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Skemmtilegur timi i

skammdeginu

Jolahladbordin hafa verid vid lydi hér a landi i mérg ar. bratt fyrir ymsar breytingar a pessu tima-
bili eru pau alltaf vettvangur fyrir fjdlskyldur, vini og vinnufélaga til ad njota godra veitinga og
skemmta sér fyrir jolin. Nokkrir klassiskir réttir lifa enn gédu lifi a jélahladbordum i dag.
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Starri Freyr
Jonsson
starri@365.is

Orour Sigurjénsson man
H timana tvenna i hétel- og

veitingabransanum og
hefur um leid fylgst med préun
jolahladboroa hér a landi undan-
farna aratugi. Rim half 61d er sidan
hann byrjadi ad leera til bjéns en
pad var ario 1966 a Hotel S6gu. bar
starfadi hann til arsins 1980 en pa
feeroi hann sig um set og hof storf
a Broadway i Mjoddinni par sem
Olafur Laufdal réo rikjum. Naest
hoéfhann storfa Hotel Islandi,
einnig undir stjorn Olafs, sem
seinna meir breyttist i Broadway.
Hann sneri svo aftur til baka a
byrjunarreit pegar hann hofloks
storf hja Hotel Sogu fyrir sex arum.

Hann man vel eftir fyrstu arum

jolahladborda en sa siour barst
til landsins um 1980. ,Eg man ad
pao tok svolitinn tima a0 kenna
landanum ad njota peirra meod
réttum heetti. bvi pegar madur
boroar af hladbordi og vill virki-
lega njota pess sem i bodi er, a a0
fara nokkrar ferdir og setja minna
a diskinn i einu til ad nj6ta vel.“

Nyir og klassiskir réttir

A teeplega fjorum aratugum hafa
jolahladboroin tekid ymsum
breytingum, ekki sist maturinn.
,Pad sem hefur alltaf verio vinsalt
gegnum arin er t.d. sildin, en yfir-
leitt er bodid upp a tveer til prjar
tegundir. Einnig ma nefna reyktan
og grafinn lax og roastbeef. Af
kjotmeti hafa purusteikin, lamba-
leerio og hangikjotio alltaf notid
vinsalda. Pad sem helst hefur baest
vio 4 undanférnum arum

eru grenmetisréttir, t.d.
hnetusteik, og arval

eftirrétta hefur

breyst mikio.

[ upphafi var

bara booid

upp A Ris a

I'amande og

kokteilavexti.

1 dag bjooa

flestir steerri

stadir upp a

stort og glaesi-

legt eftirréttaboro

meo t.d. ferskum

avoxtum, marengs, alls

konar utfeerslum af kokum og

2-3 tegundum afis.“

Enn vinsazel

bratt fyrir a0 j6lahladboroin hafi
verio lengi vio lyoi finnst Heroi
stada beirra sterk og fatt benda til
annars en ad pau haldi velli um
6komin ar. ,J6lahladborodin, eins
og pau eru i dag a steerri st6ounum
med skemmtidagskra, eru mjog
vinsal hja steerri og minni fyrir-
tekjahépum, sem koma saman og
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Fjdvukrain

Hordur Sigurjéonsson
hefur starfard i hotel-
og veitingabrans-
anumi51ar.

skemmta sér,
borda gédan
mat og fa sér
snaning 4 eftir.
bad breytist
ekki neitt.
Sidan eru minni
veitingahusin
farin ad bj6oa
upp a sérstaka jola-
matsedla sem eru ekki
pessi eiginlegu jélahladboro
heldur j6latengdir réttir i nystar-
legum atfeerslum. bad hefur komio
mjog vel at hja mérgum st6dum.”
Honum hlynar um hjartaraet-
urnar begar hann rifjar upp géomlu
go60u arin. ,bad sem stendur helst
upp ur i minningunni er ad timi
jolahladboroa var skemmtilegur
timi arsins i skammdeginu. ba
komu fjolskyldur, vinir og vinnu-
félagar saman til ad njota goora
veitinga og skemmta sér.“

.H drtkrdarinn

endur til 9. desember

www.fjorukrain.is - Pantanir: blrna@fjorukram is

Utgefandi: 365 midlar ‘ Abyrgdarmadur: Svanur Valgeirsson

‘ Sélumadur auglysinga: Olafur H. Hak

son, olafurh@365.is, s. 512 5433

E}I’

Hljomsveit
Ragnars Bjarna-
sonar lék undir
a mérgum jola-
hladbordum
adur fyrr.

Fylgstu mea okkur a faéebéok “f wkmgwllage Fjorukram og Hétel viking

‘ Veffang: Visiris
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Odruvisi upplifun fyrir jolin

Prainn Freyr og félagar a veitingastadnum Sumac bjéda upp a 6druvisi jélamatsedil med mid-

austurlenskum ahrifum fy

rainn Freyr Vigftisson er
p eigandi veitingastadarins

Sumac a Laugavegi. brainn
er fyrrverandi pjalfari og fyrirlioi
i kokkalandslioi fslands og starfar
med tveimur 60rum landslios-
moénnum, peim Georg Arnari
Halldorssyni og Hafsteini Olafs-
syni, sem var nylega valinn Kokkur
arsins. Fra og meo annarri helginni
inévember etla peir ad bjooa upp
4 sérstakan jolamatsedil med mid-
austurlensku ivafi.

Ut fyrir paegindarammann
,Folk atti ad koma og bragoa jola-
matsedilinn okkar til ad kynnast
einhverju 60ru og fara adeins tt
fyrir peegindarammann sem f6lk
er oft i ij6lamanudinum,” segir
brainn. ,Vio bjédum upp & annad
sjonarhorn a petta og bragdlauk-
arnir munu leika vio gesti a t6lu-
vert annan hatt en folk er vant fra
hefdobundnu jélahladbordounum,“
segir hann.

