hita { teepa
tvo tima. Han kryddar einungis
med salti og pipar og leggur
lauk ofan & hann. ,Pad gerir gott
bragd,” segir hin. Einnig mé nota
blédberg sem passar vel med is-
lensku lambakjéti. , Eg sker alltaf{
péruna en b6 ekki ofan { kjitid. Eg
sy kartoflur og steiki paer sidan 4
poénnu med smjori og steinselju og
hef med lambinu. Sidan finnst mér
alltaf tilheyra a0 hafa marsipan-
tertu { eftirrétt, segir Hrafn-
hildur og beetir vid ad med tilkomu
netsins sé svo einfalt ad finna upp-
skriftir. ,Einu sinni safnadi madur
uppskriftum og matreidslubékum
en nu er hagt ad finna petta allt &4
netinu.”

Hinn hefébundni sunnudags-
hédegismatur er 1idin tid og svo er
einnig um péaska. ,Pao var alltaf
lambaleeri eda hryggur { hadeginu
4 sunnudegi og sidan bordadi félk
afganginn { sésu um kvoldid. Na
hefur f6lk matinn pegar pad hent-
ar, hvort sem pad er 4 laugardags-
eda sunnudagskvéldum,” segir
Hrafnhildur, sem er alin upp {

Lambahrygg er hagt ad elda & marg-
vislegan hatt en hann er afar gédur
veislumatur.

Keflavik en hefur buio fyrir austan
i sex ar. Han segir alltaf téluverda
adsékn { Husstjérnarskoélann.
Sumir nota ndmio sem undirbun-
ing fyrir frekara matreidslundm {
MK en adrir eru ad bua sig undir

=

Hrafnhildur Hélmgeirsdéttir, husstjornarkennari a Hallormsstad, er hér til haegri asamt

einum nemanda sinum i Husstjornarskélanum.

storf 4 hotelum eda i matvaelaion-
aodi. ,Sidan er namio lika goour
grunnur fyrir lifio sjalft.” Stilkur
eruimeirihluta nemenda.

I fyrsta skiptid atlar Hrafn-
hildur ad vera ad heiman &

péskum en hun er 4 leio til
Dyflinnar 4 Irlandi. ,Eg slepp
vid a0 elda { petta sinn,” segir
hin. ,Pad er ferd fra Akureyri
sem hentar vel fyrir okkur hér 4
pessum hluta landsins.”

Pjonustar veitinga- og matveelaionadinn

Vorutirval BAKO ISBERGS er mjog breitt og frA mérgum framleidendum. Fyrirtaekio pjonustar stéreldhiis og ymis énnur fyrirtaeki i
matveelageiranum. Reynsla starfsmanna skiptir miklu mali en starfsmenn fyrirtekisins hafa dralanga reynslu.

AKO ISBERG er bjénustu-

fyrirteeki sem byggir 4 ara-

tuga gomlum grunni. Fyrir-
teekio einblinir & pjénustu vid veit-
ingahus, hotel, bakari, métuneyti
og matveelaionad og selur fjolbreytt
arval af geedavorum. Gudmundur
Kr. Jénsson, framkvemdastjori
fyrirtaekisins, segir stéran hluta
af starfsemi fyrirteekisins snia ad
r4dgjof vio hénnudi, matreidslu-
menn, veitingamenn, bakara og
adra fagmenn sem starfa { mat-
veelageiranum. ,Vid bjé6dum upp 4
heildarlausnir fyrir stéreldhus. Allt
fra minnstu dhéldum yfir { steerstu
teeki og vélar fyrir bakara og mat-
reioslumenn, vinnufatnad, innrétt-
ingar, bordbtinad og fleiri vérur.”
Starfsfélk BAKO ISBERGS hefur
ad ségn Gudmundar hannad og
sett upp hundrud eldhtsa og veit-
ingaryma & undanférnum 26 &rum
pannig ad reynsla starfsmanna er
gridarlega mikil. ,Spennandi nyj-
ung hja BAKO ISBERG er ad bjéda
hin geysivondudu eldhtsteki fra
Sub-Zero og Wolf en par fer saman
afkastageta, geedi og afl idnadar-
teekja med utlit og hénnun heim-
ilisteekja. Vid erum um bessar
mundir ad afhenda fyrstu eld-
husin. Petta er mjog spennandi
vettvangur fyrir okkur.

A0 s6gn Gudmundar er vorudr-
valid hja BAKO ISBERG mjog breitt
og fra morgum framleidendum.
,Vi0 bjéoum upp 4 mikio urval af
postulini fré pekktum framleid-
endum svo sem Villeroy&Boch,
Steelite og Figgjo. Einnig erum vid
med véndud hnifapor frd WMF og

365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000

Pintinox sem og mikid drval af gler-
voru.”

