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1. DESEMBER Þú fitj-
ar 46 lykkjur upp á prjón 

númer 4. Úr skal verða 
jólasokkur til að hengja 

upp á arinhilluna.

2. DESEMBER 
Í dag drífur þú þig 
í bæinn og leitar 
uppi fyrstu jólagjaf-
irnar. Nei, þú nýtt-
ir þér ekki haustút-
sölurnar til þess.

3. DESEMBER 
Allur dagurinn fer í 
að leita að plastsnjó-
karlinum, jólasveinin-
um og hreindýrunum 
í geymslunni og kass-
anum með útiserí-
unum. Prjónar ekk-
ert í dag.

4. DESEMBER 
Festir fimm hundr-
uð ljósaperur utan á 
húsið og vefur serí-
um í trén. Hengir 
krans á útidyrahurð-
ina og stingur jóla-
sveininum og hrein-
dýrunum í samband.

5. DESEMBER 
Þú hellir upp á sterkt 
kaffi og setur út í 
það kanil og Grand. 
Gerir síðan hressi-
legan skurk í prjóna-
skapnum.

6. DESEMBER 
Skerð út munst-
ur í kartöflur og 
stimplar munstur 
á dagblaðapapp-
ír til að nota sem 
jólapappír.

7. DESEMBER Þú ert langt 
komin/nn með stroffið á jóla-
sokknum. Orð eins og hæl-
stallur og hæltunga vefjast þó 

fyrir þér svo þú gerir kon-
fekt í staðinn.

7. D
kom
sosokkkk
st lalllu

fy
f

8. DESEMBER Þú horfist í 
augu við óhóflega sykurneyslu 

fram undan. Skellir í þig nokkrum 
eplum í dag til að vega upp á móti.

frfraa
epllu

9. DESEMBER Þú bakar piparkök-
ur, Sörur, loftkökur og kókostoppa, hafra-

kökur, súkkulaðibitakökur og lakkrís-
toppa í dag. Lætur aðra sjá um 

uppvaskið.

9. DESEMBE
ur, Sörur, loftkök

kökökkurr, s súkúkkk
toppa íí 

up

10. DESEMBER 
Finnur til hreinsi-
vörur, þvegla og 
moppur og stillir 
þeim upp í gangin-
um. Horfir á prjón-
ana en ákveður að 
skrifa frekar á jóla-
kort og borða Sörur.

11. DESEMBER 
Stekkjastaur kemur 
í kvöld. Sokkurinn 
er ekki tilbúinn en 
þú vippar þér bara 
úr inniskónum og 
smellir öðrum þeirra 
upp í gluggann.

12. DESEMBER Ferð aftur í 
bæinn og finnur fleiri jólagjaf-
ir. Kaupir poka í ryksuguna, ham-
borgarhrygg, svínakraft og sósulit, 
kartöflur, múskat og mandarínur.

13. DESEMBER ÞÚ 
Þyrlast nokkra hringi 
með þvegilinn og púss-
ar rúður. Ferð með jóla-
fötin af allri fjölskyld-
unni í hreinsun og 
losnar þannig við að 
strauja.

14. DESEMBER
Dembir þér á póst-

húsið. Send-
ir pakka og 

kort til frænd-
fólks í öðrum 

landshlutum og 
til þeirra sem búa 

í útlöndum.

15. DESEMBER  
Hellir upp á glögg 
og þrælast í gegn-
um lykkjuupptöku 
á hælstalli.

16. DESEMBER Sagar
niður myndarlegt jólatré og

dregur heim. Misreiknar aðeins hæð og 
rúmmál og þarft að flytja sófasettið út í bílskúr.

17. DESEMBER 
Fannst kassana með 
jólaskrautinu í bíl-
skúrnum og drífur upp 
músastiga, glitrandi 
englahár og brúska af 
mistilteini um allt hús 
í dag.

18. DESEMBER 
Tekur hafrakökurn-
ar með í vinnuna 
og kemur öllum í 
jólaskap.

19. DESEMBER 
 Lærir loksins almenni-
lega að gera steypi-
lykkju og hitar þér 
kakó með hnausþykk-
um rjóma til að fagna 
því. Prjónarnir leika í 
höndunum á þér.

20. DESEMBER  Þú situr fram á 
nótt við að pakka inn restinni af jóla-

gjöfunum og 
klárar heima-

gerða pappírinn.

gg
kk

ge

21. DESEMBER Ert 
uppgefin/nn og gerir 
ekkert til gagns í dag. 
Ferð á jólatónleika og í 
langan göngutúr á eftir í 
tunglskininu. Vakir aftur 
fram eftir, maular pipar-
kökur og klárar lakkrís-
toppana.

22. DESEMBER Kaupir síðustu jóla-
gjafirnar og býður fólki í kaffi. Gestirn-
ir fá afganginn af Sörunum, nokkrar loft-
kökur og allar súkkulaðibitakökurnar.

23. DESEMBER Sokkurinn er loksins tilbúinn. Þú hengir hann upp 
og vonar að Kertasníkir setji pakkana í hann en fari ekki að leita að inni-
skónum þínum um allt hús.

Þú sefur út.

24.
desember

Gleðileg

jól



*Lækkum verð strax í samstarfi við okkar stærstu 
birgja vegna fyrirhugaðs afnáms vörugjalda af 
ljósum um áramótin.

15% afsláttur 
af öllum ljósum 
fram til áramóta *

15%
afsláttur 
af öllum
ljósum 
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Sigfinnur hefur starfað sem 
sjúkrahúsprestur í hátt í 
þrjátíu ár en áður var hann 
í rúman áratug prestur 

austur í Hreppum. „Þar þjónaði 
lengi vel prestur sem hét Valdi-
mar Briem sem á marga sálma í 
sálmabókinni. Þar á meðal uppá-
haldssálminn minn sem fékk dá-
lítið nýjan hljóm þegar ég byrjaði 
að vinna á spítalanum,“ segir Sig-
finnur, en sálmurinn heitir Í dag 
er glatt í döprum hjörtum, og á vel 
við í starfi Sigfinns á sjúkrahúsinu 
á jólunum.

„Mínar kærustu jólaminning-
ar snúast um samveru með fólk-
inu mínu og að finna að jólin koma 
með einum eða öðrum hætti til 
allra, líka þeirra sem liggja hér 
inni á spítala,“ segir Sigfinnur. 
Samveran er lykilatriði vilji fólk 
njóta jólanna að mati hans. „Þörf-
in fyrir að vera saman er mikil. 
Ef fólk kemst ekki heim þá kemur 
heimfólkið yfirleitt til viðkomandi 
og það verða jól, enda varla meira 
um samfundi fjölskyldna þegar 
einn liggur á sjúkrahúsi en ein-
mitt um jólin.“ 

Trúin sem frumþörf
Allir sem geta fara heim um jólin, 
þó ekki sé nema kvöldstund. Sumir 
þeirra sem ekki komast taka þátt 
í því helgihaldi sem er í boði á að-
fangadag og jóladag. „Yfirleitt 
er vel mætt og komið með fólk í 
rúmum til að vera með,“ lýsir Sig-
finnur, sem telur mikla þörf á því 
starfi sem hann og samstarfsfólk 
hans vinnur innan spítalans. „Ef 
trúin er ein af frumþörfum manns-
ins eins og sumir vilja meina, og 
ég er ekki frá því þó það sé undir 
einhverjum öðrum formerkjum 
en kristinni trú, þá er eðlilegt að 
sækja í trúna þegar þrengir að. 
Líkt og hungraður maður veit hvað 
það er að fá saðningu þegar hann 
er sársvangur, þá er þörfin fyrir 
trú mjög rík þó fólk sé ekki með 
guðsorð á vörum,“ segir Sigfinnur 
sem vill mæta fólki þar sem það er 
en hefur enga þörf fyrir að mæla 
trúna í einum eða neinum.

Viðurkenndur þáttur
Hann segir að verið sé að mæta 
raunverulegum þörfum með sál-

gæslu á sjúkrahúsum. „Við þurf-
um að vera töluvert mörg til að 
anna þessu. Við erum með sólar-
hringsvaktir enda gerist ekki allt 
milli átta og fjögur. Þetta er orð-
inn viðurkenndur þáttur enda 
boðar það ekki lengur ógn eða 
skelfingu þótt prestur komi inn á 
sjúkrastofu,“ segir hann glettinn. 
„Við hjálpum fólki að finna þann 
styrk sem býr í því. Það er mikil-
vægt fyrir fólk að hafa einhvern 
sem er tilbúinn til að hlusta og 
slást í för með því við þessar oft 
erfiðu kringumstæður.“

Þegar prestar og djáknar spít-
alans eiga samtöl við sjúklinga, 
aðstandendur eða starfsfólk hefur 
beiðnin komið frá fólkinu sjálfu. 
„Þá erum við einnig oft kölluð til 
þegar fyrirvaralaus áföll dynja 
yfir,“ segir Sigfinnur og finnst 
starf sitt bæði krefjandi og gef-
andi. „Það sem gefur manni kraft-
inn í þessu starfi er að vinna með 
góðu fólki.“

Hátíðlegt á aðventunni
Margir leggjast á eitt til að veita 
sjúklingum gleði á aðventunni. „Á 
þessum tíma er mikið um viðburði 
á spítalanum. Til dæmis aðventu-
stundir sem standa starfsfólki, 
sjúklingum og aðstandendum til 
boða. Þá gefa margir af örlæti 
á þessum tíma og hingað kemur 
tónlistarfólk, kórar og hljóðfæra-
leikarar,“ lýsir Sigfinnur. Á að-
fangadag sinna fimm kórar söng 
í helgihaldi. „Þegar maður mætir 
þessu fólki sem kemur og vill 
færa fólki þessar fallegu gjafir, 
verður glatt í döprum hjörtum.“

Í fríi um jólin
„Ef ég myndi skrá endurminn-
ingar mínar, sem ég á þó ekki 
von á að ég geri, gæti bókin heit-
ið: Í fríi um jólin,“ svarar Sigfinn-
ur glettinn, þegar hann er inntur 
eftir því hvort jólin séu annasam-
ur tími hjá honum. Sigfinnur er í 
samstarfshópi presta og djákna 
á spítalanum sem skipta með sér 
vöktum yfir hátíðarnar. „Lengi 
vel var ég bundinn af vöktum um 
jólin annað hvert ár, en nú erum 
við fleiri og því deilist vinnan á 
fleiri. 

Þetta er þó ekki með öllu rétt 

Drottins ljóma jól
● Sigfinnur Þorleifsson sjúkrahúsprestur til þrjátíu ára finnur hvíld í helgihaldinu 
um jólin. Hann segir eðlilegt að fólk sæki í trúna þegar þrengir að og skiptir engu 
hvort það sé undir formerkjum kristni eða annarrar trúar. 

„Þörfin fyrir að vera saman er mikil. Ef fólk kemst ekki heim þá kemur heimfólkið yfirleitt til viðkomandi og það verða jól enda 
varla meira um samfundi fjölskyldna þegar einn liggur á sjúkrahúsi en einmitt um jólin,“ segir Sigfinnur. MYND/VILHELM

● Í DAG ER GLATT 
Í DÖPRUM HJÖRTUM
Uppáhaldssálmur Sigfinns á vel 
við  í starfi hans á spítalanum um 
jólin. Sálmurinn er nr. 78 eftir 
Valdimar Briem og heitir Í dag er 
glatt í döprum hjörtum og hér 
má líta fyrsta og síðasta erindið.

Í dag er glatt í döprum hjörtum,
því Drottins ljóma jól.
Í niðamyrkrum nætur svörtum
upp náðar rennur sól.
Er vetrar geisar stormur stríður,
þá stendur hjá oss friðarengill blíður,
og þegar ljósið dagsins dvín,
oss Drottins birta kringum skín.
Oss Drottins birta kringum skín.

Ó, dýrð sé þér í hæstum hæðum,
er hingað komst á jörð.
Á meðan lifir líf í æðum,
þig lofar öll þín hjörð.
Á meðan tungan má sig hræra,
á meðan hjartað nokkuð kann sig 

bæra,
hvert andartak, hvert æðarslag
Guðs engla syngi dýrðarlag. 
Guðs engla syngi dýrðarlag.

enda messar Sigfinnur ávallt 
sjálfur bæði á Kleppi og á geð-
deild á aðfangadag. „En þegar 
maður er í starfi eins og ég, þá 
hvílir maður sig í helgihaldinu 
enda finnst mér það alltaf jafn 
gleðilegt,“ segir Sigfinnur sem 
lýkur deginum með því að fara 
sjálfur í messu í Hallgrímskirkju 
með fjölskyldu sinni. solveig@365.is
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Thylakoids: 
Dregur úr hungri - Eykur mettun 
Minnkar sykurlöngun og ummál
Fækk ar aukakílóum - Eykur orku

Bætir þarmaflóru.
Frábært fyrir þá sem eru á 5/2 mataræði

Blandist í kalt vatn eftir þörfum eða hvaða kalda drykk sem er.
Mestur árangur næst ef blandað er með 1-2 matskeiðum 

af góðri olíu td. olífu. Inntaka: 30 mín fyrir mat.

Aptiless spínat með thylakoids

Hvers vegna 
Aptiless?

googlaðu
thylakoids spinach

  Aptiless stútfullt af hollustu 1 skammtur = 5 bollar af fersku spínati

Mest selda 
spínat  þyngdarstjórnunar -

efnið í heiminum í dag.

Blóðrásin flytur súrefni og næringarefni til frumna líkamans

Betra blóðflæði 
og betri  hei lsa

Nitric Oxide er uppistaðan í rislyfjum        Fæst í Apótekum og heilsubúðum

Eftir fertugt framleiðir líkaminn 50% minna Nitric Oxide. 
SUPERBEETS örvar Nitric Oxide framleiðslu strax. Betra blóðflæði, allt að 
30% æðaútvíkk un, 30% meiri súrefnisupptaka, réttur blóðsykur, 20% meira 
þrek orka og úthald. Nitric Oxide hefur áhrif á og bætir: Blóðþrýst-
ing, kólesteról, hjarta- æða- og taugakerfi, þvagblöðru, lifur, nýru, of-
næmiskerfi, astma, lungnaþembu. Nitric Oxide stjórnar blóðflæði líka-
manns. Bætt ris hjá körlum, aukin kynörvun kvenna. 
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Jólagjöfin í ár

migren i . i s
Fæst í 14 og 28 daga skömmtum. -  Útsölustaðir flest apótek og heilsu búðir. 
 Vísindarannsóknir gerðar á mönnum af Karólínska Háskólanum í Lundi í Svíþjóð



Leðurblökustrákurinn Blaki býr í Sparilandi ásamt uppfinninga-
stelpunni Bíbí og fróðleiksfúsa apanum Ara. Spariland er nýja 
krakkaþjónustan okkar en með henni viljum við stuðla að 
auknu fjármálalæsi barna með fjörlegum ævintýraheimi.  
Á heimasíðunni fá foreldrar fræðsluefni til að fræða börnin 
sín á skemmtilegan hátt um fjármál.

Spariland er byggt á samstarfi við Stofnun um fjármálalæsi 
og íslenska hönnunarfyrirtækið Tulipop. 

Kíktu á arionbanki.is/Spariland og athugaðu hvernig þú 
getur fengið Blaka bauk.

BLAKI ER KOMINN
Í NÆSTA ÚTIBÚ
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Blaðamaðurinn Kjartan 
Atli Kjartansson byrjaði 
að safna í þorpið fyrir 
sex árum. Hann kaupir í 

það hér og þar; bæði hér heima, 
í útlöndum og á netinu. „Ég fæ 
þetta líka mikið sent frá skyld-
mennum ytra. Þetta er jafnframt 
vinsæl jólagjöf frá móðursystur 
minni sem er búsett í Bandaríkj-
unum. Þá hef ég pantað á eBay 
auk þess sem eitthvað af þessu 
fæst í Garðheimum, Húsasmiðj-
unni og Hagkaupi. Ég gæti þó 
átt stærra þorp en það urðu af-
föll í flutningum þegar nokk-
ur húsanna týndust,“ útskýrir 
Kjartan.

Kjartan Atli er með þorp-
ið á borðstofuborðinu og liggur 
mikil hugsun á bak við uppröð-
unina. „Þó það hljómi kannski 
asnalega þá ligg ég yfir mynd-
böndum af svona þorpum á You-
Tube og fæ hugmyndar þaðan. 
Þau má finna undir leitarorðinu 
Christmas Vill age. Reyndar eru 
flestir í þessum myndböndum 
að minnsta kosti helmingi eldri 
en ég og þar að auki í miklum 
meirihluta konur. Ég hef velt því 
fyrir mér hvort ég eigi að hafa 
áhyggjur af því en hef komist að 
þeirri niðurstöðu að leyfa þessum 
hvötum innra með mér að koma 
óhindrað fram.“

Kjartan segir þetta ekki síður 
gert fyrir fimm ára dóttur hans, 
Klöru Kristínu Kjartansdóttur, 
sem fylgist dolfallin með lestinni 
þjóta hring eftir hring og fólkinu 
snúast á skautasvellinu. 

Í ár ákvað Kjartan að gera upp-
hækkun í þorpið með því að setja 
kassa undir borðdúkinn enda 
fæst þorp, nema kannski í Dan-
mörku, sem eru algerlega á jafn-
sléttu. „Svo er ég með sérstakt 
sprey sem ég úða yfir dúkinn til 
að líkja eftir snjó.

En skreytir þú mikið að öðru 
leyti? „Nja, þetta er nú aðalatrið-
ið en, jú, þegar ég hugsa um það 
þá hengi ég upp alls konar dót. 
Ég er mikið fyrir Coca Cola, þótt 

ég drekki það helst ekki nema á 
jólunum, og á talsvert af svoleið-
is skrauti. Síðast þegar ég var í 
New York var ég einmitt að leita 
að Coca Cola-lest í þorpið en fann 

hana ekki. Ég verð því að panta 
hana á netinu.“ 

En hvernig heldur þú að þetta 
endi hjá þér? „Markmiðið er að geta 
búið til jólastórborg.“ vera@365.is

Stórborg er 
langtímamarkmiðið
● Kjartan Atli Kjartansson setur upp jólaþorp á heimili sínu ár hvert. Hann á 
mörg skyldmenni í Bandaríkjunum og hefur dvalið þar langdvölum í gegnum 
árin. Bandaríkjamenn eru skreytingaglaðir og óhætt að segja að það hafi smitast 
yfir til Kjartans. Jólaþorpið hans er myndarlegt og stækkar með hverju ári. 

Þorpinu fylgir góður andi að sögn Kjartans.  „Það færist alltaf yfir mig ákveðin ró 
þegar ég set það upp.“

Dóttir Kjartans er hugfangin af þorpinu og nýtur þess að fylgjast með lestinni þjóta 
hring eftir hring og fólkinu skauta á svellinu.

Kjartan segir  miklar pælingar liggja að baki því hvar allt á að vera. Hann sækir innblástur á YouTube, 
en þar er að finna fjölda myndbanda af sams konar þorpum. MYND/GVA

WWW.LEIKHUSID.IS

Gjafakort Þjóðleikhússins á 
sérstöku hátíðartilboði til jóla. 

Gefðu góðar stundir.



Kynntu þér nýju sveigjanlegu Snjallpakkana
Allir sem eiga snjallsíma vita að suma mánuði talar maður meira en aðra
mánuði er maður meira á netinu í símanum. Sveigjanlegu Snjallpakkarnir
okkar eru farsímaleið þar sem þú sveigir pakkann þinn, hvort sem er í áskrift 
eða Frelsi, með því að skipta mínútum út fyrir gagnamagn eða öfugt, allt 
eftir þörfum hverju sinni. Þú stjórnar og aukakostnaðurinn er enginn!

Þú getur meira með Símanum

Snjallpakkarnir okkar

eru sveigjanlegri
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Sveigðu
pakkann

fleiri MB

90 mín. | 50MB 30 mín. | 500MB60 mín. | 200MB

fleiri mín. 990 kr.

fleiri MB/GB

120 mín. | 500MB 60 mín. | 1GB90 mín. | 750MB

fleiri mín. 1.990 kr.

fleiri mín. fleiri GB

350 mín. | 1GB 120 mín. | 10GB250 mín. | 3GB

3.990 kr.

Ef þú klárar gagnamagnið 
í farsímaleiðinni geturðu nú 

skipt mínútum út fyrir gagnamagn 
og haldið áfram að vafra.
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Stórstjarnan Páll Óskar Hjálmtýsson segir að það hafi tekið sig langan tíma að verða 
jólabarn. „Ég átti mín barnajól með öllum þeim æsingi og spenningi sem því fylgir. 
Svo tók við langt mótþróaskeið af því ég fílaði ekki kröfuna um jólaskapið. Mér 
fannst það gjörsamlega óraunhæft að öll þjóðin ætti að vera í sama skapinu klukk-
an sex, 24. desember. Þetta er ómannleg krafa sem tekur ekkert tillit til þess að fólk 
gæti verið á misjöfnum stað í lífinu. Þegar ég var um þrítugt fór ég fyrst að athuga 
möguleikann á því hvort ég gæti ekki búið til mín eigin jól, mína eigin siði. Ég byrj-
aði að tileinka mér allt það sem ég fílaði við jólin og lét annað liggja milli hluta. 
Ég fíla pælinguna um hátíð ljóss og friðar. Ég elska það hvað við erum dugleg að 
skreyta húsin okkar með ljósum, bæði úti og inni. Við náum að skapa sömu töfrana 
og náttúran skapar 21. júní á sumarsólstöðum. Þegar ég tek svo góðan bíltúr að 
næturlagi og skoða og pæli í öllum upplýstu húsunum og görðunum, þá vaknar 
jólabarnið í mér.“

Lestu margar bækur um jólin? „Ég les alveg sláandi lítið af bókum, vegna þess að 
ég fæddist með yndislegan athyglisbrest sem lýsir sér þannig að ég les kannski 
tvær blaðsíður í bók og sofna svo. Ég kemst aldrei lengra. Bækur eru í raun of róandi 
fyrir mig. Pottþétt svefnlyf án þess að taka pillur. Ég horfi þeim mun meira á bíó-
myndir og sjónvarpsþætti og hef alltaf gert. En ég má alls ekki hlusta á tónlist eða 
horfa á tónleikaupptökur uppi í rúmi. Þá fer allt í gang inni í mér, athyglin í yfirvinnu 
og ég sofna ekki baun.“

Hver er skemmtilegasta jólabók sem þú hefur lesið og af hverju? „Nú er nóvem-
ber og ég er enn að klára að lesa jólabókina síðan í fyrra, „Bara börn“ eftir Patti 

Smith. Athyglisbresturinn, manstu? Ég er að lesa hana á hnefanum 
af því hún er svo fallega skrifuð og gefandi lesning. Patti Smith 

er ljóngáfaður indíánahöfðingi. Skemmtilegustu og mögn-
uðustu bækur sem ég hef lesið er til dæmis allt sem Auður 
Haralds hefur skrifað og svo elska ég líka smásagnasafn Coo-

kie Mueller, sem var besta vinkona Johns Waters. Cookie er 
grenjandi fyndin í orðsins fyllstu, því hún kann þá viðkvæmu 

list að segja frá skelfilegustu atburðum lífs síns og 
láta mann liggja í gólfinu af hlátri á meðan.“

Hvaða bók langar þig að fá í jólagjöf um 
þessi jól? „Ég er nákvæmlega ekkert búinn að 
spá í jólabækurnar í ár en ég yrði bara hopp-
andi glaður yfir að fá eitthvað gott nörda-
legt Blu-ray-dót úr Nexus í jólagjöf. Best væri 
þó að fá vini mína í heimsókn og drekka kaffi 
og borða Nóakonfekt. Langbesta jólagjöfin – 
alltaf.“ elin@365.is

PÁLL ÓSKAR HJÁLMTÝSSON

Hoppandi glaður með 
eitthvað nördalegt

BÓKAJÓL

Frá því ég var polli hef ég 
veitt, fyrst á stöng og nú með 
byssunni. Ég skýt svartfugl, 
skarf, gæsir, endur, hreindýr 

og að sjálfsögðu rjúpu en við konan 
fórum á dögunum og veiddum okkur 
rjúpur í jólamatinn,“ segir Sigvaldi 
en á jólaborðinu verða bæði rjúpur 
og hamborgarhryggur. 

Sigvaldi segir jólin koma þegar 
hann kemst heim úr vinnu í mötu-
neyti Tækniskólans í Reykjavík á 
Þorláksmessu til að gera að rjúp-
unni. „Þegar ég er búinn að klára 
að gefa öllum skötu í skólanum þá 
byrja ég að undirbúa jólamatinn,“ 
segir hann og brosir.

Frá því Sigvaldi byrjaði í skot-
veiðinni hefur hann verið dugleg-
ur við að nýta sér bráðina sem hann 
nær sér í. Hann gefur hér uppskrift 
að gómsætu paté. 

PATÉ

Kjötblanda
260 g gæsabringur
285 g svínaspik
285 g svínahakk (svínabógur)
2 egg

50 g skalottlaukur
50 pístasíuhnetur
10 g salt
1 g hvítur pipar
1 g paté-krydd
15 g nitrítsalt
hráskinka 
smjördeig

Gæs og svínabógur eru fituhreins-
uð og hökkuð. Öllu hakkinu er 
blandað saman og það hakkað í 
annað sinn. 
Laukurinn er svitaður í smjöri og 
kældur. Eggjum, paté-kryddi, nit-
rítsalti, hnetum, salti og pipar er 
blandað vel saman. Sett í sprautu-
poka og kælt. 
Deigið er flatt út, það á að vera 3 
mm á þykkt. Paté-formið er lagt á 
deigið, það er skorið út og sett ofan 
í formið, sett vel út í kanta. 
Hráskinka er lögð ofan í deig-
ið. Kjötblandan er sett í formið og 
deigið svo klætt með hráskinku. 
Egg wash (1/10 vatn og 9/10 eggja-
rauður) er penslað á milli sam-
skeyta. Forminu er snúið við þann-
ig að botninn er ofan á. Loftgöt eru 
stungin út í deigbotninn og hlaup-
inu hellt inn í götin.

Paté-hlaup
200 g rifsberjahlaup
100 ml portvín
4 stk. matarlímsblöð

Matarlím sett í kalt vatn. Rifs-
berjahlaupið og portvínið er soðið 
saman. Matarlíminu er bætt út í. 

Þegar deiginu hefur verið hellt í 
formið er það sett inn í 220°C heit-
an ofn í 18 mínútur eða þar til deig-
ið er gullinbrúnt. Hitinn lækkaður 
í 160°C þar til kjarnhiti nær 70°C. 
 liljabjork@365.is

Skýtur allt sem 
leyfilegt er að skjóta
● Sigvaldi Jóhannesson matreiðslumaður féll fyrir skotveiðinni fyrir sjö árum 
og hefur síðan þá skotið allt sem leyfilegt er að skjóta eins og hann orðar það 
sjálfur. Að sjálfsögðu eru rjúpur á borðum hjá honum á aðfangadag. 

Paté-ið frá Sigvalda lítur vel út.

Sigvaldi veiðir sér rjúpu í jólamatinn. 
Hann nýtir alla bráð sem hann veiðir vel. 
 MYNDIR/ERNIR
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● JÓLAPEYSAN 2014 
 Skrautlegar, fallegar og mjög 
líklegast ljótar jólapeysur 
verða í aðalhlutverki í keppn-
inni Jólapeysan 2014 sem 
haldin verður á Akureyri um 
aðventuna. Þetta er í fyrsta 
sinn sem Akureyringar halda 
slíka keppni og má búast við 
góðri þátttöku enda tilefnið 
skemmtilegt.

Skemmtilegur leikur
Leikurinn sjálfur hefst laugar-
daginn 29. nóvember, sama 
dag og þegar jólatrésskemmt-
unin fer fram á Ráðhústorginu 
og stendur yfir til laugardags-
ins 20. desember. Leikurinn er 
afskaplega einfaldur og snýst 
um að Akureyringar klæðist 
jólapeysu, taki af sér ljósmynd 
í peysunni einhvers staðar í 
miðbænum, verslunum mið-
bæjarins eða fyrirtækjum og 
sendi hana á Face book-síðu 
Miðbæjarsamtaka Akureyr-
ar. Til þess að það sé gerlegt 
þurfa þátttakendur að líka 
við síðuna og tengja sjálfa sig 
við myndina. Verðlaun verða 
veitt fyrir fallegustu jólapeys-
una, fyndnustu jólapeysuna 
og frumlegustu jólapeysuna 
2014. Um leið hafa miðbæjar-
samtök bæjarins hvatt verslun-
arfólk og starfsfólk fyrir tækja 
og stofnana í miðbænum til 
að klæðast jólapeysum á að-
ventunni og vera með. Það má 
því búast við vel klæddum og 
skrautlegum bæjarbúum á að-
ventunni í ár.