Jélamatsedillinn verour a féstu
veroi, 8.200 krénur 4 mann og
hagt verour ad skoda hann &
heimasiou stadarins, www.sumac.
is.

Vildi gera eitthvad
allt 60ruvisi

Sumac var opnadur a Laugavegi i
jali. ,Mig langadi til a0 opna veit-
ingastad sem vaeri ad gera eitthvad
allt 60ruvisi en allir adrir veitinga-
stadir i benum og koma med nyja
strauma i veitingafloruna,“ segir
Prainn. ,Okkar innblastur kemur
fra Libanon og Marokkoé og adal-
malio er ad bua til hrjafan en um
leid bragdgodan mat.”

Sumac notar eingdéngu islenskt
hraefni, fyrir utan midaustur-
lensk krydd, en hluta peirra flytur
stadurinn inn sjalfur. Stadurinn
hefur hlotio afar gédar vidtokur.
,Pao er eiginlega buio aod vera fullt
sidan vio opnudum,” atskyrir
Prainn.

Liflegur stadur

og g60 stemning

Sumac leggur mikla dherslu & goda
stemningu. ,Andramsloftid er lif-
legt og fjorugt,” segir brainn. ,bad
er hress tonlist i gangi, eldhusio er
opid og baod er stort grill i midju
eldhtsinu sem allur salurinn sér.
Vio eldhuasio er lika stor og flottur
bar sem hagt er ad sitja vid og

par verdur booid upp 4 sérstakan

&

Sumac er lika med spennandi kok-
teila. MYND/SUMAC

jolakokteil. Paod er happy hour hja
okkur fra fjégur til sex alla daga,
svo petta er tilvalinn stadur til ad
stoppa a begar menn eru ao rolta i
banum ijéladsinni.”

rir pa sem vilja krydda upp a j6lin og fara ut fyrir paegindarammann.

prainn Freyr Vig-
fasson, Georg

¥ Arnar Halldérsson
og Hafsteinn
Olafsson, heilarnir
a bak vid Sumac.
MYND/ANTON BRINK

A Sumac er hagt ad fa bragdgoda rétti med midaustur-
lensku ivafi. MYND/SUMAC

Sumac bydur upp a alls kyns girnilega rétti. myND/sUMAC

A Sumac er hagt ad nj6ta pess ad borda gomsztan mat i
fallegu umhverfi. MYND/SUMAC

Sumac dregur adallega innblastur fra Libanon og Mar-
okké. MYND/SUMAC

HL1p 41 pranest

Restaurant &
Lodging

www.fjorukrain.is - Pantanir: birna@fjorukrain.is

Fylgstu med okkur a facebook “f vikingvillage - Fjérukrain og Hétel viking
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Fatt er betra en ad lata stjana vid sig i fallegu umhverfi. A lon hételinu, vid Nesjavelli, gefst pér og pinum teekifzeri til ad njéta
) einstakrar kvoldstundar i fallegu og kyrrlatu umhverfi. Hvort sem pig pyrstir i villibrad eda prair jolin beint i &0 sér starfsfolk
) Silfru til pess ad pu fair 6skir pinar uppfylltar. Landslidskokkurinn Sigurdur Agastsson stendur vaktina asamt Pranni Frey Vigfussyni.
) petta er upplifun sem enginn atti ad lata framhja sér fara.

Gisting og villibradamatsedill Gisting og jolamatsedill

Dagana 27.—-28. oktober og 3.—4. névember Alla fostudaga og laugardaga fra 10. névember til 30. desember

Verd: 49.500 (fyrir tvo)* Verd: 49.500 (fyrir tvo)*

Fyrir pa sem vilja adeins nj6ta 5 rétta villibradarkvoldverdar Fyrir pa sem vilja adeins njota margrétta jélakvoldverdar

Verd: 10.500kr. Verd: 9.500kr.
4
)
)
)
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Lava spa, kvoldverdur ad heetti Silfru og morgunmatur fyrir tvo.
ADVENTURE hotel  SILFRA RESTAURANT Nanar: sales@ioniceland.is og a ioniceland.is

4 ? *Innifalid i verdinu er gisting i standard herbergi, adgangur ad
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Dyrolega grand jolahladbord

A Grand Hotel Reykjavik er matreidslumeistarinn Ulfar Finnbjérnsson byrjadur ad undirbia hatid i
bae med glasilegu jolahladbordi og vist ad jolagledin naer hamarki i fegurd og godgeeti a Grand.

ér er ég heimalningur og
H kominn heim,“ segir Ulfar

Finnbjornsson og er strax
farinn a0 leika sér i eldhtsinu.
Hann er nytekinn vid sem yfir-
matreidslumeistari 4 Grand Hotel
Reykjavik par sem hann starfadi a
arum aour sem matreidslumadur
og hefur undanfarin sjo ar stadio
fyrir vinsaelu villibraoarhladboroi.

Gleasilegt jolahladbord Grand
Hotel Reykjavik er margfraegt fyrir
frabeert urval jolalegra szlkera-
rétta og nd pegar er uppbokao a
nokkur kvéld.

»Peim sem einu sinni hafa
geett sér a jolakrasum jolahlao-
bordsins pykir engin jol nema ad
mata a Grand. bad er pvi gott ad
panta sér bord timanlega,“ segir
Ulfar. ,Reynslan tryggir dasam-
lega bragdupplifun, stemningin er
hatioleg og fjorug; og vid naum ao
sameina reynslu og ungan anda,”
segir Ulfar, og vist er ad salarkynni
hotelsins eru skreytt hatt og lagt,
sem skapar @vintyralega umgjoro
utan um téfrandi samfundi fjol-
skyldna, vina og vinnufélaga yfir
jolalegum mat og drykk.