Gudmundur nefnir einnig RA-
TIONAL-gufusteikingarofna sem
sé eitt sterkasta vorumerki fyrir-
tekisins. ,RATIONAL eru mest
seldu gufusteikingarofnar { heim-
inum og einnig 4 slandi. Segja m4
ad peir fremstu { veislumatnum
séu meo slika ofna, til deemis Blda
16nio, RadissonBlu Hotel Saga,
Hilton, Hétel Geysir, Grand Hétel,
Munnharpan og fleiri stadir. Pad er
gaman ad segja fra pvi ad nyveriod
var 1.800 manna arshatid haldin
og Gudmundur matreidslumeist-
ari & Laugadsi notadi RATIONAL-
ofna 1 veislunni og gekk vel.“ Af
60rum vorumerkjum nefnir Gud-
mundur Winterhalter-upppvotta-
vélar, Electrolux-eldhustaki,
Blanco-stalvorur, Alto Shaam-
haegsteikingarofna, Viessmann-
keeli- og frystiklefa, Joni-veltipotta,
veltipdnnur og eldavélar og Nort-
hmace-vorur fyrir hételherbergio.

Vidskiptavinir fyrirtaekisins koma
ar ymsum attum. ,Opinberar stofn-
anir eru mjog fyrirferdarmiklar enda
er BAKO ISBERG adili ad ramma-
samningum um rafteeki og bordbun-
a0. Einnig md nefna sveitarfélogin en
SICO-fellibordin okkar med afostum
stélum ma finna { flestum grunn-
skélum landsins sem bornin nota
pegar pau matast. Veitingaadilar
eru einnig fjolmargir og spanna
allan markadinn eins og skyndibita-
stadi, veitingahus, hotel, gistiheimili,
bakarf, stérmarkadi, métuneyti og
aora fjolmarga smda og stéra adila.”

Helstu verkefni BAKO ISBERGS

sidasta 4r voru nyr veitingastadur
i voruhusi Bauhaus, Keiluhdollin
Egilshollinni, nyr veitingastadur
vid Hoétel Geysi, Hotel Marina og
Natura svo nokkur séu nefnd.
»Pjonustudeildin okkar er vel
moénnud. Vid erum med rafion-
freding og loggiltan rafvirkja-
meistara dsamt fagleeroum raf-
virkjum er sekja reglulega nam-
skeid hja framleidendum sem vid
héfum umbod fyrir. Vid hja BAKO
ISBERG horfum bjértum augum
til framtidarinnar og peirra miklu
teekifeera sem bj6oast. Vid finnum
fyrir toluverdri aukningu hjé peim

Sverrir Birgir Sverrisson, sverrirbs@365.is,s. 512-5432

Starfsfolk BAKO ISBERGS byr yfir mikilli reynslu. Gudmundur Kr. Jénsson framkveemdastjori er lengst til heegri.

hépi vidskiptavina okkar sem teng-
ist ferdamannapjénustunni og
markadurinn fjarfestir ni hiklaust
ivandadri bunadi en { hruninu og
pa koma vorurnar okkar sterkt
inn. Vio erum &4kaflega stolt af
voruurvalinu og pad er mjog ao-
gengilegt fyrir vioskiptavini okkar
i syningarsal fyrirtekisins ad
Kletthalsi 13. Med radgjof, teekja-
btnadi, éh6ldum og bordbunadi
leggjum vio fyrirtekjum er fram-
leida veislumat 1i0.”

Allar nénari upplysingar um
vorur BAKO ISBERGS ma4 finna 4
www.bako.is.

Jon Laufdal.

MYND/GVA

BAKO ISBERG er med glaesilegan
syningarsal ad Kletthalsi 13 i Reykjavik.
MYND/GVA
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KALKUNN

kalkunn.is

Jaktu puc lett
Bordadu islenskt
kalkunak|ot

Kalktnabringur frd Isfugli eru fitusnaudar, ljuffengar og léttar i maga.
beer fdst i heefilega stérum einingum ymist ferskar, kryddadar
eda fylltar med gdédgceti.

Bringurnar eru gédur valkostur vid veisluhdld asamt heilsteiktum fugli
sem einnig er vinscell matur pegar félk kemur saman.

Taktu pvi létt.
Hafdu islenskt kalkinakjét pegar pu vilt gera vel vid pig og pina.

Kalkunn = b,
Ljaffeng maltid og létt i maga
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Hunangsgljad kalkuinabringa
meod sesamiraejum

Kalktinabringur passa vel 4 paskabordid. Hér er uppskrift fra isfugli sem svikur engan.

1 kg kalkunabringa

2 msk. smjor

1 tsk. salt

Nymaladur pipar

2 dl hvitvin

1 dI kjuklingasod (vatn+ten-
ingar)

2 msk. sesamfrae

> dl fljétandi hunang
5 dl sojasésa
1 hvitlauksrif

2 skalotlaukar

1 msk. smjor

2 dl vokvi (sod+hvitvin)

1 tsk. hakkadur chilipipar
Safi Ur tveimur appelsinum

2 dl syrdur rjémi
Smavegis rifinn appelsinu-
borkur

5 tsk. salt

Nymaladur pipar

Kryddid kalkunabringuna

og steikid & badum hlidum

i smjori. Legqgid pvi naest i
eldfast mot.