Nánari upplýsingar má 
finna á vef Akureyrarbæjar og 
á Facebook undir Akureyri – 
miðbær.

jólaklæðnaður

FRÆNKUR FENGU AÐVENTULJÓS 
Aðventuljósin sem sjá má í gluggum 
fjölmargra íslenskra heimila 
bárust hingað frá Svíþjóð árið 
1964. Íslenskur kaupsýslumaður að 
nafni Gunnar Ásgeirsson var þá í 
verslunarferð í Stokkhólmi og rakst 
á þessa nýjung þar og ákvað að gefa 
nokkrum gömlum frænkum sínum 
svona ljós í jólagjöf.

● ÆVINTÝRALEGUR BALLETT  Hnotubrjóturinn er einn vinsælasti 
ballett sögunnar og er settur upp á aðventunni víða um heim, ár hvert. Hríf-
andi tónlist Tsjajkovskíjs er löngu orðin sígild og skapar töfrandi jólastemn-
ingu. Ballettinn er ómissandi hluti af jóladagskrá óteljandi barna sem full-
orðinna um allan heim. Hann fjallar um Maríu sem fær fallegan hnotu-
brjót að gjöf frá hinum dularfulla Drosselmeyer. Í kjölfarið lifna leikföngin 
undir jólatrénu við og inn koma mýs í einkennisbúningum. Hnotubrjót-
urinn breytist í prins og leiðir Maríu inn í ævintýraland þar sem ýmis-
legt óvænt gerist. Þeir sem hrífast af ballettinum og ævintýraheiminum 
sem þar er lýst vilja gjarnan stinga eigin hnotubrjót undir tréð. Leik-
fanga- og jólaskrautsframleiðendur svara þeirri eftirspurn vel og fást 
þeir víða í hinum ýmsu útgáfum.

jólahefð

Ekki gefa bara eitthvað, 
gefðu frekar hvað sem er.

Með gjafakorti Landsbankans er ekkert mál að velja 

réttu jólagjöfina. Þú ákveður upphæðina og sá sem 

þiggur velur gjöfina. Þú færð gjafakortið í næsta útibúi.
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Þóra Hrönn segir að vitring-
arnir þrír séu henni sér-
staklega kærir. „Tengda-
móðir mín átti svona vitr-

inga og hafði átt í mörg ár. Mér 
fannst þeir alltaf sérstaklega fal-
legir. Þeir voru til þegar ég kom 
inn í fjölskylduna fyrir 42 árum. 
Það var Helga Björnsdóttir, eig-
inkona Gísla á Grund, sem hafði 
gert þá fyrir hana. Ég veiktist af 
krabbameini í eitlum árið 1987 og 
var í erfiðri lyfjameðferð fyrir 
jólin þegar Bára kom með vitr-
inga að gjöf handa mér. Þeir voru 
fallega pakkaðir inn í servíettur 
og lágu í brúnum kassa. Hún vildi 
gleðja mig og bað Helgu að gera 
fyrir sig nýja vitringa,“ segir Þóra 
Hrönn.

„Helga bjó til alveg sérstaklega 
fallegt jólaskraut. Hún vann með 
Kvenfélagi Hringsins og konurnar 
þar seldu fallega hluti. Mér þykir 
alltaf vænt um vitringana mína og 
þegar ég setti þá upp núna fyrir 
ljósmyndarann fannst mér jólin 
vera komin,“ segir Þóra Hrönn, 
sem hefur verið að læra ljósmynd-
un og er með heimasíðuna www.
thorahronn.com.

Helga á Grund var sögð listræn, 
sannkölluð töframanneskja í hönd-
unum en hún skreytti yfirleitt elli- 
og hjúkrunarheimilið fyrir hátíð-
ir á smekklegan hátt. Helga lést 
árið 1999. 

„Ég gef vitringunum alltaf 
virðulegan sess í stofunni. Bára lét 
sína standa uppi á hvítum flygli. 
Vitringarnir skipta miklu máli 

í Biblíunni en þeir heita Kasp-
ar, Melkíor og Baltasar. Börnin 
mín hafa alist upp með vitringun-
um, þeir eru partur af jólahaldinu 

hjá okkur,“ segir Þóra Hrönn sem 
segist hafa fækkað jólaskrauti síð-
ustu ár. „Vitringarnir fara þó allt-
af upp.“ elin@365.is

Fékk vitringa að gjöf 
í erfiðum veikindum
● Þóra Hrönn Njálsdóttir á eftirlætishluti þegar kemur að jólum. Það eru þrír 
vitringar sem tengdamóðir hennar, Bára Sigurjónsdóttir, færði henni árið 1987.

Handgerðir vitringar með gull, reykelsi og myrru. Það var Helga á Grund sem 
föndraði þá árið 1987.

Þóra Hrönn segir að vitringarnir séu henni kærir og hún setur þá alltaf upp fyrir jólin. MYNDIR/VALLI

● KARRÍ OG SINNEPSSÍLD  Mörgum finnst ómissandi að fá síld á 
aðventunni. Best er að útbúa sósuna sjálfur, enda er það í rauninni einfalt.

uppskrift

Karrísíld
400 g marineruð 
síldar flök
2 dl majónes
1 dl rjómi
2 tsk. karrí
1 epli, betra að hafa 
það grænt og pínu 
súrt
1 rauðlaukur
1 msk. sultuð agúrka, 
hökkuð smátt
1 búnt graslaukur
smávegis sykur
salt og nýmalaður 
pipar

Þerrið síldarflökin og 
skerið þau í litla bita. 
Hrærið saman rjóma, 
majónesi og karr-
íi. Bragðbætið með 
salti, pipar og smá-

vegis sykri. Ekki salta 
mikið þar sem síldin 
getur verið sölt. Afhýð-
ið eplið og skerið í litla 
bita, fínhakkið lauk-
inn. Hrærið saman við 
dressinguna og bland-
ið síldinni saman við. 
Látið vera í ísskáp yfir 
nótt. Skreytið með 
graslauk áður en borið 
er á borð. 

Sinnepssíld
400 g kryddsíldarflök
1 dl vatn
1 dl edik, 7%
50 g sykur

Sinnepssósa
1 stór eggjarauða
1,5 tsk. sykur
1 msk. hvítvínsedik

1 msk. dijon-sinnep
1 msk. grófkornað 
sinnep
1 msk. pylsusinnep
1,5 dl rapsolía
0,5 dl fínt hakkað dill

Látið síldarflökin 
liggja í vatni í klukku-
tíma. Hellið vatn-
inu frá og skerið flök-
in í litla bita. Hrær-
ið saman vatni, ediki 
og sykri þar til hann 
leysist upp. Látið síld-
arbitana í löginn í að 
minnsta kosti 20 mín-
útur. Takið upp og 
þerrið með eldhús-
pappír. Sinnepssósa 
er gerð þannig: Þeytið 
eggjarauðu með sykri 
þar til blandan verð-
ur létt og ljós. Bætið 
öllum tegundum af 
sinnepi saman við 
auk ediksins. Blandið 
olíunni síðan saman 
við hægt og rólega. 
Byrjið með nokkr-
um dropum og hrær-
ið stöðugt á meðan. 
Sósan á að verða að 
majónesi. Að lokum 
er dilli og síld blandað 
saman. Látið standa í 
ísskáp yfir nótt. 

PAPPÍR OG PAKKASKRAUT ENDURNÝTT  Um jólin 
fellur til mikið af umbúðum, jólapappír og skrauti. Því 
miður er það svo að jólapappír er að stórum hluta 

ekki endurvinnanlegt efni. Litaður jólapappír með 
málmáprentun eða glimmeri er alls ekki 

endurvinnanlegur og það sama gildir um 
mestallt pakkaskrautið. Það er hins 
vegar ágætt að minnast þess þegar 
keyptur er jólapappír að til er pappír 
sem er endurvinnanlegur og er alveg 

jafn fallegur og glimmerpappírinn þótt á 
annan hátt sé.



Jólagjafabréfið er ferðalag í hlýjan faðm og dekur og er fullkomin gjöf fyrir ferðaglaða 
ættingja og vini á öllum aldri. Hvern viltu knúsa núna? Eftir áramót? Í vor? Jólagjöfina í 
ár er einungis hægt að kaupa og bóka á flugfelag.is

Fullorðinsbréf: 19.100 kr.*        Barnabréf: 10.850 kr.** 

STYTTRI FERÐALÖG, LENGRI FAÐMLÖG UM JÓLIN

* Flug fram og til baka og flugvallarskattar. 
** Fyrir börn á aldrinum 2-11 ára.

JÓLAGJAFABRÉF FLUGFÉLAGS ÍSLANDS

Jólag jafaflug er hægt að bóka frá 29. des. 2014 til 28. feb. 2015 fyrir ferðatímabilið: 6. jan. til  
31. maí 2015. Takmarkað sætaframboð. Frá 1. júní til 1. des. 2015 gildir jólapakkinn sem inneign 
upp í önnur farg jöld. Nánar um skilmála á flugfelag.is
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Systurnar Unnur Eva, Jó-
hanna Jórunn og Margrét 
Halldóra Arnarsdætur halda 
úti blogginu XOXO þar sem 

þær skrifa um hugðarefni sín. Þær 
Unnur og Margrét eru báðar förð-
unarfræðingar að mennt og þær 
sýna hér og segja frá tveimur ólík-
um jólaförðunum sem eru sam-
kvæmt tískunni. Förðun Unnar er 
látlaus en förðun Margrétar er ör-
lítið ýktari. „Svokallaðir málmlit-
ir (metallic), gylltir, silfur og kopar 
eru í tísku núna sem er skemmti-
legt af því að þeir eru líka jólaleg-
ir,“ segir Margrét. „Á varir eru 
berjalitir í tísku auk þess sem rauð-
ur er alltaf jólalegur. Núna er hægt 
að leika sér aðeins með berjalitina 
af því að þeir eru inn í dag,“ útskýr-
ir Unnur. Hún bætir við að það séu 
í raun engar reglur í förðun, það 
skipti meira máli hvað fari hverri og 
einni. „Konur eru almennt meira að 
fara eitthvað út fyrir jólin og mála 
sig þar af leiðandi meira þá. Það 
fer svolítið eftir því hvert er verið 
að fara hvernig passar að mála sig. 
Þegar leiðin liggur í fjölskylduboð 

mála konur sig yfirleitt settlegar 
heldur en þegar þær fara á djamm-
ið. En svo á fólk bara að gera það 
sem því finnst flott og er sátt við.“

Þær systur mæla með því að ef 
konum finnst þær alltaf mála sig 

eins að prófa að mála sig heima á 
virku kvöldi þegar ekkert er í gangi. 
„Það er um að gera að fara út fyrir 
rammann og gera eitthvað nýtt og 
sjá hvernig það kemur út.“

liljabjörk@365.is

Berjalitir á vörum
● Systurnar Unnur Eva, Jóhanna Jórunn og Margrét Halldóra Arnarsdætur hafa 
allar brennandi áhuga á snyrtivörum, tísku og förðun. Þær sýna hér tvö ólík dæmi 
um fallega jólaförðun, önnur er frekar látlaus en hin í meiri glamúrstíl. 

Systurnar eru saman með síðuna XOXO þar sem þær skrifa um förðun og tísku. 

LÁTLAUSARI FÖRÐUN 
UNNAR 
 Á augun er notaður silfur- og 
kampavínslitaður augnskuggi 
ásamt fjólubláum til að skyggja. 
Engin gerviaugnhár eru í þessari 
förðun en maskari og augnblýantur látnir duga. Sólar-
púður og mildur bleikur kinnalitur er sett fallega á en 
varaliturinn er nokkuð áberandi, dökkfjólublár með smá 
rauðbleikum tóni. 

ÝKTARI FÖRÐUN 
MARGRÉTAR 
Á augum er bronsgylltur og ryðlit-
ur augnskuggi. Ryðliti augnskugg-
inn er settur á augnlokið og dreg-
inn út augnlokið með gyllta litn-
um. Svo er mattur, brúnn litur notaður til að skyggja. 
Augnblýanturinn er ekki mikill því augnskugginn er 
áberandi. Svo eru notuð gerviaugnhár og maskari, 
kinnalitur og sólarpúður. Varaliturinn er rauður.

Í BÁÐUM TILFELLUM ER HÚÐIN FÖRÐUÐ FALLEGA Í RÉTTUM TÓNUM
Hægt er að sjá hvernig farðanirnar eru gerðar skref fyrir skref á bloggi systranna, xoxo.is

lá i d Sól ð il ð k j

● SNJÓKORNAGERÐ
Það sem þarf í snjókornagerð eru góð skæri, ekki of stór, og pappír. Hæg er að nota hvítan 90 gramma ljósritun-
arpappír eða blöð úr gamalli símaskrá. Svo kemur líka fallega út að klippa snjókorn út úr pökunarpappír.
■ Pappírsörkin þarf að vera jöfn á allar hliðar. Stærðin fer eftir því hversu stórt snjókornið á að vera. 

Ágætt að miða við 15 sm x 15 sm.
■ Brjótið örkina saman horn í horn svo úr verði þríhyrningur. Brjótið hann til helminga 

og svo enn aftur til helminga.
■ Teiknið með ljósum blýanti alls kyns horn og króka, sveigjur og kubba inn á 

flötinn út frá hliðunum og ofan í kantana og klippið svo út.
■ Flettið snjókorninu út og skoðið vel hvernig munstrið sem þið klipptuð kemur 

fram. Engin tvö snjókorn eru eins. Reynið því að gera það næsta öðru vísi og 
prófið ykkur áfram með ólík mynstur. 

■ Skemmtilegt er að hengja snjókornin mörg saman í glugga og búa þannig til 
jólalega snjókomu ef veðurspáin gerir ráð fyrir rauðum jólum.

föndur

Frábært Jólatilboð á 
Fujifilm Instax skyndimyndavélum

Instax Mini 8 með 20 myndum kr. 15.900
Instax Neo Classic með 20 myndum kr.29.900

SKIPHOLTI 31, 105 .REYKJAVÍ K     SÍMI: 568 0450    LJOSMYNDAVORUR.IS

Við erum 
sérfræðingar 
í þrifum 
í matvælaiðnaði 
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Far- og spjaldtölva 
Dell Inspiron 7347 
Verð: 179.990 kr.

Fartölvutaska
Bogart 13V
Verð: 8.990 kr.

Hátalari
Marshall Stanmore
Verð: 89.990 kr.

Myndspilari
Xtreamer Wonder
Verð: 24.990 kr.

Heyrnartól
Marshall Major - þrír litir                                    
Verð: 19.990 kr.

Ferðahátalari
X-mini WE Bluetooth 
Verð: 7.990 kr.

Fartölva
Dell Inspiron 3531
Verð: 54.990 kr.

Fartölvubakpoki
Dell Tek - tvær stærðir  
Verð frá: 9.990 kr.

Fartölvuumslag 
PC Skin Brown - þrjár stærðir
Verð frá: 1.490 kr.

Hörðustu pakkarnir
         fást í Advania

Guðrúnartúni 10, Reykjavík

Mánudaga til föstudaga frá 8 til 17 

Tryggvabraut 10, Akureyri 

Mánudaga til föstudaga frá 8 til 17 

advania.is/jol

Kíktu til okkar í kaffi – við tökum vel á móti þér í verslunum okkar

Skin Brown - þrjár stærðir
rð frá: 1.490 kr.

Far
PC SPC S
Ver

Ferðahátalari - margir litir 
Jabra Solemate Bluetooth
Verð: 29.990 kr.

Heyrnartól - þrír litir 
Jabra Revo Stereo
Verð: 29.990 kr.
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„Það hefur alltaf verið mikið gert úr 
aðventunni í minni fjölskyldu og mik-
ill gestagangur á heimilinu. Ég kann 
svo vel við það þegar fólk rekur inn 
nefið heima hjá mér án þess að hafa 
skipulagt það endilega, best þykir 
mér að fólk vaði bara inn, bjargi sér 
sjálft um alla hluti og fleygi sér svo 
í sófann. Mér þykir ofsalega gott að 
hafa fólk í kringum mig en er því 
miður ekki sérlega iðin við bakst-
ur,“ segir Steinunn Vala Sigfúsdótt-
ir skartgripahönnuður, sem hannar 
undir merkinu Hring eftir hring.

„Á aðventunni, þegar ég var barn, 
var útbúin jólaglögg í tveimur pott-
um á eldavélinni, í öðrum var alvöru 
glögg fyrir fullorðna með rauðvíni í 
og í hinum heitur og bragðgóður epla-
safi fyrir börnin. Ég man hvernig 
glöggin fyllti húsið af jólailmi þessar 
aðventuhelgar, svo var verið að stúss-
ast í öllu því sem viðkemur jólunum, 
pakka inn gjöfum, skrifa jólakort, 
laga til og skreyta. Ég veit ekki hvað-
an hefðin fyrir jólaglögginni kemur, 
hvort hún er frá afa og ömmu sem 
bjuggu um tíma í Svíþjóð eða þetta 
hafi bara verið í tísku hjá foreldrum 
mínum á þessum árum. En mér þykir 
hefðin góð og við systkinin viðhöldum 
henni. Við bjóðum til að mynda alltaf 
upp á glögg á vinnustofu Hring eftir 
hring í desember, til að ylja vinum 
okkar og vandamönnum sem reka inn 
nefið í jólagjafahugleiðingum.“   

Hefðin fyrir jólaglögginni var svo 
sterk í fjölskyldu Steinunnar að hún 
hélt lengi vel að það tíðkaðist almennt 
að bjóða upp á hana fyrir jólin. „Mér 
finnst þetta svo jólaleg hefð en tek 
það fram að við liggjum ekki í henni, 
einn heitur lítill bolli er mátulegur á 
mann því glöggin er nokkuð bragð-
sterk. Með henni passa piparkökurn-
ar best og  sneið af hvítum mygluosti 
er dásamlega góð viðbót við piparkök-
una líka.“

Mikil og rík hefð 
fyrir jólaglögginni
● Steinunn Vala Sigfúsdóttir er vön að gera glögg á aðventunni og bjóða gestum 
sem kíkja í heimsókn upp á heitan jóladrykk og piparkökur með. 

Jólaglögg ásamt 
piparkökum og hvítum 
mygluosti er í boði fyrir 
gesti Steinunnar Völu á 
aðventunni. 

Steinunn Vala ólst upp við að ilmur af jólaglögg fyllti hús á aðventunni. MYND/GVA

JÓLAGLÖGG 

Botnfylli vatn
Börkur af hálfri appelsínu
Börkur af þriðjungi af sí-
trónu
1 appelsína
Tvær kanilstangir
Tvær kardimommur (muld-
ar)
8 negulnaglar / appelsína 
með negulnöglum
½ bolli rúsínur
½ bolli möndlur
1 flaska rauðvín
Púðursykur eftir smekk
Púrtvín (ef vill)

Botnfylli vatns er sett í pott 
ásamt rifnum sítrónuberki og 
appelsínuberki. Ein  appels-
ína kreist og safinn úr henni 
settur út í líka. Kanilstöng-
um og kardimommum er bætt 
við. Negulnöglum stungið í 
appelsínu og hún sett út í líka 
en einnig má sleppa appelsín-
unni og setja eins og 8 staka 
negulnagla út í. Rúsínum 
og möndlum bætt í. Bland-
an er soðin í nokkrar mínút-
ur eða þangað til rúsínurn-

ar bólgna út. Þá er um það 
bil einni rauðvínsflösku bætt 
út í ásamt púðursykri eftir 
smekk eða þannig að bland-
an verði þægilega sæt. Eftir 
að rauðvínið er komið út í 
þarf að gæta þess að glöggin 
sjóði ekki en henni þarf þó að 
halda vel heitri því þannig er 
hún best. Glöggina má styrkja 
með smá púrtvíni. 
Jólaglöggina má einnig hafa 
óáfenga með því að nota 
 óáfengt rauðvín. 

HEITUR EPLASAFI

Eplasafi 
½ bolli rúsínur
½ bolli möndlur (má 
sleppa)
1 kanilstöng 
1 appelsína með negul-
nöglum

Eplasafinn er hitaður í potti, 
setjið rúsínur, möndlur, kanil-
stöng og appelsínu, sem neg-
ulnöglum hefur verið stungið 
í, út í eplasafann.   liljabjork@365.is
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Auðvelt er að tapa sér í 
veislumat sem er alls 
staðar í boði á aðventunni. 
Anna Sigríður segir ein-

falt að borða meira en magafylli af 
alls kyns góðgæti þegar jólin nálg-
ast. „Í staðinn fyrir að jólamatur-
inn takmarkist við örfáa hátíðis-
daga borðum við veislumat eða 
góðgæti tengt jólum í sex vikur. 
Rannsóknir í Bandaríkjunum hafa 
sýnt að tímabilið frá þakkargjörð-
arhátíðinni og fram yfir áramót 
vegur þungt þegar heilsuhegðun 
er annars vegar.“

Gæta þarf hófs
Þegar Anna Sigríður er spurð 
um hollustu þessa matar, segir 
hún að saltur og reyktur matur 
sé langt frá því að teljast heilsu-
fæði og áhættan af mikilli neyslu 
sé til staðar. „Fyrir flesta hrausta 
einstaklinga er engin hætta fólg-
in í því að fá sér bita við og við. 
Þeir sem eru með háan blóðþrýst-
ing eða undirliggjandi hjarta- og 
æðasjúkdóma þola illa bæði salt-
ið og mikla mettaða fitu. Sömu-
leiðis hafa rannsóknir tengt mikla 
neyslu á reyktu og söltu kjöti við 
auknar líkur á sykursýki af týpu 2. 
Þá getur mikil neysla aukið líkur 
á sumum tegundum krabbameins. 
Þetta hljómar auðvitað eins og það 
sé stórhættulegt að borða jólamat-
inn. Hins vegar eru sum matvæli, 
eins og hangikjöt, svo tengd matar-
menningu okkar og siðum að ekki 
væri raunhæft eða skynsamlegt að 
mæla gegn slíkri neyslu. Það þarf 
hins vegar að gæta hófs og velja 

meðlæti og drykk af skynsemi til 
að vega upp á móti. Ekki gleyma 
að drekka vatn,“ segir Anna Sig-
ríður og bætir við að alltaf snú-
ist þetta á endanum um hið gullna 
meðalhóf. „Áfengi, jólaöl eða gos í 
miklu magni til viðbótar við saltið 
og mettuðu fituna er það sem gerir 
oft útslagið, hvort sem horft er til 
heilsutengdra þátta eða líðanar í 
kjölfar máltíðarinnar.“

Svefninn skiptir máli 
Anna Sigríður segir að fólk ætti að 
huga að heilsunni um jól eins og á 
öðrum tíma ársins. Góður svefn sé 
til dæmis mikilvægur. „Svefn ásamt 
hreyfingu og næringu er undirstaða 
jafnvægis í efnaskiptum og orku-
jafnvægi. Sífellt fleiri rannsóknir 
beinast að þessu samspili. Það er 
meira horft til þeirra áhrifa sem 
svefn hefur á matarvenjur og hreyf-
ingu heldur en að lífsmynstrið trufli 
svefninn þótt bæði eigi sannarlega 
við. Ef við borðum yfir okkur geta 
skammtímaáhrifin verið  óþægindi 
í meltingarfærum sem koma í veg 
fyrir að við getum sofnað eða náum 
góðum svefni,“ segir hún.  

„Það er því kannski tilefni til 
að minna sérstaklega á að heilsan 
yfir hátíðirnar snýst ekki bara um 
mat og drykk sem við látum ofan í 
okkur heldur alla heilsuhegðun. Í 
því felst að hreyfa sig reglulega, fá 
nægan svefn, vinna á móti streitu 
og njóta þessa að vera í núinu.“

Kunna að njóta
Þegar Anna Sigríður er spurð 
hvort hún sjálf leyfi sér meira en 

venjulega fyrir jólin, svarar hún: 
Mér finnst jólaundirbúningurinn 
skemmtilegur. Ég vil elda, baka, 
borða og njóta. Mandarínurnar 
flæða inn á heimilið í kassavís og ég 
hef til dæmis epli, rauðkál, rauðróf-
ur og hnetur mikið með mat á þess-
um árstíma. Við gleymum stund-

um að hugsa til þess hvað margt af 
þessu jólajóla getur verið hollt! Ég 
borða allan mat en hlutföllin eru 
þannig að stærstur hluti þess sem 
ég borða er grænt og gróft og fær að 
fylla meirihluta disksins, líka á jól-
unum. Hvað baksturinn varðar vil 
ég halda í hefðir og kýs því að baka 

fáar sortir en velja það sem mér 
þykir allra best og vekur upp minn-
ingar í stað þess að vera að reyna 
að setja einhvern hollustustimpil á 
baksturinn, enda eiga kökur aldrei 
að verða uppistaðan í fæðinu. Mitt 
mottó er að velja bitana vel og njóta 
þeirra í botn.“  elin@365.is

Ekki gleyma að drekka vatn 
● Anna Sigríður Ólafsdóttir, dósent í næringarfræði við Háskóla Íslands, segir að fólk ætti að gæta hófs í 
neyslu á söltuðum og feitum mat um jólin. Hið gullna meðalhóf eigi við um hátíðir sem aðra daga vilji fólk 
hugsa um heilsuna. Nauðsynlegt er að hreyfa sig og fá góðan svefn um hátíðir sem aðra daga ársins.  

Anna Sigríður Ólafsdóttir segir að þeir sem eru með háan blóðþrýsting eða undirliggjandi hjarta- og æðasjúkdóma þoli illa bæði 
salt og mikla mettaða fitu. MYND/VILHELM



25. NÓVEMBER 2014 JÓL 2014 19

jól fyrr á tímum

barnajól
BÖRNIN Í FELLASKÓLA 

SPURÐ UM JÓLIN

Hlakkar þú til jólanna? Já, þá 
fáum við pakka. 
Hvað langar þig að fá í jóla-
gjöf? Real Madrid-búning og 
Real Madrid-bolta. Real Madr-
id er uppáhaldsliðið mitt og 
Benzema og Ronaldo. Ég er að 
æfa fótbolta.
Þekkirðu jólasveinana? Já, 
Kertasníki og Hurðaskelli, hann 
skellir hurðum. Hurðaskellir er 
uppáhaldsjólasveinninn minn.
Hvað gerir Grýla? Hún borðar 
börn ef þau eru óþekk.
Hvar eiga jólasveinarnir 
heima? Í fjöllunum.

Tryggvi Steinar Smárason, 6 ára

Hlakkar þú til jólanna? Já, 
þá fær maður jólapakka og 
skreytir jólatré.
Hvað langar þig að fá í 
jólagjöf? Ofurhetjur, svona 
sem bjarga fólki. 
Þekkir þú Grýlu? Já, hún 
sýður börn.
Hvar eiga jólasveinarnir 
heima? Í helli.
Áttu uppáhaldsjólasvein? 
Já, þennan sem borðar skyr.

Þórir Snævarr Sigurðsson, 6 ára

● JÓLASÝNING Á AKUREYRI  Minjasafnið á Akureyri stendur fyrir árlegri 
jólasýningu í desember þar sem fjallað er um jólin fyrr á tímum, íslensku jólasvein-
ana og þann sið að gefa í skóinn. Þar er hægt að kynnast bæði þekktum og óþekkt-
um (og óþekkum) jólasveinum, kynnast jólaundirbúningi fyrr 
á tímum og hvað börn hafa fengið í skóinn í gegn um 
tíðina. Í gegn um vef safnsins og á samfélagsmiðl-
um er óskað eftir sögum af samskipt-
um fólks við sveinana. 

Nánari upplýsingar má 
finna á www.minjasafnid.is og 
einnig á Facebook.

● EGGJABAKKAR TIL BJARGAR
Sumir lenda í vandræðum með brot-
hættar jólakúlur þegar taka þarf af jóla-
trénu eftir hátíðarnar. Ein sniðug leið 
er að safna eggjabökkum yfir 
árið og nota undir kúlurn-
ar fínu. Í eggjabökk-
unum eru þær vel 
varðar auk þess 
sem bakkarnir 
staflast vel.

jólaskraut

Íslensk gjöf 
fyrir sælkera

 Falleg gjafakarfa með úrvali af bragðgóðum 
íslenskum ostum er tilvalin jólagjöf handa 

starfsfólki og viðskiptavinum.
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Körfurnar eru afhentar í sellófani með fallegri slaufu. Einnig bjóðum við fallega 
ostakassa til að senda til viðskiptavina og starfsfólks innanlands.