Ulfar ztlar ad sla um sig 4 jola-
hladbordinu a Grand og beaeta vio
nyjum dyrindisréttum i bland vid
hefdobundna jolarétti.

»Bordin munu sem endranar
svigna undan hangikjéti, rifja-
steikum, jolaskinkum, sildar- og
laxaréttum og 6motstaedilegum
eftirréttum, sem 6llum pykir
omissandi a jéladiskinn, en b6
er hangikjot og hangikjot ekki
pad sama. Vio veroum me0 grafio
hangikjot, purrkao, tvireykt og i
alls kyns hatidlegum buningi, og

, Hindberjamiisin
var i finu glasi og
loks kom gullhringur upp
meo skeidinni. Uppi varo
fotur og fit og allir i
salnum kléppuou.

meo bleikju, urrida og heitreyktan,
islenskan al sem er herramanns-
matur og natengdur jélahaldi a
Nordurléndunum,“ segir Ulfar.

Rammislensk tilprif

Ulfar er einn af fremstu kokkum
Islands og virtur 4 sinu svidi. Hann
er margverolaunaour, btiinn ad
vera i kokkalandslidinu og hefur
skrifad fjélda matreiosluboka.
Hann segir aherslubreytinga ad
vanta med nyjum manni i branni.

,,Eg er nd pekktur fyrir ad vera
rammislenskur i matargero og
hafa islenskt hraefni i 6ndvegi. Vio
komum til med ad tina sveppi og
jurtir ar nattarunni og nota meira
af villibrad 4 matseoli. Eg vil helst
hafa matinn i saudalitunum, nota
islenskt lambakjot og islenskan
fisk, og er ekkert i kengtirum eda
sebrahestum. Eg keeri mig ekki
um ao lata flytja mat yfir halfan
hnéttinn sem hagt er ad kaupa
hér, enda er islenskt hraefni pao
albesta.”

I eldhtisinu med Ulfari vinna
ungir og friskir kokkar i bland vio
reyndari kokka sem leggja saman
reynslu og hefileika a vogar-

Ulfar Finnbjérnsson er nyr yfirmatreidslumeistari a Grand Hétel Reykjavik.

skalarnar. Utkoman er dasamlegir
jolaréttir.

,Jolahladboro Grand Hoétel
Reykjavik er stadurinn til ad vera a.
Hér vinnur framuarskarandi haefi-
leikaf6lk og fair sem kunna betur
pa list a0 gledja munn og maga.
Vio leerum hvert af 60ru og i eld-
hasinu verdur til einkar spennandi
upplifun fyrir bragdlaukana.

Ulfar rifjar upp skemmtilega
sogu fra jélahladboroi i eina tio.
,Pao var hérna 4 Grand i gamla
daga pegar pjoopekktur madur,
sem hafoi komid i hladboroio
med huggulegri ddmu, kemur inn
i eldhis. Herramadurinn tok upp
gullhring og bad mig ao setja hann
ofan i eftirrétt sem hann ztladi ad
sxkja til min eftir matinn. Pegar
pau eru bain i adalréttunum
blikkar hann mig og sakir hind-
berjamus i finu glasi en fer sér ekk-
ert sjalfur heldur horfir 4 konuna
borda. Svo kom upp hringur med
skeioinni og uppi vard fétur og
fit og mikio hallumhae, og allir i
salnum kl6ppuou,” segir Ulfar um
petta eina skipti sem hann hefur
lent i bénoroi i glasi. ,bao var eftir-
minnilegt og 6skaplega gaman.“

Storgleesilegt jolahladboro
Grand Hétel Reykjavik verdur allar
helgar frad og med 17. névember til
15. desember. Verd 10.900 krénur
amann.

Grand Hotel Reykjavik er i Sigtuni
38. Tryggdu pér bord a grand.is/
jol eda djolahladbord@grand.

is —isima 514 8000. Villibradar-
hladbordid verdur i bodi helgarnar
21.-22 0g 28.-29. oktober.

Gamaldags sjarmi og jolatofrar

Séngkonan Johanna Gudran syngur sigild og sjarmerandi jolaldg yfir bordhaldi a jélahladbordi
Grand Hotel Reykjavik. Hennar eftlrlaet|SJoIaIag er HVItJO| med systkinunum Elly og Vilhjalmi.

etta verour gamaldags sjarmi
p enda eru j6lin timi hefda og

fallegt ad hafa hlutina gamal-
dags,” segir songkonan Jéhanna
Gudrun sem tlar aod syngja
jolalog sem allar kynsloodir geta
tengt sig vid a j6lahladboroi Grand
Hotel Reykjavik.

,petta er i fyrsta sinn sem ég
syng a svona storu jolahladboroi
en mér finnst pad spennandi.
bad er allt svo smart 4 Grand og
greinilega mikill hiti fyrir pessu
hladboroi,” segir Johanna Gudran
og visar til pess ad nu pegar er upp-
selt a morg jolakvoldanna a Grand
Hotel Reykjavik.

,Vi0 erum spennt ad byrja og
buin a0 finpussa programmio sem
verour i klassiskum filing. J6lalégin
koma ar 61lum attum og eiga sam-
eiginlegt a0 hreyfa vid manni og
vera hlaoin tofrum. Sjalf 6lst ég upp
vio jolalog systkinanna Ellyar og
Vilhjalms, Mahaliu Jackson, Celine
Dion og Frank Sinatra, en uppa-
haldsjo6lalag mitt ar dagskranni er
Hvit jol meo Elly og Vilhjami,“ segir
jolabarnio Johanna Guoran.