Hellid vini og sodi yfir og
steikio { ofni vid 150°C { 50-60
minutur, eda par til kjarnhiti er
72°C.

Takid bringuna ur sodinu.
Hreerid saman pad sem & ad
fara f glassurinn og penslid
bringuna vel med honum.
Haekkid ofnhitann upp 1 225°C
og bakid hana &fram i 5-10
minutur. Dreifid sesamfraejum
yfir bringuna pegar hun er
tekin Ur ofninum og 13tid hana
hvila f 15 mindtur adur en hun
er skorin nidur.

Hakki® laukinn smatt og steikid
(2dl) { smjori. Baetid chilipipar, hvit-
vini og sodi og appelsinusafa
saman vid. Latido mallaf 10
minutur. Baetid pa syroum
rjdma saman vid. Ad lokum er
appelsinubdrkur settur saman
vid og bragdbaett med salti og
pipar. Skerid bringuna i fallegar
sneidar og berid fram med
kartoflum, salati og appelsinu-

sOsu.
Ofnbakad rétar- Roésmarin motid. Bakid vid 220
graeenmeti passar 1-2 hvitlauksrif (soxud)  gradur {40 til 50 min-
einstaklega vel med Salt dtur. Sitrénubdtarnir

paskalambinu. Hér er
afar friskandi uppskrift
og ekki spilla paska-
litirnir { henni fyrir.

Pipar

4 bokunarkartoflur
1 medalstor saet
kartafla

3-4 gulraetur

5 réfa (mé sleppa)
1 laukur

1-2 sitrénur
Olifuolfa

Skerid kartoflurnar og
greenmetid { hefilega
bita. Setjid { poka
dsamt hvitlauk,
kryddi og ¢lifuoliu
og veltid innihaldinu
til og fra svo kryddid
dreifist jafnt. Hellid

{ eldfast mot. Skerid
laukinn og sftronurnar
i bdta og dreifid yfir

gefa friskandi bragd.
Borkurinn verdur
saetur og mjukur og
er gott ad borda hann
med steikinni.
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Pessi eftirréttur
er tilvalinn fyrir
pa sem vilja
njota bragdsins
af tiramisu en
hafa ekki tima

til ad utbua
pennan klassiska
rétt frd grunni.

50 g dokkt sukkuladi (50-70%)
100 g sykur

1 tsk. vanilludropar

220 g rjomaostur, mjukur

230 ml rjomi

230 ml espressokaffi (eda annad
sterkt kaffi)

60 ml konfak

Frosin sandkaka sem er pidd og
skorin i ilanga bita

Blandid saman sykri og vanillu.
Baetid vid osti smatt og smatt
pangad til blandan er jofn.
Peytid rjdmann og blandid
varlega saman vid ostablénduna.
Geymid. Blandid saman kaffinu
og konfakinu. Dyfid koku-
bitunum f vékvann, en ekki

of lengi. Radid kdkubitunum f
form. Breidid ostabléndunni yfir
kokubitana. Rifid sukkuladid og
straid yfir réttinn. Keelid f um tvo
tfma &our en rétturinn er borinn
fram.

Smakokubakstur parf ekki ad
einskordast vid jolin. Paskar eru
lika kristileg hatid med tilheyrandi
fridogum og keerkominni samveru
medal &stvina. Pvi er upplagt ad
gledja sina ndnustu med egglaga
paskasmakokum. Haegt er ad nota
eftirleetisuppskriftina ad hnodudu
deigi og stinga Ut { egglaga kokur
sem si®dan ma skreyta sem fegurstu
paskaegg med marglitum glassur.
Sannkéllud heimilisprydi og sleer
orugglega i gegn hja bornunum.

Mommukokudeig er tilvalio |
paskasmakokur med glassur:

125 g smjor

250 g sirép

500 g hveiti

2 tsk. matarsodi

1 tsk. engifer

125 g sykur

[clele

Hitid sykur, sirép og smjor { potti
og keelid. Hraerid eggi saman vid.
Blandid svo purrefnum saman
vid 0og hnodid. Latid deig standa f

isskap en fletjid svo Ut og stingid
Ut egglaga kokur. Bakid gullinbrint
vid 200°C.

2 eggjahvitur

3 bollar flérsykur

Kokulitarefni eftir smekk

Setjid eggjahvitur { skal og hraerid
med gaffli. Blandid florsykri smam
saman vid, par til haefilega pykkt.
Glassur & ad vera gljaandi og vid-
radanlegur ad vinna med. Skiptid
litlar skélar og litio eftir smekk med
sprautupokum eda tannstongli.
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Ertu belttur

[ eldhusinu?

Fastus bydur uppa hageeda japanska hnifa og énnur eldhtsahdld sem
unun er ad vinna med pegar matarundirbdningur stendur sem heest.

Komdu i verslun okkar, Sidumula 16 og skodadu Urvalid af dhéldum
sem fagmenn, jafnt sem dhugamenn geta ekki an verio i gédu eldhusi.
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