Pantaðu ostakörfu á www.ms.is. Einfalt, fljótlegt og þægilegt.

www.ms.is
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Fólk verður oft hissa þegar 
ég segi því að uppá-
haldssmákökutegund-
in mín sé piparkökur og 

að ég baki langmest af þeim,“ 
segir Guðrún Bergsdóttir sem 
gefur uppskriftir að fallegum 
kökum og öðru góðgæti á síðunni 
Kökur og gúmmelaði Guðrúnar. 
„Ásamt piparkökunum baka ég 
alltaf súkkulaðibitakökur og hef 
notað sömu uppskrift frá því ég 
var unglingur. Með þessum hefð-
bundnu smákökum baka ég svo 
alltaf þrjár til fjórar nýjar teg-
undir.“ Guðrún gerir líka allt-
af nokkrar tegundir af konfekti, 
mismunandi frá ári til árs. „Mér 
finnst skemmtilegast að prófa 
eitthvað nýtt þótt það séu alltaf 
líka einhverjar „gamlar“ tegund-
ir sem lauma sér með.“

Guðrún og fjölskylda henn-
ar gera mikið úr aðventunni og 
á sunnudögunum eru kaffiborð-
in hlaðin kræsingum. „Við erum 
ekkert í því að geyma smákök-
urnar fram að jólum, við reynum 
heldur að njóta aðventunnar, borð-
um kökur og skreytum bæði jóla-
tréð og heimilið fyrsta sunnudag í 
aðventu,“ segir hún og hlær. 

Hún gefur hér uppskrift að 
einni af uppáhaldskökum sínum, 
graskersköku með rjómaosta-
kremi og saltkaramellusósu.

GRASKERSKAKA

290 g hveiti
2 tsk. lyftiduft
1 tsk. matarsódi
2 tsk. kanill
¾ tsk. allrahanda
¼ tsk. engifer
¼ tsk. múskat
¼ tsk. negull
2 tsk. vanillusykur
½ tsk. salt
425 g maukað grasker (fæst til-
búið í dósum)
190 g súrmjólk (við stofuhita)
250 g sykur
170 g smjör (við stofuhita)
3 stór egg (við stofuhita)
100 g hakkaðar pecan-hnet-
ur (ef vill)

Kveikja á ofninum, 160°C. Finna 
til það form sem skal notað og 
smyrja það (1 hringform með 

gati í miðjunni eða 2 x 17cm 
form).
Sigta saman í skál hveiti, lyfti-
duft, matarsóda, kanil, allra-
handa, múskat, negul, engifer, 
vanillusykur og salt.
Blandið saman í annarri skál 
súrmjólk og graskersmauki.
Þeytið saman sykur og smjör þar 
til létt og ljóst, bætið næst eggj-
um út í og þeytið vel.
Bætið svo hveitiblöndu og súr-
mjólkurblöndu til skiptis út í og 
hrærið þar til allt er blandað 
saman en þó ekki lengi.
Séu pecan-hneturnar notaðar er 
þeim bætt í alveg í lokin.
Bakist í um það bil 60 mínútur 
eða þar til tannstöngull kemur 
hreinn út ef stungið er nálægt 
miðju.
Kælið vel áður en kremið er sett 
á (ef það á við).

Rjómaostakrem
200 g rjómaostur
60 g smjör
1-2 tsk. vanillusykur
500 g flórsykur
smá rjómi (ef til vill)

Þeytið rjómaostinn þar til hann 
er „mjúkur“. Bætið þá smjöri  og 
vanillusykri út í og þeyt-
ið saman. Næst er flór-
sykrinum bætt smám 
saman út í. Að lokum 
er hægt að bæta smá 
rjóma út í til að fá léttara 
krem.

Saltkaramellusósa
230 g sykur
70 ml vatn
250 ml rjómi
2 tsk. vanillusykur
80 g smjör
½-1 tsk. gróft salt (má líka nota 
fínt)
 

Hellið sykri og vatni saman í 
pott og hitið á millihita þar til 
sykurinn er uppleystur (hrærið í 
á meðan).
Hækkið á hæsta hita og látið 
sjóða þar til blandan hefur feng-
ið fallegan karamellulit (EKKI 
hræra á meðan) og takið svo pott-
inn af hellunni um leið og það er 
komið.
Bætið rjómanum út í (getur 
bubbl að upp, farið varlega), svo 

smjöri og vanillusykri. Loks er 
það saltið. Ég myl það fínt (en 
samt grófara en fínt) og smakka 
mig áfram. Ef þið viljið ekki 
finna smáar saltagnir í sós-

unni en viljið samt 
nota grófa saltið er 

betra að setja salt-
ið þegar hún er 

enn heit (áður 
en rjóminn og 
rest fer út í) 
eða bara gera 
þetta auðvelt 

og nota fínt salt. Ef 
þykkri sósa óskast þá 

er magnið af rjóma minnkað.
 

Framreiðsla
Hér gerir hver og einn eins og 
honum hentar, til dæmis er hægt 
að smyrja kreminu á kalda kök-
una og dreifa saltkaramellusós-
unni yfir eða bera kökuna fram 
„nakta“ með kremi og sósu í 
skálum. Í þetta sinn bakaði ég 
tvo botna (17 cm) sem ég klauf 
í tvennt, smurði kremi á milli 
og dreifði sósu yfir kremið (þá 
verða tvær kökur eða ein há ef 
allir botnar eru lagðir saman). 
Smurði kökuna upp með kremi, 
hjúpaði svo með sykurmassa og 
skreytti. liljabjork@365.is

Skreytir tréð fyrsta 
sunnudag í aðventu
● Guðrún Bergsdóttir reynir að hafa það huggulegt með fjölskyldunni alla 
aðventuna. Graskerskakan hennar með rjómaostakremi og saltkaramellusósu 
er með bragð af jólum. Hún er jafnframt uppáhaldskakan hennar.

Guðrún og fjölskylda njóta aðventunnar 
vel, þau borða smákökur og skreyta hús 
og jólatré.  MYNDIR/VALLI

Graskerskakan er að sögn Guðrúnar svakalega „djúsí“ og er einfaldlega með bragð 
af jólum. „Það er pínu piparkökukeimur af henni, rjómaostakremið gefur ferskt
mótspil og saltkaramellan setur alveg punktinn yfir i-ið, algert gúmmelaði.“

FACEBOOK.COM/KRINGLAN.ISKRINGLAN.IS

Gjafakort Kringlunnar er gjöf af öllu hjarta. Þú færð kortið 
á þjónustuborði á 1. hæð við Hagkaup eða á kringlan.is
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Kökurnar hennar 
Guðrúnar eru mikið 
fyrir augað en líka 
góðar á bragðið. 



www.postur.is

PAKKINN ÞINN

Komdu jólapökkunum til okkar og við komum þeim 
í réttar hendur hratt og örugglega. 

er í traustum höndum
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S&P snakkturn 9.990 KR.

BODUM Chambord sett  
8 bolla kanna + Thermo ferðamál 

 JÓLATILBOÐ 11.990 KR.

BY NORD púði
60x60 cm 21.990 KR.

GOODWILL jólakanna í gjafaöskju, 
margar gerðir  JÓLATILBOÐ 3.490 KR. 

ALESSI upptakari 12.990 KR.

IVV Special kökudiskur á fæti, með gylllingu 26 cm.  9.990 KR.

IITTALA Aalto 3.490 KR.  
JÓLATILBOÐ

H Ú S G AG N A H Ö L L I N  •  B í l d s h ö f ð a  2 0  •  R e y k j a v í k  •  O P I Ð  V i r k a  d a g a  1 0 - 1 8 ,  l a u g a r d .  1 1 - 1 7  o g  s u n n u d .  1 3 - 1 7  O

BY NORD púði 60x40
19.990 KR. 

IT’S ABOUT ROMI Prague ljós 
24 cm.  29.990 KR.

2

Mikið úrval af flottum 
vestum og poncho-um 
frá Natures Collection

ESTER & ERIKESTER & ERIK
kertin sem loga lengur

COPENHAGEN CANDLE
COMPANY ilmkerti 3.990 KR

VV kertastjaki 30 cm. 
JÓLATILBOÐ  9.990 KR.  

VIDIVI skálasett 2 hjörtu 
JÓLATILBOÐ 4.490 KR.

ALESSI skál 34.990 KR.

POUL PAVA vasi 23 cm. 3.990 KR.

VIDIVI Stella stjörnuskálasett 
JÓLATILBOÐ 4.990 KR.

AlAAlAlltltlt ááá á hh h hhátátátátátá íðíððíððarararrrrrrrbobobobobbbob rðrðððrððiðiðiðið



 Columbia kaffikanna
8 bolla 17.990 KR.

VIDIVI Emozioni vasi 5.990 KR.

GOODWILL kakó/kaffibolli í  
gjafaöskju JÓLATILBOÐ 4.990 KR.

IITTALA KASTEHELMI
skálar 3.990 STK.r

VIDIVI Doge sett, skál og vasi 
JÓLATILBOÐ 7.990 KR. 

VIDIVI Concerto sett, kanna + 6 glös 
41cl. JÓLATILBOÐ  5.990 KR. BROSTE lukt 9.990 KR.

MIKIÐ ÚRVAL AF 
FALLEGUM TRÉBRETTUM

NIELSEN koparljós 18 cm 13.990 KR.

IITTALA Taika diskur 22 cm 4.990 KR.

O G  D a l s b r a u t  1  •  A k u r e y r i  O P I Ð  V i r k a  d a g a  k l  1 0 – 1 8  o g  l a u g a r d a g a  1 1 - 1 6  E I T T  S Í M A N Ú M E R  5 5 8  1 1 0 0

HUBSCH tréfugl 3.990 kr.
BROSTE jólakerti

22,5 cm 2,990 kr. – 18 cm 1,990 kr. 

POUL PAVA sett, fat og diskur  
JÓLATILBOÐ 6.990 KR.

VIDIVI
Amaryllis vasi

45cm.
9.990 KR.

Fullt af fallegum luktum

FULL BÚÐ AF NÝRRI OG SPENNANDI SMÁVÖRU
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Indland er næstfjölmennasta 
ríki heims en íbúar lands-
ins eru rúmlega 1,2 milljarð-
ar. Einungis 2-3% landsmanna 

eru kristnir og því er hefðbundið 
jólahald af skornum skammti þótt 
ýmsir vestrænir jólasiðir hafi rutt 
sér til rúms undanfarin ár. Fjöl-
skylda Soffíu Óskar Magnúsdóttur 
Dayal hefur búið vítt og breitt um 
Indlandi í tíu ár, þar á meðal í stór-
borgunum Mumbai og Bangalore 
en í dag eru þau búsett í höfuðborg 
landsins, Nýju-Delhi. 

Hún segir Indverja almennt ekki 
taka sér frí yfir jólin þótt börn í 
norðurhluta landsins fái vetrarfrí 
á þessum árstíma. „Það þekkist 
örugglega að foreldrarnir taki sér 
frí á sama tíma. Þeir sem eiga ekki 
börn á skólaaldri taka sér þó ekki frí 
enda eru fyrirtæki og önnur þjón-
usta starfrækt eins og venjulega 
á þessum tíma. Hér er því ekkert 
lokað í kringum jól og áramót eins 
og gerist á Vesturlöndum, þó með 
þeim undantekningum að jóladag-
ur og nýjársdagur eru löggiltir frí-
dagar.“

Aðfangadag í ár ber upp á mið-
vikudag og því verður Soffía og fjöl-
skylda hennar í vinnunni. „Að því 
leytinu til verður þessi dagur ekk-
ert frábrugðinn öðrum dögum. Við 
höfum reyndar tekið upp á því að 
hafa jólatré hin síðari ár og skreyt-
um það gjarnan á aðfangadagskvöld 
og setjum pakkana undir tréð. Jóla-
dagurinn er svo frídagur og þá er 
drollað fram eftir og haft notalegt. 

Þá fáum við okkur gjarnan heitt 
súkkulaði og pönnukökur í morg-
unmat áður en við opnum pakkana. 
Stundum förum við út að borða í 
hádeginu því margir matsölustaðir 
auglýsa sérstakan matseðil á Jóla-
dag.“ 

Fyrstu jól barnanna
Hitastigið í Nýju-Delhi er notalegt 
í desember að sögn Soffíu, að með-
altali 16-20 gráður á daginn og 2-8 
gráður á nóttunni. „Jólin eru því 
fínn tími til að vera utandyra og 
fara til dæmis í lautarferð í hinum 
risastóra og fallega Lodhi-garði sem 
er í miðborginni.“

Hjónin eignuðust fyrir átta mán-
uðum tvíburadætur sem heita Ann-
ika Isabelle og Ásta Amíra. Þær 
munu halda sín fyrstu jól í ár og 
segir Soffía að gaman verði að ala 
þær upp við hátíðir bæði hindúa og 
kristinna. „Hindúar halda almennt 
ekki upp á jólin en ég þekki þó dæmi 
þess að þeir Indverjar sem hafa 
dvalið erlendis með börn taki jóla-
siði með sér heim. Sumir kaupa sér 
sígræna plöntu sem lítur út eins og 
jólatré, skreyta hana og opna pakka 
á jóladag. Þeir sem ég hef talað við 
segja að þeir geri þetta að mestu 
leyti fyrir börnin enda eru jólin 
fyrst og fremst hátíð barnanna.“

Að öðru leyti segist Soffía verða 
lítið vör við jólahátíðina. „Það er 
eitt af því sem ég sakna mest, þessi 
stemning fyrir og um jól þar sem 
allir halda jólin hátíðleg á sama 
hátt.  Hér er það alls ekki þannig 

enda fjöldi kristinna svo lítið brot 
af heildarfjölda landsmanna. Það er 
einna helst að maður komist í jóla-
skap við að skreppa í stórar verslun-
armiðstöðvar. Þar má yfirleitt finna 
stór og mikil gervijólatré og falleg-
ar gluggaskreytingar. Og þar er auð-
vitað líka jólasveinninn!“  starri@365.is

Verður ekki mikið 
vör við jólahátíðina 
● Það fer lítið fyrir hefðbundnu jólahaldi á Indlandi enda er lítill hluti þjóðarinnar 
kristinn. Fjölskylda Soffíu Óskar Magnúsdóttur Dayal hefur búið á Indlandi í tíu 
ár. Fjölskyldan vinnur á aðfangadag en jóladagur er frídagur og þá fær fjölskyldan 
sér heitt súkkulaði og pönnukökur í morgunmat áður en pakkarnir eru opnaðir. 

Á jóladag er gjarnan boðið upp á heitt súkkulaði og heimabakað íslenskt döðlu-
brauð í morgunmat áður en pakkarnir eru opnaðir á heimilinu.

Soffía Ósk Magnúsdóttir Dayal hefur 
búið á Indlandi í tíu ár.  MYND/ÚR EINKASAFNI

Jólatréð var skrautlegt á síðasta ári á 
heimili Soffíu og verður það aftur í ár.

Þótt afar fáir Indverjar séu kristnir sést jólaskraut víða í höfuðborg landsins, Nýju-Delhi. MYNDIR/ÚR EINKASAFNI

ÞAÐ ER EINNA HELST AÐ 
MAÐUR KOMIST Í JÓLA-
SKAP VIÐ AÐ SKREPPA Í 

STÓRAR VERSLUNARMIÐ-
STÖÐVAR

Laugavegi 63 • S: 551 4422

laxdal.is

Vertu vinur á 
Facebook

Skoðið

Yfirhafnir

DÚNÚLPUR OG KÁPUR
VEGLEG JÓLAGJÖF 

Skeifunni 8  • 108 Reykjavík  •  Sími: 517 6460 • www.belladonna.is

Verslunin Belladonna

Flott jólaföt, fyrir  
flottar konur

Stærðir 38-58

Hin margverðlaunaða Lottie  dúkka sem 
stendur á eigin fótum nú komin til Íslands

Lottie dúkkan
er áræðin, 
hugrökk og ófeimin 
að vera hún sjálf
Hin margverðlaunaða Lottie dúkka fæst nú 
í tólf útgáfum ásamt fjölda fylgihluta.  
Dúkkan sem elskar að vera barn og er ekki að  
herma eftir heimi hinna fullorðnu.
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Vinkona mín og ástríðu-
kokkurinn Ástríður Guð-
mundsdóttir hefur allt-
af verið mjög dugleg að 

finna eitthvað nýtt og spennandi 
að elda og baka, sérstaklega fyrir 
jólin. Ein jólin, undir 1980, fann 
hún uppskrift að Sörum í sænsku 
blaði. Þessar kökur fékk ég að 
smakka í jólaboði hjá henni, en 
ég held að þetta hafi verið fyrstu 
Sörurnar sem bakaðar voru hér á 
landi,“ segir Soffía, sem heillaðist 
um leið af þessum sætu molum. 
„Ég horfði á kökurnar og hugsaði 
með mér, nú er hún algerlega búin 
að tapa sér,“ lýsir Soffía glettin og 
bætir við að Sörugerðin hafi verið 
enn flóknari þar sem Ástríður átti 
enga kvörn til að mala möndlurn-
ar aðra en handsnúna pressu.

Út frá þessu boði spratt upp 
Sörubaksturshefð. Fyrstu árin 
bakaði Soffía með Ástríði og ann-
arri vinkonu. Síðan þá hafa mynd-
ast nokkrir hópar sem baka eftir 
þessari sömu uppskrift og teyg-
ir útgerðin anga sína alla leið á 
Akur eyri. „Í dag baka ég með 
dætrum mínum, frænkum og 
fyrrverandi mágkonu,“ segir 
Soffía. Hver hópur hefur sinn stíl 
í bakstrinum en grunnurinn er þó 
alltaf sá sami. „Ég hef til dæmis 
skipt út sykursírópinu fyrir hlyn-
síróp, þannig verða kökurnar ekki 
eins sætar.“

Útgerð
Í fyrstu tók Sörugerðin afar lang-
an tíma en smám saman hafa bak-
ararnir sjóast og þróað tímaspar-
andi aðferðir. „Við vorum að þessu 
fram eftir nóttu, nú byrjum við á 
hádegi og baksturinn endist fram 
á kvöld,“ segir Soffía en yfirleitt 
eru bakaðar þrjár þrefaldar upp-
skriftir, en uppskriftin sem Soffía 
gefur hér var þrefölduð á sínum 
tíma. „Við erum að fá í kringum 
hundrað kökur úr hverri upp-
skrift.“

Soffía hefur mestu reynsluna 
í Sörugerðinni. „Ástríður var um 
tíma matselja í Borgarleikhúsinu 
og Iðnó. Þá bakaði hún Sörur til að 

selja í hléi. Það var dálítið mál að 
baka ofan í svona marga. Ég að-
stoðaði Ástríði og bakaði Sörur 
annað veifið í mörg ár. Síðan of-
býður manni ekkert,“ segir hún 
og hlær. 

Veðrið skiptir máli
Fylgja þarf nokkrum reglum 
svo Sörurnar heppnist. Miklu 
máli skiptir að mala möndlurnar 
rétt. „Í fyrsta lagi þurfa þær að 
vera með hýðinu, annars fer allt 
í vaskinn. Þá mega þær ekki vera 
of fínar og ekki of grófar,“ segir 
Soffía. Kökurnar mega ekki vera 
of stórar enda fremur hugsaðar 
sem konfektmolar. „Eggjahvít-
urnar þarf að þeyta svakalega vel. 
Svo er mikið mál að hafa kremið 
kalt þegar það er sett á kökurn-
ar. Þannig storknar súkkulaðið 
fljótar.“

Veðrið skiptir miklu við Söru-
gerðina. „Við viljum helst hafa 
stillu og frost. Ef spáir roki og 
rigningu hættum við við,“ segir 
Soffía en kökurnar eru settar út 
til kælingar.

Ýmislegt hefur komið upp á 
við Sörugerðina. „Einu sinni kom 
köttur og nældi sér í Sörur,“ segir 
Soffía sem var handleggsbrotin 
eitt árið og bróðir hennar kom inn 
í hennar stað. „Það árið var gerð 
Sörurúlluterta.“

SÖRUUPPSKRIFT STÓR
9 eggjahvítur stífþeyttar
6 pokar möndlur með hýði, 
malaðar
500 g flórsykur

Möndlum og flórsykri blandað 
saman og eggjahvítum bætt var-
lega út í. Sett á bökunarpappír og 
bakað við 180°C þar til þær eru 
þurrar í gegn, um 10-15 mín.

Krem
500 g smjör við stofuhita
Slurkur af hlynsírópi (í uppruna-
legu uppskriftinni var búið til 
síróp með því að sjóða niður 
2¼ bolla af sykri og 2¼ bolla af 
vatni)
9 eggjarauður
3 msk. kakó
3 msk. kaffiduft
800 g hjúpsúkkulaði dökkt

Eggjarauðurnar eru þeyttar vel 
saman og sírópinu hellt í mjórri 
bunu út í. Mjúku smjörinu, kaffi 
og kakói bætt út í. Kremið skal 
kæla vel áður en það er sett á 
kökurnar þannig að það myndi 
dálitla þúst. Kreminu er dýft í 
hæfilega heitt súkkulaðið þannig 
að það storkni fljótt á köldu krem-
inu. Gott er að hafa góðar svalir 
eða pall til að kæla kökurnar. 

Þrjátíu ára Söruhefð
● Soffía Jakobsdóttir leikkona hefur í yfir þrjá áratugi bakað Sörur fyrir jólin 
ásamt dætrum sínum og öðrum fjölskyldumeðlimum. Bakaðar eru þrjár þrefaldar 
uppskriftir en veðrið skiptir miklu máli við Sörugerðina svo allt gangi upp.

Soffía Jakobsdóttir ásamt dætrum sínum, Sólveigu og Margréti Pétursdætrum.  MYND/VALLI

Mikil natni er lögð í hverja Söru enda um sannkallað konfekt að ræða. MYNDIR/VALLI
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Bragi Valdimar Skúlason hefur vakið 
mikla athygli í þáttunum Orðbragð þar 
sem fjallað er um íslenskt mál. Svo er 
hann ótrúlegur húmoristi og Baggalút-
ur. Bragi segist vera mikið jólabarn. „Vissu-
lega. Ég er almennt mikið hátíðarbarn; 
afmælisbarn, sjómannadagsbarn, ára-
mótabarn og jafnvel verslunarmanna-
helgarbarn. Á jólunum geng ég að sjálf-
sögðu í barndóm, borða smákökudeig, 
fylli alla glugga af skófatnaði, föndra hálf-
karaða músastiga, ríf upp ótímabæra 
pakka og reyni að komast ítrekað í sykur- 
og saltvímu. Svo tryllist ég auðvitað ef ég 
fæ mjúkan pakka – og sofna loks undir 

jólatrénu vafinn í sundurtættan gjafapappír með súkkulaðitaum úr munnvikinu.

Lestu margar bækur um jólin? Af fenginni reynslu undanfarinna ára er svar-
ið nei. Sennilega les ég ekki eina einustu bók yfir jólin. Ég er meira í að lesa jóla-
kort, boðskort í hin og þessi jólaboð, innihaldslýsingar á sósupökkum, notkunar-
leiðbeiningar á tryllingslega flóknum japönskum rafleikföngum, leiðbeiningar um 
hvernig ná má misklístruðu konfektinnihaldi úr hvítum sparikjólum – og auðvitað 
Facebook- færslur um hvað annað fólk er að lesa skemmtilegt. 

Hver er skemmtilegasta jólabók sem þú hefur lesið og 
af hverju? Ég hef alltaf verið hrifinn af bókinni um litla 
strákinn sem fæddist í fjósi, af því mamma hans og 
pabbi tímdu ekki að borga fyrir hótelherbergi. Fannst 
reyndar alltaf pínu skrítið að það mættu bara þrír gaml-
ir kallar í „barnasturtuna“. Líka einkennilegt að yfirvöld 
hafi leyft þeim að halda barninu, þó ekki væri nema af 
hreinlætisástæðum. En það var auðvitað allt meira 
líbó þarna á hippatímabilinu.

Hvaða bók langar þig að fá í jólagjöf um þessi jól? 
Ég vil auðvitað að sem flestir gefi mér Orð-
bragðsbókina, því ég fæ prósentur af 
henni. Annars má alveg gefa mér nýju 
Ástríksbókina, sem er, telst mér til, 
það eina vitræna sem komið hefur út 
síðan, tjah, síðan síðasta Ástríksbók kom út 
1983. elin@365.is

BRAGI VALDIMAR SKÚLASON

Les Facebook og 
sósu leiðbeiningar

Þegar Bergþór Bjarnason 
kemur til Vestmanna-
eyja fyrir jólin setur fjöl-
skyldan í fluggírinn. Berg-

þór, sem hefur verið búsettur í 
Frakklandi síðan 1995, heldur 
jólin heima í Eyjum ef hægt er og 
er allt í öllu í jólaundirbúningn-
um; hjálpar til við þrifin, kaup-
ir jólagjafir, setur upp jólaskraut 
og aðstoðar í eldhúsinu á aðfanga-
dag. Honum finnst best að hafa 
jólin íslensk og hefur lítið bland-
að frönskum hefðum inn í jóla-
hald fjölskyldunnar, utan þess að 
rauðvínið sem boðið er 
upp á er iðulega franskt. 
„Frá því ég flutti til 
Frakklands hef ég ein-
ungis fjórum sinnum 
eytt jólunum þar. Árin 
1998 og 2006 komst 
ég ekki heim vegna 
vinnu og árið 2011 og 
2012 vorum við sam-
býlismaður minn, Oli-
vier Francheteau, nýbúnir 
að koma okkur fyrir í Nice og 
hann vildi ekki eyða jólunum 
einn þar af því að við þekktum 
fáa í byrjun. Ég eyddi þó gaml-
árskvöldi bæði 2006 og 2011 í 
Vestmannaeyjum.“

Bergþór segir fjölskylduna 
heima á Íslandi vana því að 
hann komi heim yfir 
jólin og bíði raunar eftir 

honum svo allt geti farið á fullt í 
jólaundirbúningnum. „Áður fyrr 
hafði ég meiri tíma til að sinna 
ýmsum jólaverkum. Ég hjálpaði 
alltaf mikið við þrifin, hef séð um 
að kaupa jólagjafir fyrir krakk-
ana í fjölskyldunni og stundum 
hina stærri líka. Undanfarin ár 
hef ég haft minni tíma en áður en 
reyni mitt besta við að koma í það 
minnsta upp jólaskrauti og serí-
um. Nú er það pabbi sem bakar 
með mömmu í staðinn fyrir mig.“ 

Íslensk jól
Jólahaldið hjá 
Bergþóri og 
fjölskyldu er 
að mestu alís-
lenskt að hans 
sögn. „Boðið 
er upp á jóla-
graut, heima-
bakaðar flat-
kökur með 

hangikjöti, síld og fleira í há-
deginu. Áður var oft hamborg-
arhryggur en nú er oftast lamb á 
aðfangadagskvöld en þá erum við 
oftast hjá systur minni. Á jóladag 
er fjölskyldan saman, boðið upp 
á sveitahangikjöt úr Öræfasveit 
en móðir mín er þaðan.“ Margt 
annað hefðbundið er í boði yfir 
jólin, til dæmis smákökur, kon-
fekt, rjómaterta á jóladag og jafn-
vel brauðterta auk þess sem Berg-
þór útbýr yfirleitt sjerríbúðing í 
eftirrétt á aðfangadagskvöld. 

„Það sem helst kemur núorðið 
frá Frakklandi á jólunum heima 
er rauðvínið með kjötinu. Þegar 
ég var lítill var það jólaöl og svo 
seinna malt og appelsín. Nú hafa 
frönsku áhrifin borið með sér 
borðvínið til Eyja. Svo færi ég 
þeim kampavín fyrir gamlárs-
kvöld.“ 

Að sögn Bergþórs er jólahald-
ið í Frakklandi talsvert frábrugð-
ið því íslenska. „Í Frakklandi hef 
ég verið einu sinni með vinum, 

einu sinni með tengdafjöl-
skyldunni og svo vorum 
við Olivier einir í tvö 
skipti. Jólaborðhald í 
Frakklandi hefst ekki 
fyrr en skálað hefur 
verið í kampavíni með 
einhverjum smárétt-

um. Frakkar eru mikið 
með ostrur, hörpuskel og alls 

konar skelfisk í forrétt. Svo er 
allur gangur á því hvað er í að-
alrétt en oft er það fylltur kalk-
úni, önd eða gæs. Svo má nefna 
jóladrumbinn sem eftirrétt. Svo 
þarf náttúrulega vín sem passar 
við hvern rétt.“ 

Bergþór er væntanlegur heim 
23. desember og hlakkar mikið 
til. „Ég reyni alltaf að nýta tím-

ann í vélinni frá París til Kefla-
víkur til að skrifa jólakort til ætt-
ingja. Stundum fara þau reyndar 
ekki í póst fyrr en um jól og ber-
ast þá ekki til fólks fyrr en milli 
jóla og nýárs. Mér finnst jólakort-
in óskaplega fallegur íslenskur 
siður og vonandi að Facebook og 
sms-skilaboðum takist ekki alveg 
að útrýma þeim.“

Stormsveipurinn mætir heim
● Jólin hjá fjölskyldu Bergþórs Bjarnasonar byrja ekki fyrr en hann er kominn til Vestmannaeyja. Bergþór hefur verið 
búsettur í Frakklandi í nær tvo áratugi en allt fer í fluggírinn þegar hann mætir í hús. Þá mega jólin loksins byrja. 