,Eg elska jolin, og pegar jolin
eru buin bid ég spennt eftir naestu
jolum. Addragandi jolanna er lang-
ur hja mér pvi songvertidin byrjar
ioktéber, sem mér finnst sjarmer-
andi og notalegt. Eg hef yndi af
jolabakstri og finnst meira a0 segja
jolahreingerningin skemmtileg.
Jolalég 6ma um heimilid og ég

Johanna Gudrun er svo heillud af jolunum ad hian elskar meira ad segja jolahreingerninguna.

elska ad skreyta jolatréo. Svo bio
ég audvitao spennt eins og barn
eftir adfangadagskvoldi og sam-
verunni meo storfjélskyldunni,
sem mér finnst pad yndislegasta
vio jolin; a0 folk gefi sér tima fyrir
hvert annad.“

Johanna Guodrun er ténlistar-
kona i fullu starfi og fullbékud i
noévember og desember. Pa er hiin
korstjori barna- og unglingakors
Vidalinskirkju 4samt unnusta
sinum, David Sigurgeirssyni, sem
einnig er korstjori Gospel Jons

Vidalin sem keppir nti i sjonvarps-
pettinum Koérar Islands.

En b6tt j6lalogin verdi i adal-
hlutverki a Grand Hétel Reykjavik
segist Johanna ekki svikjast undan
ad syngja sin vinsalustu 16g; Is it
true og Mamma parfad djamma.

, Eg xtla sannarlega
ad taka til matar

mins a jolahladboroinu,
enda hef ég heyrt a0 besti
jolamaturinn sé a Grand.
Svo er ég typan sem spara
mig til ad hafa nog maga-
mal fyrir eftirréttina.
Fyrir mér eru peir adal-
réttirnir, svo ég vero
orugglega dugleg par.

,Baedi eru sigild 6skalég sem
ég heflika gaman af ad syngja. Eg
hlakka pvi mikio til pess ad syngja
a Grand og ®tla sannarlega a0 taka
til matar mins a jélahladboroinu,
enda hef ég heyrt a0 besti jola-
maturinn sé a Grand. Eg elska malt
og appelsin, sem kemur mér alltaf i
jolaskap, sem og raudkal, brinadar
kartoflur, og kalkin meod godri fyll-
ingu og sosu. Svo er ég typan sem
spara mig til ad hafa n6g magamal
fyrir eftirréttina. Fyrir mér eru peir
adalréttirnir, svo ég vero orugglega
dugleg par,“ segir han brosmild.
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Njotio jolanna med fjdlskyldu og vinum
a veitingastadnum Haust.
Grasker i karamellu, szetkartéflukrem med
sykurpudum, kleinuhringjabar, jélahus f

- ht,!ﬁ'éngsgljéé jolaskinka og margt flei

SedE

Verd:
9.900 kr.*

féstudags- og laugardagskvaold
7.900 kr.* Fra og med

sunnudags- til fimmtudagskvold 18. névember:

o Kt ‘ Jélabrunch
*Fritt fyrir 5 ara og yRghi um helgar 4.950 kr*.

og halft verd fyrir 6-12'ara ) .
: Hadegisverdarhladbord
med jolaivafi

Z
& y 3 7/
Bokadu bord 4 haust@haustrestaurant.is Y,

eda i sima 531 9020 T

Sja nanar a haustrestaurant.is/jol

Haust Restaurant | Fosshétel Reykjavik | Pérunnartini 1
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Minningar vio matarboro

Adventan er timi samverustunda. Hun a lika ad vera timi késiheita og hvildar og gestagangur og
jolabod med tilheyrandi umstangi geta tekid a taugarnar. Ad drifa alla Ut ad borda hefur kosti.

ekki ad kaupa inn og elda hatidamat fyrir

20 manns og vaska svo upp eftir allt saman
hefur pad marga adra kosti a0 drifa storfjol-
skylduna saman Gt ad borda a adventunni i stad
pess ad halda j6labod heima.

Fyrir utan hid auglj6sa hagraeoi ad purfa

Engin tiltekt og skaringar,

hvorki fyrir eda a eftir.

Ef eitthvao sullast nidur a drifhvita dikana,
raudvin, raudkal og s6sa, parf ekki a0 hafa
ahyggjur af pvi. Veitingastadurinn er pottpétt
meod samning vid pvottahus.

A j6lahladboroi par sem tirvaliod er gott eru
miklar likur & a0 allir finni eitthvad sem peim
pykir sérstaklega gott a0 borda.

Par ma lika leyfa sér a0 leggjast 4 sortir an
pess ad hafa ahyggjur af pvi ad klara fra 60rum.
betta er sérstaklega heppilegt pegar krakkar eru
me0 i for en peir eiga pad til ad vera vandlatir a

veitingar.

Adventan snyst einnig um hefoir og flestum
finnst okkur notalegt ad ganga a0 einhverju visu
sem vio getum rifjad upp milli ara. bao getur
oroio falleg hefd ao fjolskyldan komi saman
fyrir hver jol, jafnvel a sama veitingastao, vio
sama boro og bordi g6dan mat sem enginn parf

a0 hafa fyrir.

Krakkar hafa ekki bara gaman heldur lika gott
af pvi a0 fara ut ad borda meo storfjolskyldunni.
Andramsloftid verdur annad en vid boroid
heima og feerra sem truflar. Hinir fullordnu eru
lika afslappadir og hafa meiri tima pegar peir

purfa ekki ad sja sjalfir um bodio.

Minningar vid matarbord med sinum nanustu
eru dyrmaetar og gaman a0 bua peer til i stress-

lausu umhverfi.

Engin tiltekt, matseld eda fragangur eru medal kosta pess ad drifa fjolskylduna ut ad borda. NORDICPHOTOS /GETTY

Danskur jolamatur slaer
alltaf i gegn a Jomfrianni

Veitingahusid Jomfrain hefur fyrir [6ngu sett svip sinn @ midbae Reykjavikur enda stadurinn
vinsaell fra pvi hann var opnadur, arid 1996. Jolin eru avallt haldin hatidleg a Jomfranni.

onsk ahrif hafa alltaf sett svip
Dsinn aJomfrana i Lekjargotu.

Fallegt og matarmikid smur-
braud er afar vinselt 4samt bjor og
snafsi. Strax fra upphafi, pegar Jakob
Jakobsson opnadi stadinn eftir ad
hafa verio i nami hja hinni freegu
Idu Davidsen i Kaupmannahéfn,
var dhersla 16g0 4 a0 tengja islenskt
hraefni vio danska smurbraudshefo.
Jakob var fyrsti karlmaourinn i heim-
inum sem lauk nami sem ,smarre-
brodsjomfru“. Um midjan né6vember
eru teknir upp danskir jélasioir par
sem meoal annars er bo0id upp a
jolaplatta, sild og purusteik.

Fyrir tveimur arum t6k sonur Jak-
obs, Jakob E. Jakobsson, vid stadnum
af foour sinum.Og hefur hann, dsamt
starfsfolki, haldio i sidi og venjur fra
Jakobi eldri enda hefur stadurinn
fest reetur { midbanum og a stéran
hop fastagesta. Margir pessara gesta
vilja sidur breytingar, enda jolin timi
hefda ad morgu leyti. , Jélamatseoill-
inn byrjar nina 16. n6vember. Vid
erum meo sjo rétti a jolaplattanum
par sem er meoal annars sild, anda-
bringa, paté, graflax, purusteik og ris
al'amande. Allt er petta borio fram

med videigandi meolzti,” segir Jakob.

,Folk getur lika komid & Jomfrana

og fengid raudsprettuna sina ef pao
er ekKki i jolastuoi. bao er avallt mjog
margt i booi. Jélaplattinn hefur samt
alltaf verio vinsalastur hja okkur i
desember. Sildin er einnig 6missandi
fyrir jolin a 61lum dénskum veitinga-

Omissandi jolaforréttur a Jomfranni.
Hinn eini sanni sildarplatti. MYND/EYPOR

stéoum, vio fylgjum beirri hefd og
erum meo um tiu tegundir i booi,“
segir Jakob.

[ fyrra komu um t6lf pasund
gestir & Jomfrana fyrir jolin. Na
pegar er mikio bokad enda koma
sOmu gestirnir ar eftir ar. ,Vid erum
med marga i nokkurs konar askrift

og erum komnir me9 eitthvad um
sjo ptusund békanir fyrir j6lin. Vio
bj6dum jolamat baedi i hadeginu og a
kvoldin. Eftir talsveroar endurbaetur
sem gerdar voru 4 stadnum i jandar i
fyrra h6fum vio nua alltaf opio fra kl.
11-22.4

Nylega opnadi Jomfrain litid
utibt a Hlemmi mathoéll sem gestir
hafa tekid glimrandi vel. ,Vid tlum
a0 fara meo0 jolin bangao i smakk-
aori atgafu. Eglegg til ad folk fai sér
smorre, 61 og snaps & Hlemmi fyrir
jolin, gangi svo nidur Laugaveginum
og kiki i verslanir og endi svo hja
okkur i Leekjargotu i j6laplatta. Pad

yroi hin fullkomna j6lastemming,“
segir Jakob léttur i bragdi. ,Vid erum
mjog dnzegd med vidbrogoin vid
mathoéllinni og verdum sannarlega i
jolaskapi par lika.”

Jakob segir a0 mikio mannlif'sé i
midbanum eftir ad ferdaménnum
fj6lgadi. ,pad er svo skemmtilegt hvao
borgin okkar hefur vaknao og proast
a undanférnum arum. Vio faum
fjolda erlendra ferdamanna til okkar
en Islendingar eru p6 steersti hépur
vioskiptavinanna, sérstaklega fyrir
jolin,“ segir Jakob og bendir a a0 litil
starfsmannavelta sé a Jomfranni. ,bad
er vandfundinn sa veitingastadur a

Jakob og Her-
mann Guo-
mundsson yfir-
kokkur en peir
voru einmitt ad
velja rétta aka-
vitido med jola-
sildinni pegar
ljosmyndarinn
kom.
MYND/EYPOR

Islandi sem er med harri medalaldur
eoda meiri reynslu starfsf6lks pori ég
ao fullyroa. Margir hafa starfao lengi
hja okkur, peir pekkja kinnana sem
somuleidis pekkja pjonana. An sam-
heldni og g60s starfsanda veerum vio
svo sannarlega ekki par sem vid erum
idag,“ segir Jakob sem 6lst upp 4 Jom-
franni og pekkir vel hverju vioskipta-
vinirnir seekjast eftir.

Haegt er ad skoda jélamatsedil Jom-
friarinnar a heimasidunni www.
jomfruin.is og panta bord i sima
5510100.
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Jolaupplifun i Sulnasal

Jolahladbordin i Stlnasal a Hotel S6gu hafa skipad storan sess i jolahaldi landsmannailangan
tima. Bodid verdur upp a samspil af islensku og dénsku jolahladbordi auk spennandi nyjunga.

otel Saga verdur i ar, eins og
H fyrri ar, med storglaesilegt
og sigiltj6lahladboro i nyju

og enn notalegra umhverfi i Stilna-
sal. ,Bodid verdur upp a samspil af
islensku og donsku jélahladboroi
en 4 sama tima verda spennandi
nyjungar,” segja peir Olafur Helgi
Kristjansson matreidoslumadur og
Sigurdur Helgason veitingastjori.