Bergþór er hér klæddur í 35 ára gamla jólasvuntu sem saumuð var af móður 
nágrannakonu fjölskyldunnar í Vestmannaeyjum úr afgöngum af jólagardínum. 

BÓKAJÓL

Kampavín, 
rauðvín og 
gott kaffi 
tilheyra 

frönskum 
jólum.

VARMA er íslenskt vörumerki sem
framleiðir allar sínar vörur á Íslandi.
 
Vöruúrval VARMA er fjölbreytt og
hentar því öllum aldurshópum.

tilvalið í jólapakkann
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Hlýtt og fallegt
fyrir unga sem aldna

VAVARMRMA A erer í íslslenenskskt t vövörurumemerkrki i sesemm
frframamleleiðiðirir a allllarar s sínínarar v vörörurur á á Í Íslslanandidi..

VöVöruruúrúrvaval l VAVARMRMA A erer f fjöjölblbrereytytt t ogog
hehentntarar þ þvíví ö öllllumum a aldldururshshópópumum..
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UE32/40/48H5005
LED SJÓNVARP · 100 Hz.
Full HD 1920x1080p · Mega skerpa · Afspilun USB: 
kvikmyndir, ljósmyndir, tónlist · Sjónvarpsmóttakari: 
Digital DVB-T2

32” 87.920 áður 109.900

40” 111.920 áður 139.900

48” 151.920 áður 189.900

UE48H6675 
LED SJÓNVARP · 600 Hz. · Full HD 1920x1080p 
3D · SMART TV · Gervihnatta móttakari · Micro 
Dimming · Gervihnatta móttakari

48” 229.920 Verð áður 287.400

UE32/40/55/65H6475 
LED sjónvarp · 400 CMR  (rið)
3D · smart TV með þráðlausu neti.

32“ 119.920 áður 149.900

40“ 151.920 áður 189.900

55“ 279.920 áður 349.900

65“ 519.920 áður 649.900

UE46/55/65H8005 6 6 800
LED SJÓNVARP · 1000 Hz. · Full HD 
1920x1080p SMART TV · CURVED

46” 399.920 áður 499.900

55” 495.920 áður 619.900

65” 719.920 áður 899.900

SOUNDBAR
310W og þráðlaus tenging við síma
eða tölvu. Til í svörtu og silfur.

HWH550 

111.920 áður 139.900

HWH751 
310W  og þráðlaus tenging 
við síma eða tölvu.

151.920 áður 189.900

HWH7501 
310W  og þráðlaus tenging 
við síma eða tölvu.

151.920 áður 189.900

LÁGMÚLA 8 · SÍMI 530 2800 · ormsson.is
OPIÐ VIRKA DAGA KL. 10-18 · LAUGARDAGA KL. 11-15

SÍÐUMÚLA 9 · SÍMI 530 2900 · ormsson.is
OPIÐ VIRKA DAGA KL. 10-18 · LAUGARDAGA KL. 12-16

FYRIR HEIMILIN Í LANDINU
ORMSSON HEFUR AFNUMIÐ VÖRUGJÖLD
Í ÖLLUM VERSLUNUM SÍNUM FYRSTIR ALLRA
Vegna niðurfellingar vörugjalds hafa öll helstu heimilistækin 
lækkað í verði um 17% og sjónvörp, hljómtæki og annað um 20%.

EKKI EFTIR NEINU AÐ BÍÐA

0% 
VEXTIR
0
VVVEXXXTTIRRVEXTIR
VVaaxttaalaauusaarr
rraðggreeiððssluurr 
í tólf mánuðiíí tóólff mmáánnuðii*



Þessi hágæða og 
vel hannaða kaffivél 
svarar öllum kröfum 

kaffigæðinga.

AEG hefur aldrei brugðist
aðdáendum sínum þegar kemur 
að kaffivélum. Fjölbreytt úrval af 

klassískum kaffivélum.

AEG FAVOLA PLUSAEG FAVOLA PLUS kaffivélin er hönnuð frá grunni í samstarfi kaffivélin er hönnuð frá grunni í samstarfi
við LAVAZZA á Ítalíu. Vélin notar hylki með sérvöldu kaffi frá 
LAVAZZA - Cappuchino, Cafe Latte, Expresso og Americano.

Lítil nett og pottþétt kaffivél nútímamannsins.

Nytjalist 
í hæsta

gæðaflokki.

Vinsæl gjafavara sem
hittir alltaf í mark.

Sjón er sögu ríkari.

Alveg einstakur blandari.
Blandar beint í glasið

- sparar þrif.

Smoothie Twister
rinn sem þú tekur með þérBlandar

Fullkomin þvottur fyrir minnstu 
mögulegu orkunotkun

AEG uppþvottavél 
45500-WO Hvít / HT911 543 048

Uppþvottavél - Hvít
Gerð : Topplaus gerð undir borðplötu: 

H:818-898, B:596, D:590

Jólagjafir

LA 8 · SÍMI 530 2800 · ormsson.is

Heimilið Fyrirtækin

Sófar

Dúkar

Föt

Teppi

Gluggatjöld

Rúmföt

Fataverslanir

Leikhús

Veitingastaðir

Fatahreinsanir

Hótel

Kjólaleigur

- fyrir heimilin í landinu
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tunnu. 150 g af sykri soðin með 
200 ml af vatni í 10 mínútur hrært 
svo rólega saman við bjórinn. Sett 
á flöskur. Bíðið í 10 daga eftir að 
opna fyrstu flöskuna og smakka.

Korn
4,4 kg Pale Ale malt
500 g Melanoidin
350 g Caramunich 1
300 g Caramun-
ich 3
100 g Carafa 1
100 g Hveiti maltað

Humlar
35 g East Kent Goldings í 
60 mínútur
30 g Hallertau Hersbruck-
er í síðustu 15 mínútur
15 g Hallertau Hersbrucker 
í síðustu 1 mínútu

Krydd og síróp soðið með í síð-
ustu 15 mínútur:

500 ml Lyle’s sírópi
börkur af einni appelsínu
10 g stjörnuanís
3 kanilstangir
Ger: Danstar Nottingham 

Ristaðar kryddhnetur
Hægt er að leika með krydd 
og bragð eins og maður vill 
en hér er smáhugmynd um 
hvernig má byrja.

1 eggjahvíta, þeytt
400 g blandaðar hnetur, svo 
sem pekanhnetur, 
   möndlur, heslihnetur og 
kasjúhnetur

¼ tsk. kummin
¼ tsk. cayenne-pipar
½ tsk. karríduft

1 tsk. maldon-salt, mulið
fínrifinn börkur af ½ sítr-

ónu
svartur pipar

Hitið ofninn í 200˚C. Þeyt-
ið eggjahvítuna þar til hún 

verður nokkuð létt og loft-
kennd. Blandið kryddi, sítrónu-

berki, salti og pipar saman við 
ásamt hnetum. 
Þekið ofnplötu með smjörpapp-
ír og dreifið vel úr hnetunum á 
hana. Ristið í 8–10 mínútur eða 
þar til eggjahvítan hefur þornað. 
Látið hneturnar kólna lítillega 
áður en þær eru bornar fram. 

við jólabjórinn sem þau gefa upp-
skrift að hér. „Við notum krydd á 
borð við kanil, stjörnuanís og app-
elsínubörk,“ segir Gísli og bendir 
fólki á að lesa bók þeirra, Sveita-
sælu, til að fá nánari lýsingu á 
bruggaðferðinni sem er flóknari 
en svo að hún rúmist öll hér.

Gísli segir bruggunina ekki 
þurfa að taka of langan tíma. 

„Einfaldari bjórar geta orðið 
drykkjarhæfir eftir þrjár til 

fjórar vikur en sumir 
eru lengur að þroskast.“

Sveitasæla
Gísli og Inga gefa 

út fyrir jólin mat-
reiðslubókina Sveita-

sælu. „Hún snýst um sveit-
ina og nærumhverfið á 
Norðvesturlandi þar sem 
við höfum verið að gera 

upp hús undanfarin ár. Við sækj-
um mikið í náttúruna í mataröfl-
un, matargerð og matarupplifun. Í 
bókinni gefum við fólki hugmyndir 
um hvernig það getur nýtt íslensk 
hráefni á borð við fífla, grenitoppa, 
söl, þang og salt úr sjó í matargerð 
sinni.“ solveig@365.is

barnajól
BÖRNIN Í FELLASKÓLA 

SPURÐ UM JÓLIN

Heimagerður bjór hafði 
frekar slæma ímynd en 
framfarirnar hafa verið 
stórkostlegar enda að-

gengi að gæðahráefni orðið mun 
betra. Nú er það þannig að meira 
að segja Hvíta húsið í Bandaríkj-
unum er með eigin heimabruggað-
an bjór,“ segir Gísli Egill. 

Bjórgerð er gamalt áhugamál 
hjá honum og Ingu konu hans. 
„Áhuginn kviknaði þegar við 
vorum við nám í París á tíunda 
áratugnum. Við kynntumst manni 
sem var að setja upp míkróbrugg-
hús í kjallara krár. Við heilluðumst 
af því hvað hægt er að gera ótrú-
lega góðan bjór í litlu rými og með 
litlum tækjabúnaði,“ segir Gísli 
sem næstu árin fylgdist með þess-
um heimi bjórbruggunar gegnum 
bækur og netið. „Svo var það eftir 
aldamótin að hægt var að verða 
sér úti um góð hráefni hér á landi 
til að búa til bjór. Maltað bygg í 
mismunandi útgáfum, humlar og 
nokkrar gertýpur,“ telur Gísli upp, 
en bendir einnig á að hægt sé að 
kaupa í gegnum netið.  

Belgískir í uppáhaldi 
Gísli og Inga hafa prófað að 
brugga ýmsar gerðir hingað til. 
„Dæmi um bjóra sem auðvelt er 
að brugga eru ensk og amerísk 
Pale Ale. Hins vegar eru belgísk-
ir bjórar í uppáhaldi hjá okkur en 
þeir eru vandmeðfarnari og gera 
oft meiri kröfur til bruggarans,“ 
lýsir Gísli.

Gísli útskýrir að bjórar skiptist 
í tvennt, þeir séu annað hvort yf-
irgerjaðir eða undirgerjaðir. „Yfir-
gerjaðir bjórar á borð við pale-
ale gerjast flestir við um tuttugu 
gráður. Lagerbjórar eru undirgerj-
aðir og gerjun þeirra fer fram við 
mun kaldara hitastig sem þarf að 
vera stöðugt,“ segir Gísli, en slík-
an bjór er meira vanda-
verk að brugga.

Kryddaðir jólabjórar
Bjórhefðin á Ís-
landi er fremur 
ung og það sama 
á við um jólabjórhefð-
ina. „Jólabjórar eru 
yfirleitt örlítið sterk-
ari og með meiri malt-
fyllingu en venjulegir bjór-
ar. Þetta er ekki bjór sem 
maður þambar heldur dreyp-
ir á. Í mörgum löndum eru brugg-
aðir sérstakir jólabjórar. Stund-
um er gripið til þess að krydda 
bjórinn með kryddi sem notað er 
í matargerð um jólin,“ segir Gísli 
en það gerðu hann og Inga einmitt 

Jólabjór er tilvalinn til að dreypa á
● Gísli Egill Hrafnsson og Inga Elsa Bergþórsdóttir brugga eigin bjór fyrir jólin. Í hann nota þau ýmis jólaleg krydd á borð við kanil, 
stjörnuanís og appelsínubörk. Með bjórnum er gott að maula heimakryddaðar hnetur. Þau gefa góð ráð um hvernig laga megi góðan bjór.

Gísli Egill og Inga Elsa gáfu út matreiðslubókina Sveitasælu. Þar gefa þau fólki hugmyndir um hvernig nýta megi ýmis 
íslensk hráefni í matargerð. MYND/VILHELM

Hvað gerist um jólin?
Þá fær maður jólatré og pakka 
og jólasveinarnir koma.
Áttu uppáhaldsjólasvein?
Já, Stekkjastaur.
Hvað langar þig í jólagjöf?
Mig langar í fótbolta og vatns-
byssu. Líka tölvuleik sem heitir 
Fifa, af því ég æfi fótbolta.

Adam Ingi Ayomide Banjoko 6 ára

JÓLABJÓR 
20 lítrar

Aðferðin sem er notuð má kalla 
pokabrugg (Brew in a Bag) og er 
lýst með nánari hætti í bókinni 
Sveitasælu.

Öll áhöld sem koma nálægt bjór-
gerðinni þarf að sótthreinsa 
með þar til gerðum hreinsiefn-
um. Soðið í 30 lítra suðutunnu 
eða potti. Meskipoki brettur yfir 
barma pottsins og korni bætt út 
í og hrært saman við 15,6 lítra 
af 75˚C heitu vatni til að ná 67˚C 
meskingarhitastigi. Breiðið flís-
teppi eða eitthvað einangrandi 
yfir til að hitastigið falli ekki 
mikið. Látið meskjast í 60-90 
mínútur. Skolið þá kornið með 
76˚C heitu vatni þar til 25 lítrum 
er náð. Soðið í 60 mín og humlum 
og kryddi bætt út í. Eftir suðuna 
ætti vökvamagnið að vera 22 lítr-
ar. Kælt og sett í sótthreinsaða 
gerjunartunnu með vatnslás. 
Gerinu sáldrað yfir þegar vökv-
inn hefur kólnað í 20˚C. Gerj-
ið í 10-20 daga. Fleytt yfir á aðra 

Bjórinn er með breiðri maltfyllingu, humlum sem 
vega á móti maltsætunni og kryddi.  MYND/GÍSLI EGILL HRAFNSSON

RAGNHEIÐUR
laugardaginn 27. desember
sunnudaginn 28. desember

miðasala á harpa.is 
og í síma 528-5050
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Ábendingahnappinn má 
finna á www.barnaheill.is

Þríkrossinn

Stuðningur til sjálfstæðis

Ég var dottin í afar lágkúru-
lega sjónvarpsmenningu 
á kvöldin. Horfði á lélega 
þýska krimma út í eitt. 

Þegar augljóst var að hífa þyrfti 
upp standardinn á kvöldkúlturn-
um kviknaði þessi hugmynd,“ 
segir Kristín Þóra Kjartansdótt-
ir, félags- og sagnfræðingur, en 
hún og eiginmaður hennar, Hlyn-
ur Hallsson listamaður, lesa hvort 
fyrir annað á kvöldin.

Árum saman höfðu þau lesið 
fyrir börnin sín fyrir svefninn og 
auk þess lesið hvort í sínu lagi, í 
hljóði þó. Hvernig tilfinning var 
það að byrja að lesa upphátt hvort 
fyrir annað?

„Kannski aðeins kitlandi og 
framandi fyrst en þetta varð fljót-
lega mjög eðlilegt og ótrúlega 
notalegt. Við liggjum bara uppi í 

rúmi og lesum eftir að krakkarn-
ir eru farnir að sofa. Okkur miðar 
reyndar afar hægt í bókinni, við 
sofnum svo fljótt,“ segir hún hlæj-
andi. 

„Við erum enn í sömu bók og við 
byrjuðum á, ævisögu Guðmund-
ar Böðvarssonar eftir Silju Aðal-
steins. Hún kom út fyrir tuttugu 
árum en ég rakst á hana á markaði 
með notuðum bókum á Akureyri 
í sumar. Ég er mjög hrifin af vel 
gerðum ævisögum sem færa mann 
til annarra staða og aftur í tíma.

Við hjónin höfum líka bæði mik-
inn áhuga á ævi Guðmundar og 
hans fólks. Guðmundur var lista-
maður og það höfðar til okkar. 
Við getum speglað okkur sjálf í 
sögunni. Lesturinn vekur einnig 
samtal okkar á milli og við spjöll-
um mikið saman um efni bókar-

innar. Ég ímynda mér að þetta sé 
mjög gott fyrir hjónabandið, það 
sé afar nærandi að gera eitthvað 
svona saman.“

Kristín segir lesturinn hafa 
fleiri kosti en þann að næra hjóna-
bandið. Eftir að þau tóku upp á 
þessu hafi þau einnig farið að lesa 
meira hvort fyrir sig og því sjái 
krakkarnir þeirra þau oftar með 
bók í hönd. 

„Ég held að það sé mikilvægt. 
Það hvetur börn til lestrar ef þau 
sjá foreldra sína lesa. Þetta verður 
mikil lestraraðventa hjá fjölskyld-
unni,“ segir Kristín Þóra glaðlega.

En eru þau þá alveg hætt í lág-
kúrunni? 

„Nei, ekki alveg,“ viðurkennir 
hún hlæjandi. „En hún er miklu 
miklu minni.“  heida@365.is

Lesa hvort fyrir 
annað á kvöldin
● Hjónin Kristín Þóra Kjartansdóttir og Hlynur Hallsson tóku upp á þeim sið 
að lesa hvort fyrir annað þegar kvöldkúltúrinn var farinn að snúast um tóma 
lágkúru. Þau segja lesturinn nærandi fyrir hjónabandið.

Hjónakornin  Kristín Þóra Kjartansdóttir og Hlynur Hallsson lesa hvort fyrir annað á kvöldin. Þau segja lesturinn næra hjónabandið.
MYND/AUÐUNN NÍELSSON

● SERVÍETTUBROT Gaman er að 
hafa jólaborðið fallega skreytt þegar sest 
er að snæðingi á aðfangadagskvöld. Þó er 
óþarfi að hafa skreytingarnar það flóknar 
að þær séu aðeins á færi lærðra sérfræð-
inga. Mikilvægast er að leggja borðbúnað-
inn fallega á borðið en með því að kveikja 
á kertum og brjóta servíettur í falleg brot 
er borðið strax orðið mun hátíðlegra. 

Það er auðveldara en margir halda að 
brjóta servíettur fallega saman og eitt 
dæmi um það er blævængurinn. Þá er 
servíettan lögð með framhliðina niður og 
brotin í tvennt, í átt að þeim sem brýtur. 
Svo er henni snúið þversum og hún brot-
in saman fram og til baka eins og harm-
óníka. Þannig er haldið áfram, rétt rúm-
lega fram yfir miðju servíettunnar. Þegar 
því er lokið er servíettan aftur brotin í 
tvennt, horn í horn og harmóníkubrot-
ið látið snúa út. Þá er horn flipans sem 
stendur eftir brotið skáhallt í átt að harm-
óníkubrotinu og smeygt undir brotið. Svo 
er blævængurinn opnaður og stillt upp á 
borðið. Þetta er svo endurtekið fyrir alla 
gesti og þá er komin stílhrein og falleg 
borðskreyting. 

Fyrst er servíettan brotin saman fram og til baka eins og harmóníka. 
Loks er flipanum sem stendur eftir smeygt undir harmóníkubrotið. 

Jólaborðið verður hátíðlegra ef servíetturnar eru brotnar fallega. 

hátíðlegt servíettubrot

Grensávegi 46, Reykjavík  sími 511 3388
Opið mán. – fös. 9-18, lau. 11-15
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FYRIR JÓLIN OG AÐRA

MUNDU EFTIR GJAFAKORTI 
PENNANS EYMUNDSSON!

Ferðataska IT
4 hjól, 56 cm  
Verð: 18.999.-

Taflsett
Verð: 7.899.-

John Green -  
Allar bækurnar
Verð: 6.999.-

The Maze Runner - 
Allar bækurnar
Verð: 5.999.-

Barbapabba LUDO
Verð: 3.999.-

Barbapabbi 20 cm
Verð: 2.999.-

Bo Bedre - Jólin 2014
Verð: 1.990.-

Fjarstýrður bíll 
360°Twister
Verð: 6.499.-

Heyrnartól
Maxell Retro DJ
Verð: 9.990.-

Hnattlíkan með ljósi, 
26 cm
Verð: 8.999.-

Litir:



JÓL 2014 25. NÓVEMBER 201436 25. NÓVEMBER 2014

Ég læt örsjaldan pakka inn 
í búðunum. Ég kaupi vana-
lega nokkrar mismunandi 
rúllur af jólapappír og 

pakka svo inn heima,“ segir Ragn-
heiður Ösp Sigurðardóttir og Fann-
ey Sizemore tekur í sama streng. 

„Að pakka inn gjöfum er stór 
hluti af því að komst í jólaskap. 
Mér finnst mjög gaman að gefa 
gjafir og gera flotta pakka og 
spara mér að pakka inn þar til á 
Þorláksmessu ef ég kemst upp með 
það. Þá sit ég á gólfinu við jólatréð, 
pakka inn, hlusta á jólalög, drekk 
heitt kryddvín að pólskum hætti 
og maula á einhverju gotteríi.“

„Mér finnst alltaf gaman þegar 
pökkum er skringilega pakkað inn 
eða jafnvel látnir líta út fyrir að 
vera eitthvað annað en innihald-
ið í raun og veru er,“ segir Ragn-
heiður Ösp. „Eins finnst mér mjög 
gaman að fá fyndnar kveðjur á 
merkimiðunum utan á pökkunum 
en það tíðkast innan fjölskyldunn-
ar minnar.“

„Mér finnst mjög skemmtilegt 
að sjá fallega innpakkaðar gjafir 
en verð samt ekki fúl ef ég fæ illa 

innpakkaðan pakka,“ segir Fann-
ey sposk. „Svo er líka hægt að fela 
verr innpakkaðar gjafir undir 
flottu pökkunum.“

Báðar segjast þær njóta aðdrag-
anda jólanna. Aðventan sé jafnvel 
betri en jólin sjálf. 

„Ég hreinlega elska jólalög. Ég 
reyni að spara mér þau og hlusta 
bara í desember, sérstaklega þessi 
gömlu, íslensku,“ segir Ragnheið-
ur og Fanney segist eiga það til 
að missa sig í skreytingum og 
bakstri.

„Ég er algjört jólabarn þótt ég 
sé ekki trúuð,“ segir hún. „Það er 
notalegt að fá smá frí og eyða tíma 
með fjölskyldunni og borða eitt-
hvað gott.“  heida@365.is

Pakkarnir 
Við erum með ákveðið „brot“ þema 
á pökkunum, þar sem við leikum 
okkur meðal annars með origami 
og laufabrauðsskurð. 

1. Gulllitaður með snjókornum
Fallega gylltur pappír með tveimur 
origami-snjókornum ofan á, snjó-
kornin eru brotin í bökunarpappír. 

Snjókornin eru eftir origami-lista-
manninn Dennis Walker og á net-
inu má finna ýmsar útgáfur af fal-
legum origami-snjókornum. 

2. Rauður pakki með hvítum 
doppum og origami-pólstjörnu
Það getur verið fallegt að setja 
eina stóra skreytingu á lítinn og 
nettan pakka. Hér má sjá pólstjörn-
una brotna á origami-vísu. Lista-
maður stjörnu óþekktur. 

3. Laufabrauðspakki
Hugmyndina að laufabrauðspakk-
anum fengum við báðar á sama 
tíma. Mættum svo spenntar til að 
segja hvor annarri frá uppgötvun-
inni og þegar við komumst að því 
að hugmyndin var sú sama varð 
ekki aftur snúið. 

Hægt er að nýta sér alls kyns út-
færslur af laufabrauðsskurðinum 
og leika sér með stærð og mynst-
ur. Laufin skárum við út í ljósan 
pappír, brutum síðan upp á þau og 
límdum niður. Fyrst er pakkað inn 
í pappír í lit og svo fer laufabrauðs-
pappírinn þar yfir svo liturinn 
skíni í gegnum munstrið.

4. Hvítur pakki með 
rauðum brotnum borða
Hægt er að gera ýmislegt annað 
með silkiborða en að binda hann í 
slaufu.  

Hér má sjá plíseraðan borða sem 
myndar stílhreina og fallega lausn. 
Borðinn er lagður í fellingum á 
pappírinn og hverri fellingu tyllt 
niður með lími.

Gaman að fá skringilega pakka
● Hönnuðirnir Ragnheiður Ösp Sigurðardóttir og Fanney Sizemore eru hrifnar af fagurlega innpökkuðum jólagjöfum. Þær gefa sér 
góðan tíma til að nostra við hvern pakka og komast þannig í jólaskapið. Þær fara þó ekki í fýlu yfir illa innpökkuðum jólagjöfum.

Hönnuðirnir Fanney Sizemore og Ragnheiður Ösp Sigurðardóttir komast í jólaskapið 
við að nostra við hverja gjöf. Þær skreyta gjarnan pakkana með origami og í ár mun 
laufabrauðsmunstur einnig prýða pakkana þeirra. MYND/STEFÁN

● KONUNGLEGIR PIPARKÖKUKARLAR
● Hinir klassísku piparkökukarlar rekja uppruna sinn til 16. aldar, 

nánar tiltekið til hirðar Elísabetar I. Englandsdrottningar. Kokkar 
drottningarinnar mótuðu kökurnar í líki vonbiðla hennar og hirð-
manna og skreyttu með gullnum laufum. Kökurnar voru síðan á 
boðstólum í konunglegum veislum auk þess sem þær voru boðnar 
mikilvægum gestum. 

● Piparkökukarlinn er aðallega tengdur jólahaldi í dag en hann teng-
ist þó ýmissi dægurmenningu. 

● Flestir kannast við ævintýrið um piparkökukarlinn sem stökk út úr 
ofninum, slapp undan mönnum og dýrum en var að lokum platað-
ur og étinn af ref. 

● Piparkökukarlinn Gingy er persóna í 
teiknimyndunum um Shrek.

● Í ballettinum Hnotubrjótnum 
eftir Tsjajkovskí leiðir hetjan her 
piparkökukarla gegn músa-
kónginum og kónum hans.

● The Gingerbread Man er kvik-
mynd frá 1998 eftir 
leikstjórann Ro-
bert Altman sem 
skartaði leikur-
unum Kenn-
eth Branagh, 
Robert Downey 
Jr. og Robert Duvall.

● Stærsti piparkökukarl 
heims var bakaður árið 
2006 í Texas. Karl-
inn vó 593,5 kg og 
var rúmlega sex 
metra hár.

fróðleikur

2 3
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EyeSlices® 
augnpúðar

Ferskari augu 
á 5 mínútum

Púðana má nota 
í 10 skipti

facebook.com/Eyeslices/IcelandUpplýsingar um sölustaði:

EyeSlices® augnayndi er tilvalin jólagjöf

Klínískar rannsóknir sýna að eyeSlices® 

vinnur m.a. á þrota, baugum, fínum línum 
og ummerkjum þreytu í kringum augun. 
Öflug suður-afrísk jurt, Aloe Ferox, er 
uppistaðan í virkum efnum augnpúðanna 
sem eru ofnæmisprófaðir.

ferskleiki og fegurð án fyrirhafnar
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barnajól
BÖRNIN Í FELLASKÓLA 

SPURÐ UM JÓLIN

Hvað gerist um jólin? 
Mamma ætlar að setja stóra 
gjöf undir jólatréð og ég fæ 
miklu stærri gjöf en litli bróð-
ir minn.
Hvernig setur jólasveinninn 
gjöf í skóinn? Hann opnar 
bara gluggann. Hann getur 
flogið og getur meira að segja 
galdrað.
Þekkirðu jólasveinana? Já, 
suma, Kertasníkir er síðast-
ur. Mamma setti sjálf gjöf í 
skóinn einu sinni af því jóla-
sveinninn kom ekki af því 
hann var að baka. Er það ekki 
skrítið?
Hvar eiga jólasveinarnir 
heima? Þar sem er mikill 
snjór.
Þekkir þú Grýlu? Já, hún er 
vond, hún tekur alla óþekka 
krakka.

Lena Barbara Jackiewicz 6 ára

Hvað gerist um jólin? Þá 
kemur jólasveinninn og maður 
fær mikið af pökkum.
Hvers óskar þú þér í 
jólagjöf? Frozen-kjólinn og 
gervineglur. Mamma er búin 
að lofa mér.
Áttu uppáhaldsjólasvein? 
Já, Leppalúða. 
Hvernig setja jólasveinarn-
ir gjafir í skóna? Einu sinni 
þegar ég var í Hveragerði og 
var að fara að sofna þá var 
bankað og þá sagði mamma: 
Já, komdu inn og settu í skó-
inn, og ég sá þegar jólasveinn-
inn setti í skóinn.
Hvaða mat myndir þú vilja 
borða um jólin? Bjúgu.

Helena Bjarnadóttir 6 ára

● VANILLEKIPFERL  Vanilluhálfmánar eða Van-
illekipferl eru upprunnir í Austurríki og eru sérrétt-
ur bæjarins Nördlingen. Kökurnar eru iðulega bakað-
ar um jólin og eru vel þekktar um alla Evrópu. Sagan 
segir að lögun kökunnar sé dregin af tyrkneska hálf-
mánanum til að fagna sigri ungverska hersins yfir 
þeim tyrkneska í einu af mörgum stríðum landanna. 