Sulnasalurinn a Hotel Ségu er
klassiskur veislusalur par sem
margar af staerstu stjornum lands-
ins hafa stigio a svid og skemmt
gestum i gegnum arin, listamenn
aboro vio Elly Vilhjalms, Ragga
Bjarna, Magga Kjartans, Omar
Ragnarsson og Helenu Eyjolfs-
déttur. ,Nu er verio a0 endurnyja
Stalnasal med allri peirri ntitima-
tekni sem naudsynleg er til ad
halda veislur og vioburdi en a
sama tima viohalda
hinum goda anda
sem rikt hefur i
salnum i ara-
tugi.”

Skemmt-
unin a jola-
hladbordinu
hefur alltaf
einkennst af
hamor, ton-
list og gledi og
verour arid i ar
engin undan-
tekning a0 peirra
sogn. ,Stoérstjornurnar

Helgi Bjornsson, Sigriour Thor-
lacius og Saga Garoarsdottir hafa
skapad fullkomna blondu af godu
jolakvoldi og Siggi H106 sér svo til
pess ad allir dansi inn jélin.*

Mikil adsékn

A0 sdgn Haroar Sigurjonssonar,
s6lustjora veitingadeildar Hotels
Sogu, er ads6kn mikil og verour
pvi baett vid jélahladboroi an
skemmtunar, en me0 lifandi t6n-
list, midvikudaginn 6. desember.
,I &r munum vio einnig bj6da upp
aljuffengan jolabrons i Salnasal
dagana 2., 3.,9. og 10. desember
med lifandi ténlist og par koma
jolasveinar einnig vio s6gu.”
Meodal gomsatra rétta sem verda
aboostélum i ar er gljadur ham-
borgarhryggur, sitrus- og résmar-
inkryddadur kalkinn, purusteik,
sildarréttir og upprunamerkt
sérvalio hangikjot fra bonda
i Vopnafiroi. Villibradin
verour 4 sinum stad
en par ma nefna ges,
hreindyr og hinar
ymsu utfaerslur
aflaxi. ,Vio erum
sérstaklega stolt
ad segja frapviao i
ar veroum vio meod
grenmetishladboro
par sem veganréttir
verda a bodst6lum svo

Humar og raudrofur.

O6hett er a0 segja a0 bodid sé upp
a eitthvao fyrir alla. Irish coffee og
snafsavagninn er a sinum

stad auk pess sem allir
eftirréttirnir koma

fra bakariinu sem

er 4 hotelinu.”

Jolaupplifun

i Grillinu

Grillio er na

opio alla daga
vikunnar og

byour einstaka
heildarupplifun i
mat og drykk i fal-
legu umhverfi. ,Fram
undan eru spennandi

timar en nyr yfirmatreioslumaour,
Sigurour Laufdal, var radinn til
starfa 1. september. Hann
hefur unnio ao pvi ao
setja saman nyjan
matsedil ar 61lu
pvi dasamlega
hraefni sem ein-
kennir haustio.
Villibradin
tekur svo vid um
midjan oktober
og munu jolin
Svo mata a
Grillid i desember.
Fjogurra rétta jola-

Adalblaber og blédberg.

Jolahladbordin
hefjast 17. név-
ember og verda
fostudaga og
laugardaga til og
med 16. des-
ember. N pegar
er ordio full-
bokad a nokkur
kvéld.
MYND/VILHELM

sedill verdur i adalhlutverki par
sem m.a. verour bodid upp a okkar
sivinsala sildarrétt, hreindyr og
svo er val um ad baeta vio humri
sem aukareétti.”

Mikil ahersla er 16g0 a rekjan-
leika afurda a Grillinu, hraefni
ar sveitinni er sérvalid og gestir
fa ad heyra allt um upprunann.
,Vio hofum t.d. keypt lambakjot
fra Austurlandi og getum tilgreint
nakvaemlega fra hvada bejum
kj6tio kemur. I haust fengum viod
hunang fra Alfsst6dum i upp-
sveitum Arnessyslu en pad er
notad i isdesert meo islenskum
adalblaberjum. bessi pekking &
hraefnunum er okkar sérkenni.”

Névember

féstudagur 17.
laugardagur 18.

Desember

féstudagur 1.

laugardagur 2.

fostudagur 24.
laugardagur 25.

féstudagur 8.

laugardagur 9.

Matti Matt & Pétur Orn og Hreimur

verda j6lagestir 4 Restaurant Reykjavik &

stemningu med ljifum ténum og gleeda husid
notalegheitum og skemmtilegum hatidaranda.

RESTAURANT
REYKJAVIK

Tel +354 552 3030
restaurant@restaurantreykjavik.is
www.restaurantreykjavik.is
Vesturgata 2 - 101 Reykjavik
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AQ hittast heima
fyrir jolahladboroid

| mérgum fyrirtaekjum er pad til sids ad starfsmenn taka sig saman og hittast i

heimahusi adur en haldid er a jélahladbordid. Pad eflirandann og kaetir hugann.

Elin
Albertsdottir
elin@365.is

egar starfsmenn hittast fyrir
pjélahlaéboré er tepast &tlast
til bess a0 peir 110 1 sig ein-

hverju googeeti. Maginn ma ekki vera
saddur pegar kreaesingar jélahlao-
borodsins bida. Hins vegar er haegt
a0 bj6da upp a smavegis lystauka,
pao er orlitla rétti og godan kokteil.
Mojito er vinsell drykkur sem haegt
er a0 utbtia 4dur en gestirnir koma
i mismunandi atfzerslum. Italskur
antipasti er kjérinn for-forréttur.

Trébretti hentar vel undir anti-
pasti. A bad ma rada mismunandi
aleggi eins og parmaskinku, italskri
salamipylsu og 60rum kryddudum
pylsum, ostum, &voxtum og olifum.
I stadinn fyrir braud sem er of pungt
imagann fyrir jolahladboroio er
sniodugt ad baka tortilla-kékur {
ofni og skera pzer svo niour i litla
prihyrninga. Einnig ma kljufa pitu-
braud i tvennt, baka i ofni og skera
ilitla bita. Osturinn og aleggio er

sidan bordad eitt og sér eda med
tortillabitum. Med pessu er haegt ad
hafa heimagert pest6 eda eggaldin-

idyfu.