Vanilluhálfmánar eru mikið bakaðir í Þýskalandi og 
eru einnig algengir í Ungverjalandi, Tékklandi, Rúm-
eníu og Slóvakíu um jólin. 

Hér er uppskrift sem einnig má finna á matarast.is

uppskrift

VANILLUMÁNAR
(um 40 stk.)

200 g ósaltað lint 
smjör
50 g flórsykur
100 g malaðar 
möndlur (möndlu-
mjöl)
280 g hveiti
Til að strá ofan á:
Flórsykur og ½ tsk. 
vanillusykur

Blandið saman smjöri 
og flórsykri í skál. Hrærið 
möndlu mjöli saman við og svo 
smátt og smátt hveitinu þar til 
úr verður þétt deig. Búið til kúlur á 
stærð við valhnetur úr deiginu og mótið 
svo úr kúlunum litla bústna hálfmána (líkj-
ast búmerang). Raðið kökunum á bökun-
arpappírsklædda bökunarplötu og bakið 
við 180°C í 20 mín. eða þar til þeir hafa rétt 
byrjað að taka á sig gullinn blæ. Kælið á köku-
grind. Sigtið saman flórsykur og vanillusykur og 
hristið yfir kökurnar. Geymið í loftþéttum umbúðum.
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barnajól
BÖRNIN Í FELLASKÓLA 

SPURÐ UM JÓLIN

jólahefðir

Hvað gerist um jólin? Maður 
fær pakka og setur skraut á 
jólatré.
Hvað langar þig að fá í 
jólagjöf? Byssu og bara allt.
Hvernig setur jólasveinn-
inn gjöfina í skóinn? Glugga-
gægir þarf að koma því hann 
getur opnað gluggann.
En hvernig komast hinir 
jólasveinarnir inn? Þeir labba 
bara gegnum hurðina.
Áttu uppáhaldsjólasvein? 
Já, Gluggagægi.
Hver er Grýla? Hún er vonda 
skessan sem tekur óþekku 
börnin, setur þau í pokann og 
étur þau. Hún hefur borðað 
mörg börn og er orðin feit. 
Hvað langar þig að borða 
um jólin? Kökur og nammi. 
Þess vegna er ég alltaf að 
bursta tennurnar.

Tómas Ingvarsson 6 ára

● FARIÐ VAR AÐ LESA JÓLAKVEÐJUR Í ÚTVARPI 1932
Elstu íslensku jólakveðjuna sem fundist hefur, er að finna í bréfi frá Brynjólfi Sveinssyni 
Skálholtsbiskupi, dagsett 7. janúar 1667. Bréfið endar á þessa leið: „Með ósk gleðilegra 
jóla, farsællegs nýja árs, og allra góðra heillastunda í Vors Herra nafni Amen.“ 

Það var svo skömmu eftir stofnun útvarpsins 1930, eða fyrir jólin 1932, að farið var að 
lesa jólakveðjur í Ríkisútvarpinu. Þann sið hafði danska útvarpið tekið upp fimm árum fyrr. 
Í fyrstu voru íslensku kveðjurnar einkum til sjómanna á hafi úti. Þeim fjölgaði svo mikið á 
stríðsárunum þegar fólkið sem flykkst hafði úr sveitunum í atvinnuna fyrir sunnan tók að 
senda kveðjur heim til sín. Þótti þá mörgum, sem heima sátu, gott að heyra nafn sitt og 
heimilisfang hljóma á öldum ljósvakans.

Jólakveðjur íslenska útvarpsins fóru fljótt fram úr öllu því sem þekktist í nágrannalönd-
unum og eru lesnar jólakveðjur í útvarpi enn órjúfanlegur hluti af íslenskri jólahefð.   Heimild: Í jólaskapi. Árni Björnsson . Tekið af julli.is

Hvað gerir þú um jólin? Ég 
held jólin hjá ömmu minni og 
fer líka að borða graut með 
möndlu. Sá sem fær möndl-
una fær að eiga hana og 
borða. Svo fæ ég að skreyta 
jólatré.
Af hverju höldum við jólin? 
Af því að Jesús á afmæli.
Hver er uppáhaldsjóla-
sveinninn þinn? Það er 
Stúfur.
Hvernig setja jólasveinarnir 
gjöf í skóinn? Maður þarf að 
vera sofandi, og þá læðast þeir 
inn og setja gjöf í skóinn. 
Hvað langar þig að fá í 
jólagjöf? Mig langar að fá 
bangsa og dúkkur sem heita 
Monster High.
Hvar eiga jólasveinarnir 
heima? Uppi í fjöllum.
Hvað ætlar þú að borða um 
jólin? Svínakjöt.

Ída Hafdís Brandt Jensen 6 ára

MDU MEÐ MÁLIN KOM og við 
nnum, teiknum og gerumhön
r hagstætt tilboðþér

FAGMENNSKA Í FYRIRRÚMI
Þú nýtur þekkingar og
reynslu og fyrsta flokks 
þjónustu.

VIÐ KOMUM HEIM TIL ÞÍN,
tökum mál og ráðleggjum
um val innréttingar.

ÞÚ VELUR að kaupa inn-
réttinguna í ósamsettum 
einingum, samsetta, eða
samsetta og uppsetta.

HREINT OG KLÁRT

Við sníðum innrétt-
inguna að þínum 
óskum.  Þú getur fengið 
skúffur og útdregin 
tauborð undir véL-
arnar, einnig útdreginn 
óhreinatausskáp, 
kústaskáp o.m.fl . 

r og sérsmíði

Baðherbergi

Uppþvottavélar

Helluborð

OfnarOfnar

HáfarHáfar

RAFTÆKI
AFSLÁTTUR30% 

AF ÖLLUM 

RAFTÆKJUM ÞEGAR 

INNRÉTTING ER 

KEYPT

Vandaðar hillur Pottaskápar Þvottahú

ÁBYRGÐ - ÞJÓNUSTATT

Fríform annast alla þjónustu. 
(Trésmíðaverkstæði, raftækjaviðgerðaverkstæði).

VÖNDUÐ RAAFFFFFFFFFFFFTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTÆKI TT
Á VÆGU VEÁ RÐIRR

friform.is

VifturVift

BESTA VERÐ!
NÚ Í AÐDÍ RAGANDA JÓLANNA HÖFUM VIÐ ÁKVEÐIÐ AÐ BJÓÐA OKKAR

ALBESTTA VETT RÐ, SANNKALLAÐRR  JÓLAVERÐ!

HREINT OG KLÁRT

Við sníðum
inguna a
óskum.
skúffur
taubo
arna
óhr
kú

Fatataskápar r o

ottahúsinnréttingar

AFSLÁTTUR

25% AF ÖLLUM 
INNRÉTTINGUMTIL JÓLA
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Kærleikskúlan 2014 heitir Mandarína 
og er eftir Davíð Örn Halldórs-
son. Styrktarfélag lamaðra 
og fatlaðra hóf útgáfu Kær-
leikskúlunnar árið 2003 og 
hefur gefið hana út árlega 
síðan. Margir af þekktustu 
listamönnum landsins hafa 
hannað kúluna í gegnum 
árin. Tilgangur með sölu 
hennar er að auðga líf fatl-
aðra barna og ungmenna og 
rennur allur ágóðinn til starf-
semi SLF í Reykjadal. 

Davíð Örn Halldórsson er 
fæddur árið 1976. Hann út-
skrifaðist frá myndlista-
deild Listaháskóla Íslands 
árið 2002 og býr og starfar 
í Reykjavík. Verk Davíðs Arnar eru gjarn-
an unnin í óhefðbundin efni og einkennast 
af björtum litum og spennandi samruna 
forma og mynstra. Davíð Örn hlaut hin 
eftirsóttu Carnegie-verðlaun árið 2013.  

Styrktarfélag lamaðra og fatlaðra 
hefur jafnframt látið gera jólaóróa úr 
stáli sem margir þekkja. Óróinn í ár heit-
ir Giljagaur og er sá níundi í jólasveinaser-
íu SLF. Hann er viðfangsefni Lindu Bjargar 
Árnadóttur og Bubba Morthens. Linda fæst 
við stálið og Bubbi við orðin. Þegar hafa Kerta-
sníkir, Hurðaskellir, Gluggagægir, Stúf-
ur, Ketkrókur, Leppalúði, Jólakötturinn og 
Grýla verið færð í stál með hjálp færustu 
hönnuða og skálda landsins.

Auðga líf fatlaðra 
barna og ungmenna

Þannig var að amma mín, Íris 
Backman, söng í kór og var 
hún vön að syngja í messu 
klukkan átta á aðfanga-

dag. Ein jólin urðu hins vegar for-
föll í kórnum sem söng klukkan sex. 
Amma stökk til og kom þá í hlut afa, 
Skarphéðins Sveinssonar, að elda 
jólamatinn. Þegar amma kom heim 
beið hennar hakkabuff með eggi, 
skrældar kartöflur og steiktur lauk-
ur en það var það eina sem afi kunni 
að elda,“ lýsir Kjartan. 

Hann segist aldrei almennilega 
hafa heyrt hvernig amma hans brást 
við í fyrstu en það sem eftir sat var 
að þetta þótti fyndin uppákoma og 
var ákveðið að gera þetta að hefð. 
„Amma og afi áttu gommu af börn-
um og þeim fannst þetta herra-
mannsmatur.“

Þegar börnin uxu úr grasi héldu 
þau hefðinni við. Kjartan þekkti því 
engan annan jólamat langt fram á 
unglingsár. „Þá fórum við að prófa 
hamborgarhrygg og þegar ég var 
í kringum átján ára aldurinn var 
hann á borðum um það bil önnur 
hver jól. Foreldrar mínir voru mjög 
hrifnir af buffinu en það fyndna er 
að eftir því sem á leið fóru æ fleiri í 
fjölskyldunni að hafa orð á því þegar 
buffið var á borðum hvað hamborg-
arhryggurinn væri nú frábær. Samt 
sem áður héldum við hefðinni við.“ 

Kjartan tekur þó fram að rétturinn 
hafi þróast umtalsvert í áranna rás. 
„Kjötið er til að mynda allt annað en 
var. Í dag notum við nautainnanlæri 
sem er marið niður með hamri. Við 
erum því ekki beint að borða Bónus-
sparhakkið á jólunum.“ 

Móðir Kjartans féll frá fyrir all-
mörgum árum. Þegar faðir hans 
kynntist nýrri konu varð hún í 
fyrstu mjög hissa á jólamat fjöl-
skyldunnar en tók hann fljótt í sátt. 
Faðir hans er nú líka fallinn frá 
en hefðin heldur áfram með ögn 
breyttu sniði.

„Þegar ég stofnaði eigin fjöl-
skyldu komumst við unnusta mín að 
þeirri sameiginlegu niðurstöðu að 
buffið fengi að víkja fyrir hamborg-
arhrygg á aðfangadag. Við bræðurn-
ir hittumst hins vegar alltaf með 
fjölskyldurnar okkar annaðhvort á 
milli jóla og nýárs eða rétt eftir jól 
og eldum þetta saman.

 Kjartan segir eldamennskuna 
oft ansi krefjandi enda fjölskyldan 
fjölmenn. „Við höfum stundum verið 
með þrjár plötur með í kringum 40 
spæleggjum í ofninum í einu til að 
halda þeim heitum á meðan annað 
er að verða til. Þetta er þó að okkar 
mati órjúfanleg hefð. Við notum svo 
tækifærið og förum í gegnum gömul 
myndaalbúm og rifjum upp liðna 
tíð.“ vera@365.is

Hakkabuff með eggi á jólunum
● Fréttamaðurinn Kjartan Hreinn Njálsson ólst upp við að borða hakkabuff með eggi á aðfangadag. Hefðina má rekja til uppákomu sem 
varð á heimili föðurafa hans og -ömmu ein jólin. Amma hans þurfti að bregða sér af bæ og það kom í hlut afa að sjá um jólamatinn.

„Í dag notum við nautainnanlæri sem er marið niður með hamri. Við erum því ekki beint að 
borða Bónussparhakkið á jólunum.”

Kærleikskúlan í ár er eftir 
Davíð Örn Halldórsson

ÞEGAR AMMA 
KOM HEIM 
BEIÐ HENNAR 
HAKKABUFF 
MEÐ EGGI, 
SKRÆLDAR 
KARTÖFLUR 
OG STEIKTUR 
LAUKUR EN 
ÞAÐ VAR ÞAÐ 
EINA SEM AFI 
KUNNI AÐ 
ELDA.

Giljagaur er níundi jólaórói 
Styrktarfélags lamaðra og 
fatlaðra. Hann er eftir Lindu 
Björgu Árnadóttur og 
Bubba Morthens. 

JÓLASOKKAR
Að hengja upp jólasokka er bandarísk 
hefð. Aðfaranótt jóladags kemur 
jólasveinninn og fyllir sokkana af gjöfum. 
Sokkarnir eru venjulega hengdir upp á 
arinhillu en sumir hafa það fyrir sið að 
hengja þá á rúmgaflinn svo jólasveinninn 
þurfi að læðast sérstaklega mikið. Áður fyrr 
var því haldið fram að óþæg börn fengju 
ekkert nema kolamola í sokkinn, en 
slíkt er ekki til siðs í dag.

www.fi.is

FERÐAFÉLAG ÍSLANDS  |  Mörkinni 6  |  108 Reykjavík |  S: 568 2533  |  fi@fi.is  |  www.fi.is

Árbók FÍ 2014 Árbækur FÍ - Ritröðin öll
Einstakur bókaflokkur um náttúru Íslands í 86 bindum

   Árgjald FÍ og gjafakort FÍ
Árgjald FÍ er tilvalin jólagjöf sem gefur aðgang að skemmti-
legum félagsskap, heilbrigðri útiveru og góðri hreyfingu.

Upplifðu náttúru Íslands.

w.fi.isfi.is

Jólagjöf
ferðamannsins
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Raunar er alls ekki flókið að 
steypa kertin heima í eld-
húsi,“ segir Guðrún Hadda 
Bjarnadóttir, lista- og hand-

verkskona, en hún steypir þriggja 
arma kerti fyrir hver jól.

„Þetta er gamalt handverk. Ís-
lendingar steyptu alltaf tólgarkerti 
á aðventunni. Notaður var fífu-
kveikur í grútarlampa en þegar lín 
og bómull koma til sögunnar var 
farið að steypa kerti. Þriggja arma 
kerti, eða kóngakerti, eru tákn um 
hina heilögu þrenningu og voru 
notuð sem altariskerti á degi vitr-
inganna, þrettándanum. Þau voru 
einnig kölluð strokkkerti þar sem 
þau voru steypt í strokknum. Kerti 
voru steypt um allt land,“ útskýrir 
Hadda. 

Hún lærði að steypa þriggja arma 
kerti í Svíþjóð þar sem þessi hefð 
hefur haldist á aðventunni. En sömu 
sögu er ekki að segja hér á landi.

„Þessi aðferð týnist í sögunni. 
Íslendingar hætta að steypa kerti 
þegar farið er að flytja þau inn,“ 
segir Hadda.

„Í Svíþjóð er það hefð á aðvent-
unni að fjölskyldur komi saman og 

steypi kerti, líkt og er með laufa-
brauðshefðina hér á Íslandi. Kerta-
steypan hefur ekki náð fótfestu 
aftur á Íslandi, sennilega vegna 
þess að henni fylgir engin nostalgía. 
Það er svo langt um liðið síðan kerti 
voru steypt á íslenskum heimilum 
fyrir jól. Mig dreymir hins vegar 
um að þetta handverk gleymist ekki. 
Það er erfitt að steypa þriggja arma 
kerti úr tólg þar sem hún er svo 
stökk, en það er auðvelt að steypa 
þau úr blöndu af parafin og sterín. 
 heida@365.is

ÞRIGGJA ARMA KERTI

Parafínvax og bómullarkveikur 
sem nálgast má í föndurvöru-
verslunum.

● Bræðið parafínvax í djúpu íláti, 
yfir vatnsbaði. 

● Meðan massinn er að bráðna 
skal klippa niður í kveikinn, 
u.þ.b. 40 sm og 60 sm lengjur. 

● Bindið styttri lengjuna á mitt 
lítið prik. Bindið endann á 
lengri lengjunni öðrum megin 
við, þræðið hana svo með nál 

gegnum miðjukveikinn eða vefj-
ið um miðjukveikinn og bind-
ið upp hinum megin svo lengjan 
myndi U.  

● Þegar massinn er bráðinn og 
hefur náð 70 gráða hita má dýfa 
fyrsta  kveiknum niður. Látið 
hann liggja í 1-2 mínútur eða 
þar til loftbólur hætta að koma 
upp. Dragið hann þá upp, togið 
í miðjukveikinn til að fá kert-
ið beint og hengið milli tveggja 
stanga. Til dæmis má leggja tvö 
kústsköft milli stóla og hengja 
prikin á milli þeirra. Gerið eins 
við næsta og svo koll af kolli.

● Dýfið síðan hverju kertinu á 
fætur öðru niður í massann en 
nú bara í nokkrar sekúndur. 
Með hverri dýfu  bætir kveikur-
inn utan á sig lagi af vaxi. Kertin 
þurfa að ná að kólna milli dýfa.

● Þegar lækkar í vaxstampinum 
má hella 70 gráðu heitu vatni 
varlega út í til að lyfta massan-
um aftur upp.

● Látið kertin kólna á prikun-
um. Setjið þau svo á spjöld en 
þau geta brotnað ef handfjötluð 
mikið.

Viðheldur týndri hefð
● Listakonan Guðrún Hadda Bjarnadóttir lærði að steypa þriggja arma kerti 
þegar hún dvaldi í Svíþjóð. Þar tilheyrir kertasteypa jólaundirbúningi fjölskyldna 
enn þann dag í dag en Íslendingar týndu niður þessum sið þegar farið var að flytja 
kerti inn til landsins. Þriggja arma kerti voru steypt úr tólg og kölluð strokkkerti.

„Í raun er alls ekki flókið að steypa kertin 
heima í eldhúsi,“ segir Guðrún Hadda 
Bjarnadóttir, lista- og handverkskona í 
Dyngjunni Listhúsi. Höddu er umhugað 
um að handverkið gleymist ekki og 
nái jafnvel aftur inn í jólaundirbúning 
Íslendinga.  MYNDIR/AUÐUNN

Bómullarkveikur á priki. Binda skal eina 
lengju á mitt prikið og þræða svo aðra í 
gegnum miðjuna svo hún myndi U, eða 
vefja henni í lykkju um miðjukveikinn, 
eins og sést á mynd.

Þriggja arma 
tólgarkerti 
eða kónga-
kerti voru 
steypt á 
íslenskum 
heimilum á 
aðventunni. 
Hefðin féll þó 
niður þegar 
farið var að 
flytja inn kerti. 

Grensávegi 46, Reykjavík  sími 511 3388
Opið mán. – fös. 9-18, lau. 11-15
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Noontec ZoroHdRd
Öflug heyrnartól sem má brjóta saman og
því auðvelt að ferðast með. Fislétt með
frábærum hljóm. 13 Hz - 26 kHz. 32 Ohm.
Næmni á 1 KHz 1mW: 108dB. Max power:
60mW. 1.2m kapall. 150 gr. 9.990

DUTY
FREE
VERÐ

FFUFULLLLTT VEVERÐRÐ 

14.990

JBL PULSEBLACK
2x6w þráðlaus Bluetooth hátalalari með
ótrúlega flottum hljóm. 64 LED perur
með 5 stillingum sem breyta honum í y
diskókúlu. Hleðslurafhlaaða og USB.

JBL Clip
Bluetooth ferðahátalalari með
hljóðnema og 3,2 W magnara.
Allt að 5 klst ending á hleðslurafhlöðu. 
Micro USB kapall fyrir hleðslu fylgja.150g.

Yamaha MCRB14
30w Bluetooth microstæða með iPod vöggu
og geilsaspilara, MP3, WMA. FM útvarp
með 30 stöðva minni. 4,5" bassi. Vekjari.

FULLT VERÐ

74.990

59.992
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Intenso MUSIC 
RUNNER 4GB
4GB MusicRunner MP3
spilari með 4GB minni.
Spilar MP3 og WMA.
Tónjafnari. USB 2.0.
Notar 1 x AAA Rafhlöðu.
Heyrnartól fylgja.

Scansonic P2500
FM ferðaútvarp með hleðslurafhlöðu
Skvettuhelt. Aux inngangur.
Heyrnartólstengi.

SCANSONIC

FULLT VERÐ 

14.990

11.992
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JBL SB350
320w SoundBar heimabíókerfi með 6,5" þráðlausum bassa. Dolby Digital Decoding. Bluetooth. 
HARMAN SOUND. Heldur hljóðhæðinni jafnri. Getur lært á fjarstýringu sjónvarpsins. Hægt að festa
á vegg. HDMI tengi ARC. RCA og Optical tengi og USB. Fjarstýring, RCA og Optical tengi.

FULLT VERÐ

39.990

31.992
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Yamaha ISXB820
Restio frá Yamaha hefur farið sigurför um heiminn
enda er hér á ferð stílhrein og glæsileg hljóðlausn inn
í hvaða rými sem er. Hægt er að fá Yamaha Restio
í fjórum litum og er innbyggður geislaspilari, USB
afspilun, FM útvarp og Ipod vagga. Með Bluetooth.

FULLT VERÐ 

11.990

9.592
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Sjónaukar í miklu úrvali 
hvort sem er í veiðina, til að 
skoða útsýni eða til að sjá 
stjörnurnar úti í geimnum.

SOUNDBAR HEIMABÍÓÓ

RESTIO
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HTC DESIRE510
4,7“ Quad Core snjallsími. Rafhlaða
dugar 16klst í tal. Einföld myndavél.
Fæst steingrár eða hvítur.

HTC ONEM8
5,0“ Quad Core vinnuhesturinn frá HTC.
Öflugur, hraðvirkur og með ótrúlega
rafhlöðuendingu. Fæst grár eða gylltur.

HTC ONEMINI2
4,5“ Quad Core ofur snjallsími.
Mjög öflugur og hlaðinn
aukabúnaði. Fæst grár eða gylltur.

FULLT VERÐ 

4.990

3.992
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Kazam THUNDERQ45
4,5“ Quad Core snjallsími fyrir þá
sem vilja góðan síma á enn betra
verði. Svartur.v  Sv

HTC DESIRE610B
4,7“ Quad Core snjallsími.
Rafhlaða dugar 16klst í tal.
Vönduð myndavél. Blár.

FULLT VERÐ 

49.990

39.990
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FULLT VERÐ 
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29.990
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119.992
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AFNEMUM VÖRUGJÖLD* AF ÖLLUM HLJÓMTÆKJUM, HEIMABÍÓKERFUM, HÁTÖLURUM, 
HEYRNARTÓLUM, BLU-RAY SPILURUM OG SJÓNVÖRPUM FRÁ LG, YAMAHA, PANASONIC, SONOS, 

TOSHIBA, HARMAN KARDON, JBL, THOMSON, TDK OG FINLUX
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Menningarleg  
áhrif á báða vegu 
l Litríkar og stórar jólaskreytingar bandarískra her­
manna og fjölskyldna þeirra vöktu mikla athygli um 
miðja síðustu öld. Þeir Bandaríkjamenn sem hér dvöldu 
hrifust einnig af ýmsum íslenskum jólasiðum, mat og 
venjum og halda jafnvel tryggð við margt enn þá.

Fjölskylda mín elskaði íslensku 
jólasveinana og þeir eru enn í 
dag hluti af jólasiðum okkar. 
Eitt það skemmtilegasta sem við 
gerðum á Íslandi var að fara 
með teppi og heitt kakó í bíl-
túr um Keflavík, Njarðvík og 
Reykjavík til að skoða öll jóla-
ljósin. Ég var í skólakórnum og 
við héldum tónleika í nokkr-
um grunnskólum á Suðurnesj-
um auk þess sem okkur var 
líka boðið að syngja nokkur lög 
í Hallgrímskirkju. Þetta voru 
þrenn bestu jól lífs míns.

 Stephanie Nicole Myers

Mér fannst 
frábært að 
upplifa jólin 
á Íslandi. Það 
var svo mikið 
líf og fjör og 
alltaf eitt-
hvað að gerast 
á hverjum degi. 
Við höldum enn 
í þá hefð að 
láta krakkana 
setja skóinn út 
í glugga fyrir 
jólin.
Karin Sigurdsson

Eitt það minnisstæðasta var að 
sjá öll jólaljósin í kirkjugörðum 
landsins. Það var einnig mjög 
áhrifaríkt að sjá fjölskyldur 
safnast saman við leiði látinna 
ástvina sinna á aðfangadag. 
 Jim Cushing

Ég elskaði jólin á Íslandi! Mér 
var boðið í kvöldmat hjá vina-
fólki nokkrum dögum fyrir jól 
þar sem var boðið upp á hrossa-
kjöt. Maturinn var mjög eftir-
minnilegur enda borðaði ég heilt 
tonn af mat milli jóla og nýárs.

Allen McWallis

Fyrir mér eru piparkökurn-
ar eftirminnilegastar. Það var 
einnig tilkomumikil sjón að sjá 
jólaljósin í kirkjugörðunum á 
kvöldin. Þorláksmessukvöld var 
líka skemmtilegt en þá voru 
allar búðir opnar langt fram á 
kvöld. Ég sakna þessara tíma. 

Marlowe Copland Brownlow

Þessi hefð ykkar að setja skó-
inn út í gluggann, í stað þess að 
nota jólasokka eins og við gerum, 
er svo skemmtileg. Ég skreyti 
enn með fallegu jólapostulíns-
setti sem ég eignaðist á þessum 

tíma.  Kim White

Mér er það sérstak-
lega minnisstætt 
þegar okkur var boðið 
í guðsþjónustu í 
Hallgrímskirkju sem 
fór fram á ensku. 
Kirkjan var öll 
skreytt að innan 
með rauðum jóla-
stjörnum sem setti 
svo fallegan svip á 
hana. Það var  
auðvelt að komast 
að kirkjunni áður 
en guðsþjónustan 
hófst enda enginn 

snjór. Við vissum það ekki þá, 
en þegar orgeltónarnir liðu um 
kirkjuna byrjaði að snjóa úti. 
Að guðsþjónustu lokinni löbb-
uðum við út undir glymjandi 
tónum kirkjuklukkn-
anna. Þar mætti 
okkur fallegur hvít-
ur snjórinn fyrir 
utan. Það voru komin 
hvít jól.   Helen A. Zeppenfeld

Það var alltaf svo gaman um 
jólin á Íslandi. Þó sakna ég mun 
meira þessara brjáluðu gamlárs-
kvölda ykkar og allra flugeld-
anna.  Amy Azevedo

Þótt það tengist ekki beint jól-
unum þá er ein eftirminnileg-
asta minning mín frá íslensku 
jólunum sú að hafa smakkað 
skötu á Þorláksmessu.

James Morris Jr. 

Jólaglöggin var eftirminni-
leg! Sögurnar um Grýlu, börn-
in hennar og jólaköttinn standa 
líka upp úr. Svo var alltaf fal-
leg sjón að sjá jólaljósin í 
kirkjugörðum. John Roinick

Ég fór alltaf heim 
um jólin, þau þrjú 
ár sem ég dvaldi á 
Íslandi. Þótt það 
hafi verið gaman 

sé ég alltaf eftir því 
að hafa ekki prófað ís-

lensk jól. Ég sendi þó alltaf ís-
lenskar lopapeysur og aðra ull-
arvöru heim til Bandaríkjanna. 
Þetta kostaði ekki mikið á þess-
um tíma en fjölskyldan heima 
hlýtur að hafa haldið að ég væri 
moldríkur.  Ross Allen

Katrín Jakobsdóttir alþingismaður segist 
alltaf hlakka mikið til jólanna. „Mér finnst 
mest gaman, ef tími vinnst til, að tína 
nokkra köngla og útbúa skraut; baka eina 
sort eða gera nokkra konfektmola, helst 
með drengjunum mínum. 

Lestu margar bækur um jólin? „Já, ég 
nýti alltaf frídagana til að lesa og reyni 
yfirleitt að lesa að minnsta kosti eina nýja 
íslenska skáldsögu og helst fleiri.“ 

Hver er skemmtilegasta jólabók sem 
þú hefur lesið og af hverju?  „Góð spurn-
ing. Ég les yfirleitt nýjustu bók Arnald-
ar Indriðasonar um jólin og hlakka mikið 
til (reyni sem sagt að tryggja mér hana 
fyrir jólin því maður getur ekki verið viss 
um að fá hana í pakka!) og það er ávallt 
skemmtilesning. 