Eggaldinidyfa

Hér er uppskrift ad mjog goori
idyfu sem hentar vel med bokudum
tortillum. Idyfan er svolitio sérstok

enihennierueggaldin og han er
bragosterk.

2 stor eggaldin

2 laukar

4 hvitlauksrif

1-2 chili-pipar, graenir

4 cm biti af ferskri engiferrét
4 vel proskadir tomatar

1 bunt ferskt kériander

1 msk. greenmetisolia

2 msk. karri

Hitio ofninn i 220°C. Stingio i
eggaldin meo gaffli a vid og dreif.
Leggid a békunarplétu og bakio i
eina klukkustund. Latio kélna. bPegar
eggaldinid er klart er pao skorio i

G609 idyfa sem gerd er ur eggaldini.

helminga og kjotio skafio tir meo
matskeio.

Skerio lauk og hvitlauk smatt.
Hreinsio chili-pipar og skerid smatt.
Sama er gert vio engifer og tomata.
Hitio oliu & pénnu og steikid laukinn
par til hann verdur mjtkur. Batio pa
vio hvitlauk og chili og steikio afram
12 minatur. ba er tomotum og karrii
bett a ponnuna og allt14tid malla i
12-15 minutur. Nt er eggaldinio sett
atiblénduna og afram eldad i 3-4
minttur. Hrerid reglulega 8 medan.

bad er skemmtilegt ad bjoda upp a
létta rétti a bord vio osta, alegg og
pesto pegar gesti ber ad gardi.

Koriander fer tit 4 pénnuna i lokin
og han tekin af hitanum. Berio fram
me0 tortillakdkunum.

Rautt pesto

1 krukka sélpurrkadir tomatar i
oliu

ramlega halfur parmesan ostur
1-2 lakur ristadar furuhnetur

3 hvitlauksrif

1% dl élifuolia (sirka, bata vid
eftir pérfum)

Salt og pipar

Ferskur og godur mojito.

Setjid allt i matvinnsluvél og
beetio 6lifuoliunni smatt og smatt
saman vio.

Fullkominn mojito

Mojito drykkurinn er afar vinseell
og var til deemis eftirleeti Ernests
Hemingway pegar hann heim-
sotti Kabu a blomaskeidi Havana.
Drykkurinn er friskandi og flestum
pykir hann gédur.

I eitt glas parf eftirfarandi,
stekkio uppskrift eftir pérfum.

12 limdna, einungis safinn

1 tsk. sykur

3 mintulauf

2 Gnsur romm

Sdédavatn

Fyrst parf a0 hreera vel saman
sykur og liménusafa. Pa er mintan
sett saman vio og henni pryst

ofan i glasio. Setjio ismola og
romm. Fyllio glasio meo soda-
vatni, skreytio med meiri mintu og
lim6nubati.

e

‘;—;

Rauda Hussins

18. og 25. nbvember

2. 09 9. desember
fleiri dagsetningar i bodi fyrir hdpa

lifandi tonlist og stemning
fram eftir kvoldi

adeins 8.400 kr & mann
tilbod: jolahladbord og ibudagisting 14.500 kr & mann

einnig bjéoum vid upp a veislupjonustu
at dr husi og a Hafinu Blaa
Budarstig 4 « 820°Eyrarbakka ¢ raudahusid.is

bordapantanir: 483-3330 eda raudahusid@raudahusid.is

Njotido addraganda
joélanna i fallegqu
og rélegu umhverfi

Jolahladboro, gisting og morgunverour
i fogru umhverfi Sudurlands

Jolahladbord a Stracta 2017

Stracta hétel verdur med jolahladbord i névember og desember eins og undanfarin ar.

Margréet Gretarsdottir songkona og

Hrafnkell Odinsson sja um ad koma gestum |
Jolastemningu med tonlist og song medan a
bordhaldi stendur.

Laugardagur 18. névember
Laugardagur 25. névember
Laugardagur 2. desember
Laugardagur 9. desember

Verd a jolahladbordi kr. 8.800,-

Allir ettu ao finna eitthvad vio sitt heefi par sem
fiolbreytni er hOFO | fyrirrdmi.

Her til hlidar er pad helsta talid upp sem verdur
a hladbordinu, en fleiri dveentir réttir eiga eftir
ao leedast inn.

Viod gerum tilbod fyrir hépa i gistingu
og jolahladbord. Bjéoum einnig upp a
adrar dagsetningar fyrir steerri hopa.

Forréttir

Villibradarsupa — prjar tequndir af sild — Reyktur
lax - Grafinn lax — Heitreyktur lax - Sjavarrettar-
salat — Devild egg - Villibradarpate — Nautatunga
- Lifrarkeefa ad donskum heetti — Jolaskinka eins
0g sviar hafa hana.

Adalréttir

Purusteik — Lambalzeri - Kalkuin — Villibradarbollur
- Hangikjot, sodid og hratt — Raudspretta -
Hamborgarhrygqgur.

Fjolbreytt Urval af medleeti og sosum.

Eftirréttir
Ris a la mande — Trufflur — Skyrkaka — Avaxtasalat
- Smakokur

R,@EL T 4HEL =8.5500000=Sk Gr \ « THSHB




 Gelahladbard ¢ sveitatoyyrid

NU er rétti timinn til ad panta okkar sigilda jolahladbord sem vid bjodum upp a
sidustu tveer helgarnar i nbvember og tveer fyrstu helgamar i desember.

Allar nanari upplysingar a hoteleldhestar.is

Jolahladboro 8500 kr.

Tilbod a mat og gistingu 14.000 kr. & mann.
Innifalid er jélahladbord, gisting i 2ja manna herbergi
asamt morgunverdarhladbordi.