Svo eru bækur sem hafa verið mjög eftirminnilegar án þess 
að vera einhver skemmtilesning, man til dæmis þegar ég las 
Konur eftir Steinar Braga einhver jólin og skreið undir sæng 
yfirkomin af depurð eftir lesturinn! Svona getur skáldskapur-
inn hreyft við manni.“

Hvaða bók langar þig að fá í jólagjöf um þessi jól? „Það eru 
svo margar spennandi bækur að koma út núna fyrir jólin, 
bæði skáldsögur, ljóð, ævisögur og fræðibækur, að ég held 
að ég verði nánast glöð með hvað sem er.“ elin@365.is

Katrín JaKobsdóttir

Skáldskapur getur 
hreyft við manni

BóKAJól

Dvöl bandaríska hersins á 
Miðnesheiði seinni hluta 
síðustu aldar hafði mikil 
áhrif á jólasiði Íslendinga, 

þá sérstaklega Suðurnesjamanna 
sem margir unnu þar eða bjuggu 
skammt frá þeim. Íslendingar lærðu 
meðal annars að meta kalkún og 
margir þeirra rötuðu út gegnum 
hliðið og á íslensk borð yfir jólahá­
tíðina. Fuglarnir voru reyndar svo 
stórir að oft sköpuðust vandamál 
þegar elda þurfti stóra fugla í litlum 
ofnum. Margir hermenn bjuggu 
utan vallarins vegna húsnæðis­
skorts fyrstu árin og þá fengu bæj­
arbúar að kynnast  jólaskrauti út í 
glugga mun fyrr en tíðkaðist á þeim 
tíma og í meira magni. Við undir­
búning sýningarinnar Íbúð Kanans,  

sem sett var upp á Ásbrú 2013 og 
fjallar um hversdagslífið á vellin­
um, tók skipuleggjandi viðtöl við 
hermenn sem dvöldu þar á sínum 
tíma. Margir minntust á íslenska 
jólasiði og því ljóst að menningar­
leg áhrif voru á báða vegu. Íslend­
ingar hrifust af jólasiðum Banda­
ríkjamanna og þeir hrifust um leið 
af ýmsum jólasiðum okkar eins og 
jólalýsingum í kirkjugörðum og ís­
lensku jólasveinunum. Enn þann 
dag í dag sjást áhrifin á Suðurnesj­
um en margir íbúar höfuðborgar­
svæðisins gera sér ferð þangað ár 
hvert til þess að skoða ríkulega 
skreytt heimili bæjarbúa.

En hvað var það sem hreif helst 
Bandaríkjamenn sem hér dvöldu á 
sínum tíma?  starri@365.is

Varnarliðið hélt jólatrésskemmtun í félagsheimili Ungmennafélags Keflavíkur árið 
1953. Hermaður ávarpar samkomuna en við hlið hans stendur Helgi S. Jónsson 
túlkur. mynd/byggðasafn reykjanesbæjar

 Stephanie Nicole Myers
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Tommy Griffin og fjölskylda hlóðu Grýlu 
úr fyrsta snjó vetrarins árið 1972. Verkið 
var kallað Grýla í dulargervi.

mynd/tommy griffin
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midasala@borgarleikhus.is
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Gígja Sigríður Guðjóns-
dóttir er mikill sælkeri 
en áhugi hennar á mat 
kviknaði þó ekki fyrr 

en hún fór að búa fyrir nokkrum 
árum. Hún opnaði matarbloggið 
gigjas.com fyrir rúmu ári og deil-
ir þar uppskriftum af bæði mat og 
bakstri. Hún, eins og margir aðrir 
matarbloggarar, hefur strax getið 
sér gott orð og nú er svo komið að 
hún er farin að baka fyrir veisl-
ur auk þess að gefa uppskriftir á 
heimasíðu Mjólkursamsölunnar.

„Ég byrjaði í bakstrinum en fór 
svo að færa mig meira út í elda-
mennskuna. Á blogginu er þetta 
allt í bland,“ segir Gígja. Hún 
leggur enga ofuráherslu á heilsu-
fæði þó það leynist inni á milli. 
„Ég leyfi mér alveg litlar synd-
ir og held að það sé allt í lagi ef 
maður borðar hollt á móti.“ 

Gígja er 25 ára gömul og er 
enn að skapa sér eigin jólahefðir. 
Hún gefur hér uppskrift að hnetu-
smjörskossum sem hún smakkaði í 
fyrsta skipti í fyrra. „Ég smakkaði 
þá hjá frænku minni og ákvað að 
taka þá upp hjá mér þessi jól. Ég 
hef verið að gera súkkulaðibita-
kökur, sörur og aðrar smákökur 
sem mamma mín og amma hafa 
bakað í gegnum tíðina. Mér finnst 
þessar pínulítið óhefðbundnar og 
mig langar að bæta þeim við jóla-
baksturinn.  vera@365.is

HNETUSMJÖRSKOSSAR 

1 poki Hershey’s Kisses
½ bolli feiti (Palmín)
2 msk. mjólk
½ bolli hnetusmjör
1 stórt egg
2-3 teskeiðar vanilludropar
½ bolli sykur
2 bollar hveiti
1 tsk. matarsóti
½ bolli púðursykur
½ tsk. salt
sykurskraut að vild

Hitið ofninn í 190 gráður. Takið 
bréfin af kossunum.

Hrærið vel saman feiti og hnetu-
smjöri í hrærivél. Bætið við sykri 
og púðursykri og hrærið þar til 

létt. Bætið eggi, mjólk og vanillu-
dropum við og hrærið vel. Hrærið 
hveiti, salti og matarsóda saman 
í annarri skál og setjið út í hnetu-
smjörsblönduna. Ef blandan er 
ekki nógu þykk og erfitt er að 
móta kúlur er í lagi að bæta við 
aðeins af hveiti. 

Kökurnar eru mótaðar í litlar 
kúlur á bökunarpappír og bak-
aðar í 8-10 mínútur í miðjum 
ofni. 
Kossarnir eru settir á kökurnar 
um leið og þær koma út úr ofn-
inum og þær varlega færðar af 
bökunarplötunni.

Er enn að skapa 
eigin hefðir
● Uppeldisfræðingurinn og flugfreyjan Gígja Sigríður Guðjónsdóttir flutti að 
heiman fyrir nokkrum árum og er enn að skapa eigin jólahefðir. Hún smakkaði 
hnetusmjörskossa í fyrsta skipti í fyrra og ætlar að bæta þeim við jólabaksturinn.

Gígja segir hnetusmjörskossana örlítið óhefðbundna og ómótstæðilega góða.

Gígja er iðin í eldhúsinu en fékk þó ekki áhuga á bakstri og matargerð fyrr en hún 
flutti að heiman. MYND/STEFAN

● GAMLIR TÍMAR  Á Íslandi til sveita var mikið kapp lagt á 
að ljúka við þau verk sem vinna þurfti á heimilinu fyrir jólin og fór 
þar mest fyrir tóvinnunni. Fyrir prjónavörur var hægt að fá úttekt hjá 
kaupmanninum. Að launum fyrir vinnu-
hörkuna fékk allt heimilisfólkið nýja flík 
á jólum. Til að halda börnunum að verki 
voru þau hrædd á því að jólakötturinn æti 
þau ef þau fengju ekki nýja flík. Um uppruna 
jólakattarins er margt á huldu annað en það að 
honum svipar að mörgu leyti til erlendra dýra-
vætta sem birtast í nágrannalöndum okkar á 
aðventunni.

vinnuharka fyrir jólin
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● HREINDÝR JÓLASVEINSINS
Bandaríski jólasveinninn Santa Claus er yfirleitt talinn eiga heima 
norðarlega á hnettinum. Líklegt er að hreindýr hafi orðið fyrir valinu 
sem dráttardýr jólasveinsins vegna norðlægrar búsetu hans.

Hreindýra jólasveinsins er líklega fyrst 
getið á prenti árið 1823 þegar kvæð-
ið „Account of a Visit from St. Nich-
olas“ birtist í bandarísku blaði. Kvæð-
ið er betur þekkt undir upphafsorðum 
sínum: „’Twas the night before Christ-
mas.“ Það varð afar vinsælt og er lestur 
kvæðisins hluti af jólahaldi margra Banda-
ríkjamanna. Kvæðið hefur haft töluverð áhrif 
á hugmyndir manna um jólasveininn, útlit 
hans, hegðun og ferðamáta.

Í kvæðinu ferðast jólasveinninn um á sleða 
sem dreginn er af átta hreindýrum og síðan hefur 
þessi ferðamáti verið nátengdur jólasveininum, í 
það minnsta þeim ameríska. 

Í kvæðinu eru hreindýrin nafngreind. Hins 
vegar er frægasta hreindýrið sem tengist jóla-
sveininum, Rúdolf með rauða nefið, ekki á meðal 
þeirra. Rúdolf þessi kom ekki til sögunnar fyrr en 
rúmri öld eftir að kvæðið kom út. Hann birtist fyrst í 
jólasögu árið 1939 sem samin var og dreift fyrir versl-
unarkeðju í Bandaríkjunum og naut sagan strax mik-
illa vinsælda. Tíu árum síðar var samið lag um Rúdolf 
og er það eitt af vinsælustu jólalögum heims.

 Heimild: Vísindavefurinn

Thomas Aagaard, fyrrverandi 
matreiðslumaður sem starf-
ar nú hjá Actavis, er frá 
Danmörku en hefur búið á 

Íslandi í tæp tuttugu ár. Hann hefur 
viðhaldið mörgum af sínum dönsku 
jólahefðum og er til að mynda allt-
af með risalamande í eftirrétt á að-
fangadag. „Ég man ekki eftir því að 
hafa borðað annan eftirrétt á jól-
unum og á það sama við um lang-
flesta Dani. Þeir halda fast í sínar 
jólahefðir og eru lítið að breyta út 
af vananum.“ 

Thomas segir siðinn í Danmörku 
eiga rætur að rekja til loka 19. aldar 
en þá fór aðgangur almennings að 
hrísgrjónum að verða meiri. Fyrir 
þann tíma voru hrísgrjón hrein 
munaðarvara. Eftir síðari heims-
styrjöldina sló grauturinn endan-
lega í gegn en með því að blanda 
auðfengnum þeyttum rjóma í graut-
inn mátti spara grjón auk þess sem 
grauturinn entist lengur. 

Flestir Danir elda stóran skammt  
af grjónagraut á Þorláksmessu og 
borða hluta hans í kvöldmat. Af-
gangurinn er svo settur í kæli. Þeytt-
um rjóma og möndlum er svo bætt 
saman við á aðfangadag og grautur-
inn svo látinn standa í kæli þar til 
rétt áður en hann er borinn fram.

Thomas segir flestar risala-
mande-uppskriftir nokkuð keimlík-

ar en þó eru hlutföll grjóna og vökva 
aðeins misjöfn. Sjálfur sýður hann 
grjónin eingöngu upp úr nýmjólk. 
„Sumir byrja á örlitlu vatni en með 
því að nota eingöngu mjólk verð-
ur grauturinn skjannahvítur. Ný-
mjólkin gerir hann jafnframt hæfi-
lega feitan.“ Að sögn Thomasar er 
í flestum uppskriftum aðeins gert 
ráð fyrir 50 grömmum af möndlum. 
„Í mínum huga er þetta hins vegar 
möndlugrautur og ég nota yfirleitt 
hátt í 200 grömm. Ég nota heilar 
möndlur sem ég saxa gróft. Ég 
geymi svo eina heila sem er sett út í 
rétt í lokin. Sá sem hana fær hlýtur 
möndlugjöfina sem er yfirleitt ein-
hvers konar súkkulaði eða marsí-
pan,“ útskýrir Thomas.

Hann segir flesta Dani bera 
grautinn fram með kirsuberjasósu. 
„Ég kaupi sósu frá Den gamle fabrik 
og velgi hana upp rétt áður en graut-
urinn er borinn fram.“ vera@365.is

RISALAMANDE

125 g grautargrjón
50 g sykur
1 vanillustöng
1,2 l mjólk
500 ml þeyttur rjómi
200 g möndlur, saxaðar gróft

Setjið hrísgrjón, sykur og mjólk 
í pott. Skerið vanillustöngina í 
tvennt og skafið innihaldið ofan í 
pottinn. Látið stöngina fylgja með.  
Sjóðið rólega saman í 40 mín-
útur. Hrærið reglulega og gætið 
þess að grauturinn brenni ekki 
við. Slökkvið undir og setjið lok 
yfir. Látið standa og kólna. Kælið 
grautinn yfir nótt. 

Þeytið rjómann og hakkið möndl-
urnar. Blandið varlega saman við 
grautinn. Gott er að gera það í 
þremur skömmtum. Geymið heila 
möndlu fyrir möndlugjöf. Berið 
fram með kirsuberjasósu.

Ávallt risalamande
● Thomas Aagaard  er ávallt með risalamande í eftirrétt á aðfangadag. 
Hann segir uppskriftirnar að þessum þjóðareftirrétti Dana nokkuð 
keimlíkar. Hann notar þó mun meira af möndlum en venja er.

Thomas segir langflesta Dani borða 
risalamande á jólunum.

Thomas notar 
eingöngu 

nýmjólk í graut-
inn. Hann sýður 
vanillustöngina 

með og notar 
mun meira af 
möndlum en 

venja er.
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HÁRLITUR SEM ENDIST LENGUR
ENDINGABETRI, LÍFLEGRI OG FALLEGRI HÁRLITUR
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Dagný og Drífa Skúladætur 
eru líkar að mörgu leyti 
enda eineggja tvíburar. 
Þær eru þó ólíkar að því 

leyti að Dagnýju finnst jólatíminn 
vera einn besti tími ársins en Drífa 
segist aldrei hafa verið mikið jóla-
barn. Eftir að hún eignaðist börn 
finnst henni þó gaman að fylgjast 
með spenningnum og eftirvænting-
unni hjá börnunum fyrir jólin.

Þær systur eiga það sameiginlegt 
að pæla mikið í hönnun og skreyt-
ingum fyrir heimilið. Þær sett-
ust niður á dögunum og bjuggu til 
jólaskraut sem fellur að stíl þeirra 
beggja. „Ég er hrifin af gamaldags 
stíl í bland við eitthvað nýtt. Mér 

finnst fallegt að poppa upp gömul 
húsgögn og setja þau saman við nýja 
hönnun,“ segir Drífa. Stíll Dagnýj-
ar er skandínavískur en hún heillast 
af ljósu umhverfi og henni líður vel 
inni á björtum heimilum. „Hvít-
ur og ljósgrár eru mjög ríkjandi á 
mínu heimili. Nú í seinni tíð hef ég 
verið að kaupa dýrari og vandaðri 
vöru inn á heimilið sem ég kann vel 
að meta. En að sjálfsögðu reyni ég 
að blanda hönnunarvöru saman við 
eldra dót eins og Drífa gerir.“ 

Systurnar segjast skreyta heim-
ili sín nokkuð fyrir jólin en báðar 
vilja þær hafa skreytingarnar lát-
lausar. „Mér finnst mikilvægt að 
jólaskrautið passi við heimilið. Þar 

sem ég elska að breyta þá er ég ekki 
með einhvern ákveðinn stíl þegar 
kemur að jólaskreytingum. Í ár 
valdi ég lifandi greinar og skreyti 
þær með kopar, gulli og brúnu. Svo 
er ég líka fyrir ljóst skraut, hvítt, 
grátt og silfrað. Það sem lýsir 
kannski best mínum jólastíl er ekk-
ert rautt, takk fyrir,“ segir Dagný 
og brosir. Drífa segist aldrei hafa 
verið með litaþema á jólum og segir 
hlæjandi að hún hafi aldrei dott-
ið í fjólubláu jólin eða þau svörtu. 
„Ég er ekkert að missa mig í jóla-
seríunum heldur en ég reyni að 
nota það sem ég á til og píni mig 
svo í búðina til að ná í eitthvað nýtt 
og ferskt.“ liljabjork@365.is

Önnur fædd mikið 
jólabarn en ekki hin
● Dagný og Drífa Skúladætur hafa fallegan stíl sem sýnir sig vel á jólaskreyt ingum 
þeirra. Þær blanda saman jólaskrauti og öðru heimilisskrauti. 

Hér hafa fallegir hlutir sem til voru á heimilinu verið hengdir á tréð ásamt jólakúlum 
en Drífa notar mikið það sem hún á heima til að skreyta fyrir jólin.  

Þennan krans bjó Dagný til úr garn-
afgöngum frá Drífu en hún hannar föt 
undir merkinu Zolo Design sem seld eru 
í netverslun systranna, Reykjavik Butik.  

Drífa og Dagný eru miklir fagurkerar. Þær skreyta heimili sín þó nokkuð fyrir jólin en 
hafa skreytingarnar látlausar.  MYNDIR:VALLI

Dagnýju finnst mikilvægt að jólaskrautið 
falli að stíl heimilisins. Hún blandar 
jólalegu skrauti saman við annað skraut 
sem fyrir er í hillunum.

Jóladagatal barna Dagnýjar í ár er mikið 
fyrir augað og fær gott pláss í stofunni. 
Í pokunum leynast gjafir sem gleðja lítil 
hjörtu í desember. 

Einfaldur en fallegur aðventukrans enda 
allt sem notað var í hann til á heimilum 
systranna. Þessi krans endurspeglar stíl 
Dagnýjar en hún er hrifin af hvítum lit. 

Systurnar gerðu tvo aðventukransa sem 
hæfa stíl þeirra beggja. Þessi krans er 
frekar í anda Drífu en hún er hrifin af 
náttúrulegu og hráu skrauti.  

Litlu sýprusarnir og könglarnir setja jólalegan 
blæ á hilluna. Myndin fallega á hillunni fæst í 
Reykjavik Butik á meðal annarra fallegra hluta. 
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Sokkar
Margir gætu hugsað með sér 
að sokkar séu hin fullkomna 
gjöf, allir ganga jú í sokkum. 
Svo er hins vegar ekki. Með 
sokkum er á engan hátt verið 
að segja að við-
komandi skipti ein-
hverju máli fyrir þann 
sem gefur 
gjöfina 
en það 
ætti ein-
mitt að vera til-
gangur jólagjafa. 

Eitthvað úr skápnum
Það er hægt að komast upp 
með þetta þegar flíkin hefur 
ekkert verið notuð og passar 
viðtakanda vel. Annars ekki. 

BESTU JÓLAMYNDIRNAR Að mati notenda síðunnar IMDb er 
kvikmyndin A Christmas Story frá 1983 besta jólamynd sem hefur 
verið gerð. Myndin fjallar um Ralphie sem reynir að sannfæra foreldra 
sína, kennara og jólasveininn um að riffill sé hin fullkomna jólagjöf. 
Myndin í öðru sæti er öllu þekktari hjá íslenskum áhorf endum, 
Home Alone með Macaulay Culkin í aðalhlutverki, en hún fjallar um 
átta ára strák sem er óvart skilinn eftir þegar fjölskyldan fer í frí til 
Frakklands yfir hátíðarnar. Í þriðja sæti er líka mynd sem margir telja 
vera skylduáhorf í kringum jólin, Christmas Vacation, sem fjallar um 
hina velþekktu Griswold-fjölskyldu en allar áætlanir fjölskyldunnar um 
gleðileg jól með stórfjölskyldunni snúast upp í stórslys.

● SLÆMAR GJAFIR 
 Oft er erfitt að finna „réttu“ jóla-
gjöfina handa hverjum og 
einum. Ákveðna hluti ætti þó 
að forðast að gefa enda erfitt 
að hitta í mark með 
þessum gjöfum. 

jólagjafir

Ilmvötn og rakspírar
Ilmur er mjög persónuleg gjöf 
og erfitt að hitta á lykt sem 
viðtakanda líkar. Einhverj-
ir gætu líka misskilið gjöfina 
þannig að þeir haldi að það sé 
vond lykt af þeim. 

ra 

m
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m
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● LAUFABRAUÐ  Laufa-
brauð er mikilvægur hluti ís-
lenskra jóla en það er næfur-
þunn og stökk hveitikaka 
sem er steikt í vel heitri feiti. 
Mynstrið í laufabrauðið er iðu-
lega skorið með laufabrauðs-
járni en það má einnig gera 
með vasahníf.

Ekki er vitað hvenær farið 
var að gera laufabrauð. Minnst 
er á það í orðabók Jóns Ólafs-
sonar frá Grunnavík frá fyrri 

hluta 18. aldar. Þar 
segir að laufa-

brauð sé 
sælgæti Ís-
lendinga.

jólahefðir

www.ora.is
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Steinar Björgvinsson, blóma-
skreytir og framkvæmda-
stjóri Skógræktarfélags 
Hafnarfjarðar og Þallar, 

kemst í skreytingagírinn fyrir jólin 
og býr til fallegt jólaskraut úr nátt-
úrulegu efni. „Ég vinn í skóginum, 
með gróður allan ársins hring, að-
allega við plöntuuppeldi. Það er því 
spennandi að nota þennan efnivið 
til skreytingagerðar. Ég hef verið 
alveg á hinum endanum þegar 
ég vann í blómabúð þar sem jólin 
voru bleik, bleikar fjaðrir og mikið 
glimmer í öllu sem ég gerði,“ segir 
Steinar og brosir. 

„Fyrir þá sem eru í blóma-
bransanum geta jólin verið svolít-
ið kvíðvænlegur tími sökum mik-
ils vinnuálags en ég finn ekki jafn 
mikið fyrir því hér í skóginum. Nú 
nýt ég þessa tíma meira. Eitt af því 
skemmtilegasta við jólin er að fara 
með skreytingar eins og kransa og 
borðskreytingar eða bara grein-
ar og köngla inn í hús. Við 
þörfnumst náttúrunnar. Hún 
veitir vellíðan. Því færum 
við hana inn í híbýli okkar.” 

Ekki of mikið skraut
„Ég held að það sé ágætt hús-
ráð að skreyta með nokkr-
um fallegum hlutum, það 
þarf ekki að vera mikið skraut 
eða úti um allt. Nokkrir fallegir 
handgerðir hlutir eða lifandi blóm. 
Ég nota mikið köngla en þeir eru 
aukaafurð í plöntuframleiðslunni, 
en þegar búið er að hrista fræið úr 
þeim fæ ég þá í hendur. Einnig nota 
ég mikið alls kyns greinar aðallega 
sígrænar eins og furu, þin, og eini,“ 
segir Steinar.

Skreytingarnar geta lifað lengi
Uppistaðan í jólaskreytingum 
Steinars er efni úr náttúrunni og 
garðinum. „Í raun er það alltaf 
náttúran sem er fyrirmynd að þeim 
skreytingum sem ég geri á einn eða 
annan hátt,“ segir hann.

Náttúran inni í stofu
● Hægt er að gera fallegar jólaskreytingar úr plöntum, gróðri og fleiru sem finnst 
í náttúrunni. Steinar Björgvinsson segir okkur þarfnast náttúrunnar og jafnframt 
að það sé gott húsráð að vera með fáa en fallega hluti inni á heimilinu.

Víðir og hyrnir eru hér notaðir í keilu sem er svo bundin saman með vír fyrir neðan 
toppinn.  

Þessar skreytingar sóma sér vel á borði, kommóðu eða nánast hvar sem er.

Jólatrjáa- og skreytingasala Skógræktarfélags 
Hafnarfjarðar, þar sem Steinar vinnur, fer fram í 

Þöll við Kaldárselsveg í desember. MYNDIR/GVA

Það er erfiðara að finna jólagjafir fyrir suma en aðra, sérstak-
lega þá sem eiga allt. Þessu fólki er sniðugt að gefa uppskrift að 
smákökum og hráefni í baksturinn í fallegri krukku í jólagjöf. Þá 
eru öllum þurrefnum uppskriftarinnar einfaldlega raðað fallega 
í lög í einhverja huggulega glerkrukku. Þessi uppskrift er tilval-
in í slíka gjöf. Gott er að nota eins lítra krukku fyrir hráefnið 
og gaman að skreyta hana fallega. Bakstursaðferðin er svo látin 
fylgja með á miða sem hengdur er á krukkuna. 

Fyrir þá sem eiga allt
Fallega skreyttar krukkur með þurrefnum í smákökur ásamt uppskrift er góð gjöf.

Þurrefni í krukku
¾ bolli sykur
¾ bolli púðursykur
1 bolli hafrar
1 ½ bolli hveiti
1 ½ tsk. lyftiduft
½ tsk. salt 
1 bolli súkkulaði spænir
1 bolli saxaðar valhnetur

Hrærið saman í skál ¾ bolla af 
mjúku smjöri, 2 eggjum og 1 tsk. 
af vanilludropum. Blandið þurr-
efnunum úr krukkunni í blönd-
una. Gerið litlar kúlur úr deig-
inu og raðið á plötu. Bakið í 
175°C heitum ofni í 12 til 15 
mínútur.  

FYRIR ÞÁ SEM ERU Í BLÓMA-
BRANSANUM GETA JÓLIN 

VERIÐ SVOLÍTIÐ KVÍÐVÆN-
LEGUR TÍMI EN ÉG FINN 

EKKI JAFN MIKIÐ FYRIR ÞVÍ 
HÉR Í SKÓGINUM. 

Í bæði blómapottunum og körf-
unum er blómafrauð (oasis). Það 
drekkur í sig vatn, það er skorið til 
og stungið í það greinum, blöðum, 
blómum og öðru því sem fólki dett-
ur í hug. Svo þarf að vökva reglu-
lega. Greinarnar og annað grænt 
efni geta þannig lifað vikum saman 
og jafnvel lengur. Svo má skipta 
blómum út ef fólk vill hafa þau 
með. Uppistaðan í mörgum nátt-
úruskreytingum eru könglar, mosi, 
og sígrænar greinar, sérstaklega í 

krönsunum. „Í borðskreytingarn-
ar nota ég mikið eini og sortulyng 
sem vex villt í íslenskri náttúru, 
einnig víði, hyrni (Cornus), furu, 
kristþyrni, mosa og alls kyns lauf-
blöð. Svo er gaman að hafa smá 
glingur með til að fá glans en 
mikið af náttúruefninu er matt,“ 
segir Steinar. Hann biður fólk um 
að muna að ganga vel um náttúr-
una og taka bara hóflega af hverri 
plöntu og á hverjum stað. 
 liljabjork@365.is

www.weber.is 

Tilvalið í jólapakka grillarans 
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7.992
VERÐ ÁÐUR 9.990

Ótrúlegt 2.1 kerfi frá SonicGear, stílhrein og 
glæsileg hönnun, frábær hljómur og þéttur bassi.

Undirhlíð 2  Akureyri 

SMELLTUÁ KÖRFUNANETBÆKLINGUR Á WWW.TOLVUTEK.IS MEÐ GAGNVIRKUM KÖRFUHNAPP

9.520
VERÐ ÁÐUR 11.900

Glæsilegur og vandaður  myndarammi með USB 
tengi og kortalesara ásamt  fjarstýringu á jólaverði.

7” MYNDARAMMI

Hallarmúla 2 Reykjavík 

STÆRSTA TÖLVUVERSLUN LANDSINS STÆRSTA TÖLVUVERSLUN NORÐURLANDS
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KLUKKA

DAGATAL
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SÝNING

Öflug lokuð leikjaheyrnartól frá Tt eSports sérstak-
lega hönnuð fyrir hámarks afköst í leikjaspilun.

7.992
VERÐ ÁÐUR 9.990

0%
VEXTIRALLAR VÖRURVAXTALAUST Í 12 MÁNUÐI

Til jóla fást allar 

vörur með vaxtalausum 

raðgreiðslum með 3.5% 

lántökugjaldi og 390kr 

greiðslugjaldi af hverjum 

gjalddaga

ENGIN VÖRUGJÖLD OG EKKERT VESEN BARA JÓLASTUÐ:)
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5
LITIR

SHOCK

AFSLÁTTUR AF ÖLLUM 
HEYRNARTÓLUM

ENGIN
VÖRUGJÖLD

20%

TIL ÁRAMÓTA - MEÐAN BIRGÐIR EN

DA
ST

VI
Ð 

FE
LLU

M NIÐUR ÖLL VÖRUGJÖLD

AFSLÁTTUR AF ÖLLUM 
MYNDARÖMMUM

ENGIN
VÖRUGJÖLD

20%

TIL ÁRAMÓTA - MEÐAN BIRGÐIR EN

DA
ST

VI
Ð 

FE
LLU

M NIÐUR ÖLL VÖRUGJÖLD

ENGIN
VÖRUGJÖLD

20%

AF ÖLLUM VÖRUM SEM ÁÐUR VORU MEÐ VÖRUG
JÖ

LD

AFSLÁTTUR AF ÖLLUM HÁTÖLURUM, 
HEYRNARTÓLUM, SKJÁVÖRPUM 

OG FLEIRI VÖRUM

VI
Ð 

FE
LLUM NIÐUR ÖLL VÖRUGJÖLD

Í ÚRVALI FRÁ39.900

SNJALLÚR
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SNJALLÚR
Mest selda snjallúr í heimi er nú loksins 

fáanlegt á Íslandi. Pebble úrið er með 

baklýstum LED 1.26” e-paper skjá,

BT 4.0 og allt að 7 daga rafhlöðu :)
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2.990

MÚS OG PENNI

GJAFATASKA

2.