VILTU
HALDA
VEISLU?

JOLAHLADBORD

FERMINGAR
BRUDKAUP
ARSHATIDIR
ERFIDRYKKJUR
FUNDIR
RADSTEFNUR
AFMZALI

EFRI SALURINN ER LAUS FYRIR PIG ...

SOLON)

BISTRO--BAR

BANKASTRATI 7A - 101 REYKJAVIK - S. 562 3232

Eldhestar, Vellir, 816 Olfus + 480 4800 - info@eldhestar.is + www.eldhestar.is
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Skemmtilegur
pakkaleikur

Vioda er til sids ad fara i leiki 4 jola-
hladbordum, sérstaklega a smeerri
vinnustéoum, i fjélskyldum og
vinah6pum. Hér er einn sem vekur
alltaf lukku og leiodir gjarnan af sér
@rsl og skemmtileg leeti:

Allir patttakendur mata meo
eina innpakkaoa gjof og stilla
upp 4 midju bordi. Einn til tveir
teningar eru latnir ganga manna a
milli (fer eftir fjolda patttakenda)
og ma sa sem fer sex velja pakka
ar miojunni. bPegar allir pakkarnir
eru bunir er gert hlé a leiknum.

Pa er skeioklukka sett i gang og er
valkveett hve langur timi er gefinn.
Gjarnan er p6 mioao vid fimm til
tiu minatur. Patttakendur taka
svo til vi0 a0 kasta a ny og ma sa
sem feer sex velja alitlegan pakka
ar hondum annars patttakanda.
Pegar timinn er uti sitja pvi ein-
hverjir eftir med marga pakka a
medan adrir sitja med engan.

Oft er pbao svo ao sterstu pakk-
arnir eru eftirsottastir og feerist
gjarnan mikio fjor i leikinn pegar
menn eltast vid pa. beir purfa b6
ekki endilega ad innihalda flott-
ustu gjofina og er audvelt ao villa
um fyrir patttakendum med pvi ad
hafa umbudirnar sem allra girni-
legastar.

N

Jolaeyrnalokkar bata, hressa og
kaeta.

Jolafina
jolahladboroi

Oll héfum vio labbad tt tr verslun
med flik eda fylgihlut sem a

aldrei nokkurn tima vid nema a
aofangadagskvold. A jolahladboroi
gefst fagaett taekifaeri til ad nyta
pessar gersemar og skemmta sér og
60rum meo kleedaburoi og fylgi-
hlutum. Kjélar med piparkéku- og
piparmyntustafamynstri, forljotar
en samt svo dasamlegar j6lapeys-
ur, eyrnalokkar ur jélakalum eda
vanilluhringjum og batterisseriur
alls stadar par sem haegt er ad
koma peim vid, allt betta mun létta
lund peirra sem sakja hladboroiod
med pér og pbu verdur mest toff, ja
mest toff af 61lum. Og ekki gleyma
bindinu meo dénalega snjokall-
inum sem pu fékkst i skoinn.

Jolahladboro fyrst auglyst 1981

6lahladboroin eru fremur flokki. Samkvamt vefnum www.
J ny af nalinni hér a landi en timarit.is var jolahladbord auglyst i

pau eiga raetur sinar a0 rekja fyrsta sinn i desember ario 1981 og
til Danmerkur par sem 16ng hefo birtist st auglysing i Alpyoublaoi
er fyrir svokoélludum julefrokost. Hafnarfjaroar. Par auglysir Gafl-inn
Jolahladboroin voru i fyrstu med girnilegt jolahladboro og kemur _
nokkuo dénskum bla en pau hafa fram a0 leikin veroi j6lalég og von
proéast og breyst i timans ras og sé ajolasveinum i heimsokn ad Jolahladbordin
sennilega hefur fjélbreytnin aldrei heilsa upp a gestina. J6lahladboroin bykja 6miss-
veriO meiri en einmitt i ar. Sumt hafa svo sannarlega fest sig i sessi andi hluti af
pykir p6 6missandi a j6lahladboro og eru nu ordin 6missandi hluti af desember-
og bar er sild og hangikjot fremst { upplyftingu fyrir jolin. manudi.

i,

BRYGGJAN BRUGGHUS

bistro & brewery

ADVENTAN 2017 MATSEBILL

23.11-23.12.2017
FORRETTIR DRYKKJARPORUN

MARINERUD SILD

i IPA bjor og blaberjum a ragbraudi

GRAFINN LAX | FAGNADARERINDI i
sinnepssésa Forréttavin

Raudvin / LOUIS LATAOUR DOMAINE

Fordrykkur
Jolabjor / FAGNADARERINDID

BJORSYRD SVINASIDA
raudbedur Adalréttavin

REKJUKOKTEILL BRYGGJUNNAR Raudvin / RAMOM BILBAO LIMITED EDITION
VERD ... 4.990.- kr

ADALRETTUR
Bordapantanir a www.bryggjanbrugghus.is

ANDALARI eda i sima 456 4040.
kartdflukrokettur, stokkt beikon, dgdlumauk, syrdur Hopahdkanir 20 manns eda fleiri

perlulaukur, shiitake sveppir, appelsinu sodsdsa hooking@hryggjanhrt‘ig‘ghus .

EFTIRRETTUR e
KANIL fs

piparkdku mulningur, purrkud trnuber [
& 667 omnom ganache Ry

VERD ...... 1.990.- kr

Lifandi tonlist med hatidarhrag oll

VEGAN ADVENTUSEBILL [ BOBI fimmdudags- il sunnudagskvald

BRYGGJAN BRUGGHUS * GRANDAGARDI 8 101 REYK]AVfK * 00354 456 4040 * WWW .BRYGGJANBRUGGHUS.IS