ENNIMÚSSS OG P

DIAMANTE PENNIER BÆÐI KÚLUPENNI OG MEÐ SNERTIFLETI FYRIR SPJALDTÖLVUR OG SNERTISKJÁI

49.900
ÓTRÚLEGT VERÐ!

•   AMD Beema Quad Core E2-6110 1.5GHz
•   4GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
•   500GB SATA3 7200RPM diskur
•   16xDVD SuperMulti DL skrifari
•   2GB AMD R2 128GCN DX11 skjákjarni
•   Gigabit netkort og SD kortalesari
•   2xUSB3, 6xUSB2, HDMI1.4a, VGA o.fl.
•   Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

XC115

9.990
HÁGÆÐA LEIKJALYKLABORÐ

FORCEK7
GIGABYTE LEIKJALYKLABORÐ

Fullkomið og öflugt leikjalyklaborð með LED 
upplýstu íslensku letri, hlaðið nýjungum og  
með Anti-Ghosting tækni á WASD svæðinu 
sem gerir það fullkomið í leikjaspilun.

• Ný kynslóð Membrane leikjalyklaborða
• LED baklýst lyklaborð með ljósrofa
• Ábrennt og upplýst íslenskt letur
• Dynamic stillir fyrir hljóðstyrk og baklýsingu
• Anti-Ghosting tækni á leikjatökkum
• Hot-link flýtihnappar fyrir helstu aðgerðir
• Scissor-Key tækni veitir minna viðnám
• Þéttvafin snúra og gullhúðað USB tengi 

MEST 
SELDA

LEIKJA-
LYKLABORÐIÐ 

OKKAR

Hz
ni

kjarni
sari
A o.fl.

NÝ
KYNSLÓÐ
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19.900

ICONIA

ÓTRÚLEGT VERÐ!

• 7” IPS HD fjölsnertiskjár 1280x800
• Intel Dual Core Z2560 1.6GHz Turbo, 4xHT
• PowerVR SGX 544 Dual Core skjákjarni
• 8GB FLASH og allt að 64GB Micro SD
• 300Mbps WiFi, Bluetooth 3.0, GPS
• Li-Polymer rafhlaða allt að 7.5 tímar
• USB2 micro og microSD kortalesari
• Tvær HD vefmyndavélar 2MP&0.3MP
• Android 4.2 og tilbúin fyrir 4.4 KitKat

NÝ
KYNSLÓÐ

ÖRÞUNN AÐEINS 

8.9mm OG 

320gr

1280x800IPSHD SKJÁR MEÐ ALLT AÐ178° SJÓNARHORN

B1-730

7

BLING HEYRNARTÓLÓ

3.992

149.900
SKJÁTÖLVUR FRÁ 79.900

Einstaklega glæsileg All-In-One tölva innbyggð
í 23” Full HD IPS fjölsnertiskjá, HD vefmyndavél
og Dolby Digital Cinematic hljóðkerfi.

• AMD Beema Quad Core E2-6110 1.5GHz
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 1TB SATA3 UltraFast harðdiskur
• 23’’ Full HD IPS 1920x1080 fjölsnertiskjár
• 1GB AMD R5 240 leikjaskjákort
• 300Mbps WiFi, Bluetooth 4.0, USB 3.0
• 720p Crystal Eye HD vefmyndavél
• 2xUSB3, 3xUSB2, HDMI inn og út tengi
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

ASPIRE Z3
ALL-IN-ONE BORÐTÖLVA

29.900

• 4TB LaCie Porsche hágæða flakkari
• Hannaður af Porsche fyrir LaCie
• Nær hljóðlaus viftulaus hönnun
• Sparar orku og slekkur á sér sjálfur
• PC&Mac öryggis/afritunarhugbúnaður
• Sterkbyggt 5mm burstað álhús
• 10x meiri hraði með USB3.0

1TB 14.900 | 2TB 19.900 | 3TB 24.900

PORSCHE
4TB USB 3.0 FLAKKARI

EEEE ÓGRYNNINIÓGRYYNNN IÓÓ NIGÓGÓGRGRYRYYNNNNNILEIKJANÆR ÓTAKMARKAÐ ÚRVAL AF LEIKJUM OG FORRITUM FYRIR ÞESSA ÓTRÚLEGU GRÆJUGRGRÆRÆÆJJU

7” SPJALDTÖLVAÖ

A1000L-F 8GB

12.900

USB JÓLADÓTÓ Ó

990
VERÐ FRÁ

ÞRÁÐLAUST
LYKLABORÐ

OG MÚS

AA

FULL HDIPSFJÖLSNERTISKJÁR MEÐ178° SJÓNARHORNI 1280x800IPSFJÖLSNERTISKJÁR MEÐ178° SJÓNARHORNI

JÓLAGJÖFIN

ÞÍN:)
FYRIR ALLA 

FJÖLSKYLDUNA;)

12.900
FUNC MS-2 Optical 9.990

• Avago ADNS 9500 Laser 5670 DPI vél
• Einstakir T+4 Thumbzone flýtitakkar
• 10 stillanlegir macro takkar
• 512K minni fyrir leikjaprófíla og Macros
• Tekur upp allt að 255 aðgerðir í 1x Macro
• Val milli ótal lita sem lýsa upp músina
• Öflugur hugbúnaður til að stilla allt

34.900
ÞITT EIGIÐ TÖLVUSKÝ :)

• 4TB LaCie CloudBox tölvuský
• Gögnin þín alltaf við hendina hvar sem er
• Deildu gögnum með vinum og fjölskyldu
• Streymir margmiðlunarefni í öll tæki
• 10 notendur með lykilorð og einkamöppur
• Gigabit net, HTTP, FTP, SMB og Torrent
• Fyrir PC, Mac, Android, iOS, SmartTV, ofl.

CLOUDBOX
4TB TÖLVUSKÝ

ALLT ÞRÁÐLAUSTA

4.990
KM7580

ÞRÁÐLAUST LYKLABORÐOG MÚS

149.900
4X HRAÐARI - 7 SEK Í WINDOWS

• Thermaltake Versa H21 Deluxe turn
• AMD A8-7600 Quad Core 3.8GHz Turbo
• GIGABYTE G1.Sniper A88X móðurborð
• 8GB DUAL DDR3 1600MHz minni
• 1TB SSHD og 8GB SSD Hybrid diskur
• 2GB Radeon R7 260X OC leikjaskjákort
• 7.1 Nichicon hágæða Gamers hljóðstýring
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

GAMING TÖLVUTILBOÐ 1M NGMING ÖLVU LBOÐTÖÖLLVVUUTTILLBO

BAKLÝSTLYKLABORÐ MEÐ 3JA LITA LED BAKLÝSINGU

990
Verð frá:

99

USB GLINGURUSSSB

FLOTT LEIKJAMÚS

X-CRAFT

2.990

FLOTT LE Ú

X

3
LITIR

3TB EXPANSION

14.9004.9004.90004.9014141419.900

3TB USB3 FLAKKARI

2TB
AÐEINS

14.900

500GB USB3 FLAKKARI

500GB D20

14.90014.9001114.90014.900014.908.990AÐEINS135gr

50

111SS

T3100 16GB WiFiT
GALAXY TAB38” spjaldtölva hlaðin nýjustu tækninni með ofur öflugum Dual Core örgjörva  rafhlöðuendingu í allt að 11 tíma!

8” SPJALDTÖLVA

34.900
VERÐ ÁÐUR 4.990

AFSLÁTTUR AF ÖLLUM 
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7.990
ÞRÁÐLAUS LEIKJAMÚS!

• 2.4GHz þráðlaus 8 metra tækni
• Nano sendir geymist í músinni
• Free-Scroll skrunhjól - Hámarks þægindi
• High-Precision Optical 2000dpi tækni
• 4-þrepa 800 - 2000dpi upplausn
• Rafhlaðan endist í allt að 2 ár!
• Öflugur hugbúnaður til að stilla allt

aus

FORCE M9
ÞRÁÐLAUS LEIKJAMÚS

RAFHLAÐAN ENDIST Í ALLT AÐ 2ÁR!

MS-3 R2
FYRIR ATVINNUSPILARA

BACKUP PLUSBACKUP PL

19.900

2TBSlim
STÓRGLÆSILEGUR FERÐAFLAKKARI

FÆST Í 2 LITUM

Örþunnur og fisléttur ferðaflakkari með 
tímamóta hugbúnaði fyrir flestar tölvur og 
tæki, afritaðu myndasafnið beint af síma eða 
tölvu eða beint úr Facebook og álíka miðlum.

• Örsmár Seagate USB3.0 ferðaflakkari
• Slim Metal hönnun með burstaðri áferð
• Fær straum úr USB tengi
• Hugbúnaður f/ MAC, IOS, Android, Windows
• One-Click Plan afritunarhugbúnaður
• Vistaðu beint á flakkarann í Facebook
• Örþunnur og fisléttur aðeins 159gr.
• SuperSpeed USB 3.0 / USB 2.0

XBOXBOXOXX

4X H

ASPIRE XC
NETT OG ÖFLUG BORÐTÖLVA

XCE XXXE XXE XXCC

QUAD

3.8GHz
OFUR ÖFLUGT AMD 

ÖRGJÖRVA SKRÍMSLI

4X
HRAÐARI

SSHD HYBRID 

HARÐDISKUR
AÐEINS 7 SEK Í 

WINDOWS 8.1

ÚRVALIÐ ER 
Í VERSLUNUM OKKAR Í REYKJAVÍK OG Á AKUREYRI ER EIT
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29.900

ICONIA

NÝ OG ÖFLUGRI KYNSLÓÐ

• 8” IPS HD fjölsnertiskjár 1024x768
• Intel Dual Core Z2560 1.6GHz Turbo, 4xHT
• PowerVR SGX 544 Dual Core skjákjarni
• 16GB FLASH og allt að 64GB micro SD
• 300Mbps WiFi net, Bluetooth 3.0, GPS
• Li-Polymer rafhlaða allt að 7.5 tímar
• USB2 micro og microSD kortalesari
• Tvær HD vefmyndavélar 5MP og 2MP
• Android 4.2 og tilbúin fyrir 4.4 KitKat

250%
ÖFLUGRI

Í NÝJUSTU 3D LEIKJUM 

MEÐ INTEL CLOVER-

TRAIL+ ÖRGJÖRVA

A1-830

Ótrúlegt þráðlaust undratæki frá Brother 
sem skannar, ljósritar og prentar hágæða 
ljósmyndir í allt að A3 stærð, rammalaust.

• Hágæða þráðlaust A4 lita fjölnotatæki
• Prentar allt að 18 bls/mín, 16 bls/mín í lit
• 4 hagkvæm hylki, fáanleg allt að 1200 bls
• 6000x1200 dpi prentari og 2400 dpi skanni
• 150 bls A4 bakki og A3 bak-matari
• Duplex sjálfvirk tvíhliða prentun, 6bls/mín 
• 4.5cm lita snertiskjár fyrir allar aðgerðir
• Þráðlaust WIFI / Airprint / Cloud Print
• USB 2.0 tengi, PC, MAC og LINUX

J4110DW
WIFI A4/A3 FJÖLNOTATÆKI

29.900
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SSSSI GERIRALLT

HINN FULLKOMNI PRENTARI!

LEIKJASKJÁKORT

79.900
MEÐ 500GB DISK Í VÖGGU 89.900

SW5

7
ME

SWITCH10
SPJALDTÖLVA OG FARTÖLVA

Acer Switch er einstaklega fjölhæf og öflug  
spjaldtölva sem breytist í fartölvu þegar henni 
er smellt í lyklaborðsvöggu, sem fylgir með;)

• 10’’ IPS HD 10-punkta fjölsnertiskjár 1280x800
• Intel Quad Core Z3735F 1.83GHz Burst
• Intel HD 3D Graphics grafískur kjarni
• 2GB DDR3 1333MHz vinnsluminni
• 64GB FLASH SSD og allt að 64GB Micro SD
• 300Mbps WiFi Nplify og Bluetooth 4.0
• Crystal Eye Full HD 1080p vefmyndavél
• Örþunn lyklaborðsvagga með Snap Hinge
• Windows 8.1 og Office 365 árs áskrift

5.592
VERÐ ÁÐUR 6.990

• Hágæða SonicGear Bluetooth heyrnartól
• 40mm Neodymium hágæða hátalarar
• Tengjast þráðlaust við síma o.fl. tæki
• Hægt að tengja með Bluetooth og snúru
• Hnappar til að stýra tónlist og svara síma
• Hljóðnemi sem deyfir umhverfishljóð
• Allt að 8 tíma rafhlaða / 10 dagar í bið

4
LITIR

AIRPHONEIII
ÞRÁÐLAUS HEYRNARTÓL

7

19.900

• 240GB Mushkin Chronos SSD diskur
• Háhraða SATA3 SSD stýrikerfisdiskur
• Ein besta uppfærslan sem völ er á
• Höggvarinn að 1500G álagi
• Read 555MB/sec, Write 535MB/sec
• SandForce SF2281 háhraða stýring
• TRIM fyrir meiri stýrikerfishraða
• 90000 IOPS einn hraðasti SSD í dag

240GB SSD
SATA3 SOLID STATE DISKUR
2240GB SSD2240GB SSD

120GB 12.900 | 480GB 39.900

LEIK KOLEIKJASKJÁKOÁ

1.24GHzOVERCLOCKOC GURU II YFIRKLUKKUN MEÐ5.4GHz MINNI OG ENN ÖFLUGRI2X WINDFORCE KÆLINGU MEÐ KOPAR HITAPÍPUM

GTX750TI

26.900

MESTSELDISKJÁRINNOKKAR

24” FULL HD SKJÁR

SKJÁVARPAR Í ÚRVALI FRÁBÆR PRENTARI

5.9905.990
iP2850VERÐ FRÁ:

FRÁBÆR PRENTA

5.95

WiFi FJÖLNOTATÆKI

J132W

Ö
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ÞESSI GERIR

NNNÆSTUNÆSNÆSTNÆSTNÆSTNÆSTNÆSTNÆSTÆSTNÆSTNÆSTUSTUSTUSTUTUUMMMMMMMNÆSTUUM ÞVÍM ÞVÍM ÞVÍM ÞVÍÞVÍÞ ÍM ÞVÍ )))):):)
NNNÆSTU )))))

SSI GERIRALLT 14.900

69.900
GTX980 GAMING 3X 104.900

• Nýjasta kynslóð leikjaskjákorta!
• 4GB GDDR5 7.0GHz 256-bit minni
• SUPER OC 1329MHz Core Boost clock
• DirectX12 fyrir næstu kynslóð leikja
• 1644 CUDA cores og 104T.U. fyrir leiki
• NVIDIA G-SYNC Ultra HD leikjaspilun
• Gullhúðað 4K HDMI 2.0, 3xDP, 2xDVI
• Mjög hljóðlát WINDFORCE 3X tækni

16.900
ALLIR GÖMLU GÓÐU LEIKIRNIR

LEIKJATÖLVA
ANDROID SMART CONSOLE

JXD

ANAAAA DANAAAAAAANDD

Fyrsta Android leikjatölvan í heimi með öllum 
klassísku tökkunum ásamt 5” kristaltærum 
HD snertiskjá og ótrúlegu úrvali af leikjum.

• Leikjatölva og Android spjaldtölva
• 5’’ HD 5-punkta fjölsnertiskjár 800x480
• Dual Core 1.3GHz ARM A9 Cortex örgjörvi 
• Multi Core Mali 400MP HD 3D skjákjarni
• 8GB FLASH og allt að 32GB microSD
• 300Mbps WiFi n þráðlaust net
• HDMI 1.4 mini, USB2 mini og microSD
• Android 4.1 stýrikerfi og fjöldi forrita
• Allir gömlu leikirnir spilast í þessu litla tæki;)

23.920
VERÐ ÁÐUR 29.900

KÜRBISBT
HÁGÆÐA 2.0 HLJÓÐKERFI

Ótrúlega flott “Pure Sound” 2.0 hljóðkerfi frá 
Thonet & Vander með öflugri 5.25” Aramid 
Fiber bassakeilu í glæsilegu hágæða viðarboxi.

• Hágæða Thonet & Vander hljóðkerfi
• 2.0 50W RMS, 50Hz - 20kHz tíðnissvið
• Öflug 5.25” segulvarin bassakeila
• Hárnákvæmur 1” tweeter úr silki
• Jafn og góður hljómur yfir allt tíðnissviðið
• Frábært fyrir tónlist, leiki & kvikmyndir
• Falleg hönnun og ótrúleg hljómgæði
• Bluetooth móttakari og 2xRCA inngangar 
• Tengist þráðlaust við síma og fleiri tæki

2
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34.900
27” EW2740L AÐEINS 59.900

EW2440L

• 24’’ VA-LED FULL HD 1080p 16:9
• 20 milljón:1 DCR og Senseye3 tækni
• 4ms GTG viðbragðstími fyrir leikina
• 1920x1080 FULL HD Cinema upplausn
• HDMI HDCP, HDMI MHL og VGA tengi
• 178° True to Life Ultra Wide sjónarhorn
• Örþunnur ULTRA THIN skjárammi

24”VALED
ULTRA THIN VA-LED

ALLLLLLEEEEEEEEEEEEEEEDDD

ULTRA
THINTHTTHII

ÖRÞUNNUR

5mm RAMMI

TRUE BLACK

VALED
TÆKNI MEÐ ALLT AÐ 

178° SJÓNARHORN

59.900
27” XL2720Z 89.900

• Sérhannaður 144Hz 3D LED leikjaskjár
• 24” LED FULL HD 1080p 16:9 skjár
• 12 milljón:1 DCR og Senseye3 tækni
• 1ms viðbragðstími og FPS mode f/leiki
• HDMI, DVI-DL og VGA tengi
• UltraFlex upphækkanlegur fótur
• 100% Pixla ábyrgð í Tölvutek

XL2411ZXL241XL24XL24

24”3DLED
144Hz LEIKJASKJÁR

EEEDDDD

144Hz
24” 144Hz 3D SKJÁR  

ALGJÖRLEGA NÝ 

UPPLIFUN!

7mmÖRÞUNNURLOW PROFILE

VERÐ ÁÐUUR R 292 .900

GTX970
ÖFLUGASTA GTX970 KORTIÐ!

7GHz4GB GDDR5SUPER OC YFIRKLUKKUN MEÐ7.0GHz MINNI OG ENN ÖFLUGRI3X WINDFORCE KÆLINGU MEÐ KOPAR HITAPÍPUM

NÝ
SENDING 

LENT!

11.920
VERÐ ÁÐUR 14.900

• Öflug lokuð heyrnartól frá Tt eSPORTS
• 40mm hágæða hátalarar
• Feykiöflugur hljómur og kröftugur bassi
• Hágæða sveigjanlegur hljóðnemi
• Hljóðstillir og Mute takki fyrir hljóðnema
• Tvær snúrur, fyrir leiki og fyrir síma
• Samanbrjótanleg og meðfærileg

CRONOS
LEIKJAHEYRNARTÓL

ONOONNNNNNNNOOOONOOOOOOOOONNNNNNNNONN
2
LITIR Glæsilegur skjár með ótrúlegri 2560x1440 

QHD upplausn og 100% sRGB IPS tækni 
sem tryggir yfirburði í skerpu og litadýpt, 
kemur á UltraFlex upphækkanlegum fót.

• 27’’ IPS LED WQHD 2560x1440 16:9
• 1000:1 Native skerpa, Flicker-free
• 4ms GTG viðbragðstími fyrir leikina
• 178° True to Life Ultra Wide sjónarhorn
• Fullkomnir 100% sRGB réttir litir
• Low Blue Light heilsubætandi tækni
• HDMI, Displayport, DVI-DL og VGA
• UltraFlex upphækkanlegur fótur

79.900
ÞENNAN VERÐUR ÞÚ AÐ SJÁ ;)

27”QHDIPS
BENQ QHD IPS SKJÁR

GW2765HT

læsilegur skjár með ótrú
HD upplausn og 100% 
em tryggir yfirburði í ske
emur á UltraFlex upphæ

27’’ IPS LED WQHD 2
1000:1 Native skerpa
4ms GTG viðbragðst
178° True to Life Ultra
Fullkomnir 100% sRG
Low Blue Light heilsu
HDMI, Displayport, D
UltraFlex upphækkan

79 9

BENQ QHD IP
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2560x1440

IPS
YFIRBURÐIR Í SKERPU

100% sRGB LITADÝPT

ROCK100
HEYRNARTÓL
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16.900
7” SPJALDTÖLVA 

SILICON
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VARNARHLÍF

FRÁBÆR FYRIR BÖRNIN BABYCAM BARNFÓSTRAYCAM BARNFÓÓÓ
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SPJALDTÖLVU

TVIP743SIC

16.900

BAABYYC

NÆTUR
SJÓN
SÉR Í MYRKRI

2.0 HÁTALARAR

TATOO 101

VERÐ ÁÐUR 1.990090VVVVVVERÐERVVVVVVVVVVVVVVVVVV ÁÐÁÐUR 11 99VEVERRÐ ÁÁÐUR 1 99990
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MISMUNANDI

LITIR

27”
SKJÁIR FRÁ

36.900

22”
SKJÁIR FRÁ

19.900 24.900
24” GL2450

44.900

iPad Mini

VERÐ FRÁ:

KAPLAR Í ÚRVALI

VERVERÐ FÐ FRÁ:
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99.900
FARTÖLVA OG SPJALDTÖLVA

• 11.6’’ HD IPS fjölsnertiskjár 1366x768
• Intel Quad Core Z3745 1.86GHz Burst
• Intel HD Graphics DX11 skjákjarni
• 2GB DDR3 1066MHz vinnsluminni
• 64GB flash SSD og allt að 64GB microSD
• 300Mbps þráðlaust net, Bluetooth 4.0
• FullHD 1080p vefmyndavél að framan
• Lyklaborðsvagga með USB2.0 tengi fylgir
• Windows 8.1 32-bit, hlaðið nýjungum

SW5-111
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OPNUNARTÍMAR

Virka daga
10:00 - 18:30
Laugardaga

11:00 - 16:00

OFFICE 365 PERSONAL

9.990

ÖRYGGISVÖRN

2.990
ÁRS ÁSKRIFT ÁRS ÁSKRIFT

179.900

571G-58TQ

NITRO
DRAUMAFARTÖLVA FRÁ ACER

Örþunn og glæsileg fartölva úr úrvalsdeild Acer
með Soft-touch metal finish, Full HD IPS skjá,
öflugu leikjaskjákorti og Dolby 4.0 hljóðkerfi.

• Intel Core i5-4210U 2.7GHz Turbo 4xHT
• 12GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 1TB SSHD og 8GB SSD Hybrid diskur
• 15.6’’ FULL HD 1920x1080 IPS skjár
• 4GB GeForce GTX850M leikjaskjákort
• 4.0 Dolby Home Theater v4 hljóðkerfi
• 300Mbps WiFi 2X MIMO, BT 4.0, USB 3.0
• 720p Crystal Eye HD vefmyndavél
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

BAKLÝSTLYKLABORÐ Í FULLRI STÆRÐ

NÝ SENDING ENN ÖFLUGRI!
199.900

MEÐ 512GB SSD & USB DVD 249.900

• Intel Quad Core i7-4710HQ 3.5GHz Turbo 
• 16GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 1TB SSHD og 8GB SSD Hybrid diskur
• 15.6’’ Full HD LED AntiGlare 1920x1080
• 4GB GeForce GTX860M leikjaskjákort
• 2.1 JBL Dolby Digital Plus hljóðkerfi
• AccuType lyklaborð með baklýsingu
•   300Mbps WiFi, Bluetooth 4.0, USB 3.0
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

59423795

Y50

99.900

• Intel Core i3-4030U 1.9GHz 4xHT
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 500GB SATA3 Ultra Fast harðdiskur
• 14’’ HD LED 1366x768 fjölsnertiskjár
• 1GB Intel HD 4400 DX11 skjákjarni
• 300Mbps WiFi, Bluetooth 4.0, USB 3.0
• Glæný rafhlöðutækni allt að 7 tímar
• 720p Crystal Eye HD vefmyndavél
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

471P

MEÐ i3 OG FJÖLSNERTISKJÁ

TRUE HD

TOUCH
HÁGÆÐA 10-PUNKTA 

FJÖLSNERTISKJÁR
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149.900

59402189

Algert tækniundur frá Lenovo og einhver 
glæsilegasta fartölvan í dag með FULL HD 
IPS fjölsnertiskjá sem hægt er að snúa 360°.

• Intel Core i5-4200U 2.6GHz Turbo 4xHT
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 500GB SSHD diskur með 8GB flýtiminni
• 13.3’’ FULL HD IPS LED fjölsnertiskjár
• 1GB Intel HD 4400 DX11 skjákjarni
• AccuType lyklaborð með baklýsingu
• 300Mbps WiFi, Bluetooth 4.0, USB 3.0
• Glæný rafhlöðutækni allt að 8 tímar
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

YOGA2
ÓTRÚLEG LENOVO FARTÖLVA

•
•
•
•
•
•

360°
SNÚNINGUR

FARTÖLVA , 
STANDUR OG 
SPJALDTÖLVA

MEÐ i3 OG FJÖ

BAKLÝSTAccuType LYKLABORÐ

FÆST Í 2 LITUM

209.900

• Intel Core i7-4510U 3.1GHz Turbo 4xHT
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 256GB SATA3 SSD ofur hraður diskur
• 13.3’’ QHD+ IPS fjölsnertiskjár 3200x1800
• 1GB Intel HD 4400 DX11 skjákjarni
• AccuType lyklaborð með baklýsingu
• 300Mbps Dual WiFi, BT 4.0, USB 3.0
• Glæný rafhlöðutækni allt að 9 tímar
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

YOGA2 PRO

59424061

OGAYOOGA22A22 PROPPPPPPRO

594594594

360°
SNÚNINGUR

FARTÖLVA , 
STANDUR OG 
SPJALDTÖLVA

YYYYYYYYYYYYYYY

FÆST Í 2 LITUM

229.900
MEÐ 256GB SSD DISK 259.900

• Intel Core i5 Haswell 3.1GHz Turbo
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 128GB SSD ofur hraður diskur
• 13.3’’ WXGA IPS LED Retina 2560x1600 skjár
• Baklýst íslenskt lyklaborð
• Li-Polymer rafhlaða allt að 9 tímar
• WiFi AC, Bluetooth 4.0, Thunderbolt
• Apple FaceTime 720p vefmyndavél
• Apple OS X Mavericks stýrikerfi

MacBookPro

RETINA

FARTÖLVUTÖSKURSKURUTÖSUTÖÖÖÖÖÖSFARTÖLVUFARTÖLVUTÖLVUFFART

5
LITIR

CAMPUS

3.990 19.900
TU3-DS2

FARTÖLVU DOKKA

USB3DOKKAMeð HDMI og DVI tengjum ásamt 2xUSB3, 4xUSB2, 2xHljóðtengi og Gigabit LAN tengi

HÁGÆÐA TÖSKUR

4.990
VERÐ FRÁ:

ÖRYGGISVO C

WORD, EXCEL, OUTLOOK, POWER-POINT, ONENOTE OGENDALAUST PLÁSS ÁONEDRIVE SKÝI
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OFFICE365

QHD+IPSFJÖLSNERTISKJÁR MEÐ178° SJÓNARHORNI

149.900
ÖRÞUNN OG GLÆSILEG

• Intel Core i5-4210U 2.7GHz Turbo 4xHT
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 1TB SATA3 Ultra Fast harðdiskur
• 15.6’’ HD LED CineCrystal 1366x768
• 4GB GeForce GTX850M leikjaskjákort
•   300Mbps WiFi, Bluetooth 4.0, USB 3.0
• 4.0 Dolby Home Theater v4 hljóðkerfi
• 720p Crystal Eye HD vefmyndavél
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

NÝ
KYNSLÓÐ
ÖRÞUNN AÐEINS 

18mm OG 
FISLÉTT

BAKLÝSTLYKLABORÐ Í FULLRI STÆRÐ

V5-573G

54218TI

FULL HDIPS1920x1080 SKJÁR MEÐ178° SJÓNARHORNI

5
ÞÚSUND AFSLÁTTURVERÐ ÁÐUR 24.900

15.6” ACER EXTENSA

49.900
EX2509ACER

EXTENSA
15.6” fartölva með Intel 

Dual Core örgjörva, 4GB 

minni, 500GB disk og 

Windows 8.1 

NÝ
VAR AÐ 
LENDA

10

119.900

• Intel Core i5-4210U 2.7GHz Turbo 4xHT
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 1TB SATA3 Ultra Fast harðdiskur
• 14’’ HD LED 1366x768 fjölsnertiskjár
• 2GB GeForce 840M leikjaskjákort
• 300Mbps WiFi 2X MIMO, BT 4.0, USB 3.0
• Glæný rafhlöðutækni allt að 7 tímar
• 720p Crystal Eye HD vefmyndavél
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

GLÆSILEG MEÐ SNERTISKJÁ

FRAMELESS

TOUCH
HÁGÆÐA 10-PUNKTA 

FJÖLSNERTISKJÁR

V3-TOUCH

472PG

OOUOOU
7

10
ÞÚSUND AFSLÁTTURVERÐ ÁÐUR 129.900

89.900

• AMD A6-6310 Quad Core 2.4GHz Turbo
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 1TB SATA3 Ultra Fast harðdiskur
• 15.6’’ HD LED CineCrystal 1366x768
• 2GB AMD R4 128GCN DX11 skjákjarni
• 300Mbps WiFi, Bluetooth 4.0, USB 3.0
• Glæný rafhlöðutækni allt að 8 tímar
• 720p Crystal Eye HD vefmyndavél
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

E5-521

678L

EEEEEE

    FÆST Í 2 LITUM

8

10
ÞÚSUND AFSLÁTTURVERÐ ÁÐUR 99.900

15.6” LENOVO G50

000
LENOVO G50
15.6” fartölva með Intel Dual Core örgjörva, 4GB minni, 1TB disk og Windows 8.1 

G50-30-800G

56.900

15.6” PACKARD BELL

59.900
12506G50G

0000 59.90059.90059.90
12506G50

PACKARD BELL

TE69
15.6” fartölva með AMD 

Dual Core örgjörva, 6GB 

minni, 500GB disk og 

Windows 8.1 

MEÐ FJÖLSNERTISKJÁÖ

69.900
15-D050ND

Á

969.9
HP

PAVILION
15.6” fartölva með 

fjölsnertiskjá AMD Dual 

Core örgjörva, 4GB 

minni, 500GB disk og 

Windows 8.1 

PPPP

10
ÞÚSUND AFSLÁTTURVERÐ ÁÐUR 69.900

89.900
B-119

MEÐ 256GB SSD DISK 259.900

89 989 989.9
B-119

TOSHIBA Á BETRA VERÐI

89
TOSHIBA

C50D
15.6” fartölva með AMD 

A4 Quad Core örgjörva, 

8GB minni, 750GB disk 

og Windows 8.1 

10
ÞÚSUND AFSLÁTTURVERÐ ÁÐUR 99.900

55555NÝ
VAR AÐ 
LENDA

9

SWITCH11

119.900

• AMD A8-5557M Quad Core 3.1GHz Turbo
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 1TB SATA3 Ultra Fast harðdiskur
• 15.6’’ HD LED CineCrystal 1366x768
• 4GB ATI HD8550G öflugur skjákjarni
• 300Mbps WiFi, Bluetooth 4.0, USB 3.0
• 4.0 Dolby Home Theater v4 hljóðkerfi
• 720p HD CrystalEye vefmyndavél
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

85558G1

VINSÆLASTA FARTÖLVAN OKKAR:)

8585858888

NÝ
KYNSLÓÐ
ÖRÞUNN AÐEINS 

18mm OG 
FISLÉTT

V5-552
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VINVI SÆLA

S
TRUE HDIPSFJÖLSNERTISKJÁR MEÐ178° SJÓNARHORNI
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LLLEEEEENNO

4GB4GB44G4GGB

NÝ
VAR AÐ 
LENDA

129.900

59418350

Ný kynslóð Lenovo fartölva með FULL HD 
IPS fjölsnertiskjá sem hægt er að snúa 
300° og öflugt Dolby Digital v2 hljóðkerfi.

• Intel Core i5-4210U 2.7GHz Turbo 4xHT
• 8GB DDR3 1600MHz vinnsluminni
• 500GB SSHD og 8GB SSD Hybrid diskur
• 15.6’’ FHD IPS 1920x1080 fjölsnertiskjár
• 2GB GeForce 820M leikjaskjákort
• 300Mbps WiFi, Bluetooth 4.0, USB 3.0
• Glæný rafhlöðutækni allt að 9 tímar
• 720p HD vefmyndavél með innbygðum MIC
• Windows 8.1 64-bit, hlaðið nýjungum

FLEX2
LENOVO MEÐ FHD SNERTISKJÁ

NÝ
VAR AÐ 
LENDA

9

NÝ KYNSLÓÐ FRÁ LENOVO :)
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300°
SNÚNINGUR

FARTÖLVA OG 
STANDUR

FULL HDIPSFJÖLSNERTISKJÁR MEÐ178° SJÓNARHORNI

7
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Mamma var ekki alveg að 
kveikja á þessu ástandi 
á mér, enda með nóg á 
sinni könnu á þessum 

tíma en ég var alltaf veik á jólun-
um. Ástandið versnaði sérstaklega 
ef hýjasintan mætti líka á svæðið. 
Amma var hjá okkur önnur hver jól 
og þá var einnig voðinn vís því hún 
þreif allt hátt og lágt með Ajaxi. 
Það þýddi enn þá meira kvef þar 
sem of stór skammtur af Ajaxi fór 
ekki vel með mig,“ rifjar Gunn-
hildur Stefánsdóttir textílkennari 
upp, en hún hefur átt í flóknu til-
finningasambandi við jólastjörn-
una, og Ajax, síðan á æskujólunum. 

Gunnhildur reyndist með of-
næmi fyrir blóminu sem setti þó 

sterkan svip á æskujólin og Ajax-
ilmurinn, sem fylgdi ömmu, gerði 
það einnig.

„Mér fannst jólin varla koma 
fyrr en amma var búin að þrífa, 
móður minni skiljanlega til 
gremju,“ segir hún hlæjandi. „Of-
næmið uppgötvaðist ekki fyrr en 
ég var komin á fullorðinsár. Mér 
finnst jólastjarnan hins vegar 
óaðfinnanlega falleg og varð afar 
hamingjusöm þegar ég fann gervi-
jólastjörnu fyrir nokkrum árum.“

Gunnhildur lét þó ekki árviss 
veikindin skemma fyrir sér jólin. 
Hún er sælkeri og hlakkaði alltaf 
mikið til að borða jólamatinn og þá 
sérstaklega sósuna. „Ég hélt alltaf 
í jólaandann og það að borða sós-

una með rjúpunni nánast með skeið 
og fá að drekka hana úr glasi bæði 
á jóladag og annan í jólum var ekki 
eitthvað sem lítil sósustelpa vildi 
missa af,“ segir Gunnhildur.

Annars er hún búin að vera í 
jólaskapi frá því í snemma í haust 
en hún hefur saumað búninga á 
Skoppu og Skrítlu fyrir jólaleikrit 
þeirra í Borgarleikhúsinu. 

„Það gerði það að verkum að ég 
komst óneitanlega fyrr í jólaskap. 
Sem er skondið því veðrið var sér-
staklega gott þann dag í september 
sem við hófum undirbúninginn. Nú 
er ég líka heima eftir fæðingarlof 
og tilhugsunin um að vera heima á 
aðventunni kemur mér í enn meira 
jólaskap.“  heida@365.is

Amma og Ajaxið 
komu með jólin
● Gunnhildur Stefánsdóttir textílkennari á í flóknu tilfinningasambandi við 
jólastjörnuna og reyndar við Ajax líka. Blómið getur hún ekki haft í sínum húsum 
án aukaverkana en finnst þó varla hátíð nema jólastjarnan tróni á borði.

Gunnhildur Stefánsdóttir varð afar hamingjusöm þegar hún gat viðhaldið hátíðleik æskujólanna án aukaverkana. Víkingur 
Heiðar og Þórhildur Þorsteinsbörn kunna líka vel að meta gervijólastjörnuna. MYND/GVA

● BROWNIE Í JÓLABÚNINGI

uppskrift

1 ½ bolli hveiti
1 ½ bolli sykur
1 ½ tsk. lyftiduft
klípa af salti
6 msk. ósalt smjör, 
bráðið og við 
stofuhita
¾ bolli kakó
3 stór egg
1 tsk. vanilludropar
1 bolli dökkt súkk-
ulaði í bitum
¾ bolli flórsykur

Hrærið hveiti, sykur, salt og lyftiduft í skál. 
Hellið bráðnu smjöri í aðra skál, bætið kakói 
út í. Blandið vanilludropum út í eggin og 
hrærið þeim svo saman við kakóblönd-
una. Hellið kakóblöndunni út í þurrefnin og 
blandið vel. Haldið áfram að blanda þar til 
deigið er allt komið saman. Blandið súkkul-
aðibitum í deigið og setjið í ísskáp í 30 mín-
útur.

Hellið flórsykrinum í djúpan disk, mótið 
litlar kúlur úr deiginu og veltið upp úr sykr-
inum. Bakið í 175 gráðu heitum ofni í 12-15 
mínútur. Leyfið kökunum síðan að bíða í 10 
mínútur á plötunni.  www.homecooking.about.com

Grensávegi 46, Reykjavík  sími 511 3388
Opið mán. – fös. 9-18, lau. 11-15
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Andrés James Andrés-
son hefur alltaf verið 
mikið jólabarn. „Foreldr-
ar mínir skreyttu mikið 

bæði innanhúss og utan og það 
var svolítil „Christmas Vacation“-
stemning hjá okkur,“ segir Andr-
és en margir kannast við þá sí-
gildu jólamynd með Chevy Chase 
í broddi fylkingar. Þar gegndi jóla-
skrautið veigamiklu hlutverki. 

Andrés hefur sankað að sér jóla-
skrauti úr ýmsum áttum í gegn-
um tíðina og kaupir það aðallega 
á ferðum sínum erlendis. „Ég bjó 
á Ítalíu í þrjú ár og er mikið af 
skrautinu þaðan. Þar eru marg-
ir jólamarkaðir og meðal annars 
hægt að kaupa handmálað pólskt 
jólaskraut sem mér þykir sérstak-
lega fallegt.“ 

Andrés hefur yfirleitt verið 
með eitt gervitré en þetta árið 
ákvað hann að hafa þau tvö og búa 
til lítinn jólatrjáaskóg í stofunni. 
„Ég hef lengi hugsað um þetta en 
lét loks verða af því. Ég átti alltaf 
aukatré í geymslunni og hví ekki 
að setja það upp.“

Rauði og hvíti liturinn eru áber-
andi á trjánum. Svo er þar mikið 
um leikfangaskraut í öllum regn-
bogans litum sem minnir um 
margt á gömul leikföng frá 1920, 

eða þar um bil. „Mér þykja þau 
svo falleg,“ segir Andrés. Það er 
mikið að gerast í trjánum og Andr-
ési tekst að skapa sannkallaðan 
ævintýraheim sem auðvelt er að 
gleyma sér við að skoða. Hnotu-
brjóturinn við tréð er úr Pier en 
hann undirstrikar möguleikann á 
því að allt geti gerst og leikföng-
in jafnvel lifnað við eins og reynd-
in er í ballettinum sem kenndur er 
við hann. 

„Það er líka þemað í svo mörg-
um jólamyndum. Jólin eru lítið 
ævintýri og jólatrén á mínu heim-
ili undirstrika það. Andrés segist 
aldrei nöldra yfir álagi eða jóla-
stressi. Hann nýtur þess að borða 
jólamatinn og bíður með ræktina 
fram í janúar. „Jólastress er bara 
eitthvað sem fólk býr til í höfðinu. 
Eins leiðinlegt og það hljómar þá 
snýst þetta aðallega um skipulag.“

Fyrir utan jólatrén setur Andr-
és upp seríur og stöku jólasveina 
og skraut hér og þar. „Ég vil samt 
alls ekki ofhlaða skrauti um alla 
íbúð. Það skiptir miklu máli að 
hafa gott jafnvægi. Heimili mitt er 
frekar látlaust og þótt mér finnist 
gaman að skreyta finnst mér líka 
gott að taka jólaskrautið niður. 
Eftir það kveiki ég varla á kert-
um.“

Andrés tekur að sér hin ýmsu 
verkefni og hjálpar fólki að inn-
rétta og endurskipuleggja heim-
ili sín. Hann er jafnframt skreyt-
ingahönnuður Hilton-hótelanna 
hér á landi og í hans verkahring 
er skreyta hátt í þrjátíu jólatré í 
ár. „Þau verða aðeins misjöfn eftir 
rýmum en þó einhver tenging á 
milli.“ Andrés segir jólatrén á 
Hilton þó ansi ólík þeim sem hann 
er með heima enda mikilvægt að 
skreytingar séu nokkuð látlausar 
í opinberum rýmum. 

Annars segir Andrés Íslend-
inga sérstaklega skreytingaglaða 
og hafa ferðamenn sem koma hing-
að um jól haft orð á því við hann. 
„Fjölbreytileikinn er mikill og 
ferðamönnum finnst gaman að sjá 
hvernig við skreytum úti um alla 
borg.” vera@365.is

Býr til ævintýraheim í stofunni
● Innanhússarkitektinn Andrés James Andrésson hefur sett upp lítinn jólatrjáaskóg í stofunni. Hann hefur sankað að sér jólaskrauti á 
ferðum sínum um heiminn og útkoman er ævintýri líkust. Andrés leggur þó áherslu á að halda jafnvægi og að stilla öðru skrauti í hóf.

Andrés hefur sankað að sér jólaskrauti á ferðum sínum erlendis. Hann heldur mikið upp á handmálað pólskt jólaskraut sem hann hefur keypt á jólamörkuðum á Ítalíu. Margt af því prýðir jólatrén.

Andrés er hvergi nærri hættur að skreyta þetta árið. Hann er skreytingahönnuður 
Hilton-hótelanna og mun skreyta hátt í þrjátíu jólatré þar á bæ. MYNDIR/VALLI

JÓLIN ERU LÍTIÐ 
ÆVINTÝRI OG JÓLATRÉN 

Á MÍNU HEIMILI 
UNDIRSTRIKA ÞAÐ.
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REYKT OG HÆGELDUÐ 
BLEIKJA með steinseljurótar-
mauki og fennelsalati
1-2 flök af bleikju

Bleikjan er létt reykt og hægelduð  
við 45°C í 30 mínútur. Einnig má 
kaupa reykta bleikju og baka í ofni.

Steinseljurótarmauk 
150 g steinseljurót 

Steinseljurótin ersoðin í rjóma, 
krydduð með salti og pipar. 
Maukuð í blandara og kæld.

 
Fennelsalat 
fennel
sellerí

Fennel og sellerí saxað fínt, hrært 
í skál með smá sítrónusafa, salti 
og pipar.

HUMARSÚPA 

2 kg humarklær (skel)
1 ½ msk. tandoori-krydd
100 g tómatpúrra
2-3 lauf hvítlaukur
200-300 g grænmeti (laukur, gul-
rætur, sellerí, blaðlaukur), í stað-
inn mætti nota grænmetiskraft
salt, pipar, kjúklingakraftur
1-2 dl koníak
½ l rjómi
5-10 stk. humar

Humarklærnar eru brúnaðar, 
grænmeti bætt út í ásamt tan-
doori-kryddi, hrært í. Má ekki 
brenna. Tómatpúrru bætt við 

og hrært. Þá er 3-4 lítr-
um af vatni bætt í og allt 

látið sjóða við lágan hita í 
30 mínútur. Humarklærnar  og 

grænmetið sigtað frá. Látið sjóða 
aftur og rjóma bætt í. Soðið að-
eins niður. Koníaki bætt út í (má 
sleppa), smakkað til með kryddi. 
Stundum er gott að bæta aðeins 
kjúklingakrafti í restina ef fólk vill. 
Má þykkja létt með maisena. Hum-
arhalar eru smjörsteiktir, krydd-
aðir með salti og pipar, og bætt út í 
súpuna. Að lokum er þeyttur rjómi 
og dill sett á toppinn. 

INNBÖKUÐ DÁDÝRALUND 
með villisveppaduxeli og 
rauðvínsgljáa

800 g dádýralund (hreinsuð, 
brúnuð á pönnu, krydduð með 
salti og pipar)
smjördeig (útrúllað um 2-3 mm) 
búa til tvær rúllur. Deigið þarf 
að vera passlega stórt til að loka 
lundinni, um 30x15 cm.

Duxel 
200 g sveppir
½ laukur
½ paprika
steinselja
50 g blaðlaukur
1-2 dl rjómi
2-3 msk. Grand Marnier
Brauðraspur

Grænmetið fínsaxað og brúnað á 
pönnu. Kryddað með salti, pipar, 
timjan, hvítlauk. Grand Marnier 
sett út í. Látið krauma. Rjóma 
bætt út í, soðið aðeins niður og 
smakkað til. Raspi bætt út í til að 
þykkja. Kælt.

Bökunarkartöflur 
4-5 bökunarkartöflur 

Stinga á í kartöflurnar, þær eru 
brúnaðar í smjöri eða olíu á öllum 

hliðum og loks bakaðar í ofni í 
35 mín á 170°C. Kældar. Sker-
ið lok af kartöflu og skafið innan 
úr henni. Hún er síðan fyllt með 
sætkartöflumauki.

Sætkartöflumauk
1 sæt kartafla

Sæt kartafla er bökuð í ofni í um 
klukkustund. Síðan afhýdd og 
maukuð í blandara meðan hún er 
heit. Krydduð með smjöri, salti og 
pipar.

 
Grænmeti
T.d. míní-gulrætur, strengja-
baunir, svartrót

Grænmetið er forsoðið, síðan gljáð 
á pönnu með smjöri og sykri.
Brúnað kjötið er lagt á smjör-
deigið, smurt með duxelinu jafn-
þykkt yfir. Deigið er smurt með 
eggjum svo það límist saman, því 
er síðan lokað, sett á smjörpappír 
og bakað í 200°C heitum ofni í um 
18-20 mín. Gott er að hafa hita-
mæli í kjötinu og stilla á 55-58°C. 
Ofninn þarf þennan hita til að 
deigið bakist rétt en deigið á að 
vera gullinbrúnt. 

HVÍTSÚKKULAÐI OG 
ÁSTRÍÐUFRAUÐKAKA 
með karamellutoppi

Kókosbotn
4 eggjahvítur
200 g sykur
200 g kókosmjöl (brúnað létt á 
pönnu eða í ofni)

Ofn hitaður í 150°C. Eggjahvítur 
og sykur þeytt vel saman og kókos-
mjöli bætt varlega saman við, sett 
í form og bakað í um 35 mín. Látið 

kólna, súkkulaðimúsin sett í botn-
inn og látin stífna síðan er ástríðu-
músin sett varlega yfir og slétt vel, 
látið kólna. Að lokum er karamell-
an sett yfir og látin kólna.

Hvít súkkulaðimús
0,3 ml mjólk
1-2 vanillustöng, helst af gerð-
inni tahiti 
8 g matarlím, 5-6 blöð
350 g hvítt súkkulaði 
0,2 l rjómi, léttþeyttur

Setjið matarlímið í kalt vatn. 
Skafið vanilluna í pott ásamt 
mjólkinni. Hitið mjólkina að suðu 
og látið standa í 15 mín. Hitið 
mjólkina aftur upp og látið gel-
atínið leysast upp í henni. Hell-
ið yfir fínt hakkað súkkulaðið í 
tveimur skömmtum og hrærið út 
með sleikju. Þegar blandan skín 
og súkkulaðið er brætt er blönd-
unni hellt yfir léttþeyttan rjóm-
ann í mjórri bunu. Hrærið létt í 
með sleikju á meðan hellt er. 

Ástríðualdinfrauð
Takið tæplega helming af mús-
inni og bætið í safanum af ástríðu-
aldinum og blandið varlega.

Karamellukrem 
2 ½ dl rjómi
1 ½ dl sykur
3 msk. síróp
2 msk. smjör
1 tsk. vanilludropar
1 msk. glúkósi
1-2 blöð matarlím
 

Setjið rjómann, sykurinn og sír-
ópið í pott og sjóðið þar til bland-
an þykknar (20-30 mín.). Hrærið 
í öðru hvoru. Hrærið smjörinu og 
vanilludropunum saman við ásamt 
glúkósa og útbleyttu matarlími. 

Ég ákvað að gefa uppskrift að 
mat sem ég myndi vilja elda 
sjálfur heima hjá mér um 
jólin,“ segir Vignir. Hann 

gefur uppskrift að fjórum réttum, 
reyktri og hægeldaðri bleikju, hum-
arsúpu, innbökuðu dádýri og hvít-
súkkulaði- og ástríðufrauðköku með 
karamellutoppi. „Þetta á að vera 
eitthvað sem flestir ráða við,“ segir 
Vignir, en viðurkennir að kakan sé 
líklega flóknust í framkvæmd. „En 
það má líka leika sér að útfærsl-
unni. Til dæmis þarf þetta ekki að 
vera kaka, það mætti líka setja eft-
irréttinn í skálar með því að mylja 
botninn ofan í skál eða glas og 
frauðið þar ofan á. Svo mætti jafn-
vel sleppa botninum og hafa bara 
músina.“ Vignir segist sjálfur bera 
mús fram í skálum á jólunum. „Ég 
sting möndlu í eina skálina og er 
með möndlugjöf.“ Hann segir lítið 
mál að gera kökuna nokkru fyrir 
jól, jafnvel viku áður og frysta.

Hægelduðu bleikjuna hugsaði 
Vignir sem smá smakk á undan 
humarsúpunni. „Ég reyki mína 
bleikju sjálfur en það er ekkert mál 
að kaupa bara reykta bleikju og baka 
hana. Þannig fæst svipuð áferð.“

Dádýr er mjög meyrt og gott kjöt 
að sögn Vignis og með mildu villi-
bráðarbragði. „Það er í raun eins og 
bragðmikið nautakjöt,“ lýsir hann 
og bendir á að dádýr fáist til dæmis 
í Nóatúni og sé ekki mjög dýrt 
miðað við hráefnið. 

„Síðan getur fólk líka útfært rétt-
ina eftir sínu höfði, skipt út meðlæti 
og grænmeti að vild,“ segir Vignir.

 solveig@365.is

Ljúffeng fjórréttuð hátíðarveisla
● Vignir Þröstur Hlöðversson yfirmatreiðslumeistari á Grand Hóteli gefur uppskrift að girnilegri hátíðarveislu fyrir fjóra til fimm. 

Hvít-súkkulaði- og ástríðufrauðkaka.

Innbökuð dádýralund með villisveppaduxeli og rauðvínsgljáa.  MYNDIR/STEFÁNReykt og hægelduð bleikja með steinseljurótarmauki og fennelsalati.

Humarsúpan hittir alltaf í mark. Vignir töfraði fram veislu sem hæfir vel á aðfangadag.



Herratrefill og leðurhanskar  hlý og góð 

gjöf sem klikkar aldrei á aðeins 4.950 kr.
Margir litir í boði.  Sama verð og í fyrra.

Fallllege ir og mjúkir herratreflar

aðeins 2.500 kr.

Laugavegur 55, sími 551 1040 
mánudag - föstudag  10 – 18
laugardaga 10 – 17 
sunnudaga 12 – 16 

120 litir og 150 tegundir af leðurhönskum 
enginn er með meira úrval en við.

Laugavegur 55  •  www.smartboutique.is  

SENDUM FRÍTT UM ALLT LAND SENDUM FRÍTT UM ALLT LAND 

www.smartboutique.is
Laugavegur 555 síímii 55555511 101040
www.smartboutique.is

Mikið úrval aff húfum töskuum m oggoog kkrögum úr 
gervifeld frá Hauer. Vönduð vara

Pasminur og hanskar í stíl margir litir í boði

Tilboð.  4.950 kr. fyrir settið.
Sama verð og í fyrra.

Mikið úrval af kröguuum,m, h húfúfumum o og g heherðrða-a-
slám 1. flokks skinn ísleensnsk k höhönnnnunun. . 
Framleitt í Evrópu.

Verð. frá 29.900 kr YfiYfir r 10100 0 tetegugundndirir a aff leleðuður r seseðlðlavaveseskjkjumum v vererð ð frfrá á 3.900 kr.

Leður og sauðskinnns s lúlúffffurur. .

Barna frá 1.990 kr
Dömu /heherrrra aa frfrá á 3.900 kr 

aðeins 2.500 kr.

L ð ð ki lúlúffff

120 litir af  
leðurhönskum verð frá

parið
Aðeins 3.450 kr.

HeHerrrra a leleðuðurhrhaanskskara  nnýir litir frá 3.890 kr f á 3 890 k

Refaskott og hanskar að eigin vali
aðeins 12.490 kr
Stutt skott og hanskar aðeins 9.900 kr
Margir nýir litir i boði.
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Aðalbjörg, eða Abba eins og 
hún er alltaf kölluð, flutti 
nýlega úr miðbænum þar 
sem hún hafði búið lengi, 

og í Hvassaleiti. „Ég er að venj-
ast því að vera ekki í hundrað og 
einum,“ segir hún. „Mér finnst 
mjög skemmtilegt að setja upp 
jólaskraut og gera fínt í kring-
um mig. Litlu hlutirnir skipta svo 
miklu máli. Ég vil hafa fáa en fal-
lega hluti. Er minna fyrir ofsk-
reytingar,“ útskýrir hún. 

Ekki fastheldin
„Ég hlakka alltaf til jólanna. 
Strax í upphafi aðventunnar set 
ég upp falleg kertaljós, greni og 
köngla en þetta þrennt er í upp-
áhaldi hjá mér. Ætli ég leiti ekki 
helst í náttúruna eftir efni til 
skreytinga. Það getur verið fal-
legt að skreyta með ljósaseríum 
en ég hef alltaf verið meira fyrir 
lifandi ljós. Yfirleitt skreyti ég 
jólatréð viku fyrir jól en er ekki 
fastheldin á jólahefðir, finnst 
frekar gaman að breyta til. Ég 
baka þó alltaf laufabrauð með 

móður minni og systur. Það er 
jólahefð sem kemur frá ömmu 
minni. Aðventan er svo falleg-
ur tími. Ilmurinn í loftinu og 
þessi góða stemning kemur mér 
í jólaskap. Þá setur maður upp 
aðventu kransinn, hýasintu og túl-
ípana.“

Kósí á aðventu
Abba segist vera mikið jólabarn 
og hlakkar alltaf til þegar jóla-
lögin fara að hljóma í úvarpinu. 
„Ég er hins vegar lakari í bakstr-
inum, er ekki alveg komin á þann 
stað. Mér þykja smákökur góðar 
en er betri kokkur en bakari. Ég 
ólst upp á Akureyri og það voru 
alltaf rjúpur á borðum á aðfanga-
dag. Núna borða ég svínabóg með 
tengdafjölskyldu minni. Á jóla-
dag er ég alltaf með hangikjöt, 
yndislegur ilmur sem kemur um 
húsið. Þá eru jólin,“ segir Abba 
enn fremur. 

Í nýja húsinu hefur Abba í 
fyrsta sinn arinn sem hún er mjög 
ánægð með. „Ég sá strax að jóla-
tréð myndi sóma sér vel við hlið-

ina á honum. Það verður æðis-
lega kósí að kveikja upp í arnin-
um og vera með uppljómað jólatré 
við hliðina,“ segir Abba sem hefur 
líka nóg að gera á Kaffibrennsl-
unni en á aðventunni verður jóla-
stemning þar. „Við vorum með 
Sörur í fyrra sem margir féllu 
fyrir. Fólk settist niður með Sörur 
og heitt kakó. Það verður aftur 
núna auk þess sem við ætlum að 
vera með sérstaklega lagað jóla-
kaffi. Jólaandinn er að koma 
yfir Laugaveginn og það er allt-
af gaman að vera í miðbænum á 
aðventunni.“

Uppgötvar jólabarnið
Kaffibrennslan er í gömlu húsi að 
Laugavegi 21 en Abba og maður 
hennar, Jón Ágúst Hreinsson, 
hafa verið að gera það upp. Þau 
eiga fjögurra ára son, Kolbein 
Ágúst. „Núna er hann að upp-
götva jólin og jólasveinana. Það 
er spenna í loftinu. Maður upp-
götvar jólin upp á nýtt og jóla-
barnið í sjálfum sér þegar maður 
er með barn á þessum aldri. Sjálf 

á ég gamalt jólahús fyrir kerti 
sem ég hef haldið mikið upp á. 
Það fer upp rétt fyrir jólin. Mér 
finnst sömuleiðis mjög gaman 

að skreyta matarborðið á jólun-
um. Annars er ég með einfaldan 
smekk og vel frekar hvít kerti á 
jólum en rauð.“ elin@365.is

Aðventan er alltaf fallegur tími
● Aðalbjörg Eðvarðsdóttir starfaði lengi sem stílisti fyrir íslensk tímarit. Nú rekur hún Kaffibrennsluna á Laugavegi ásamt manni sínum. 
Aðalbjörg er einstök smekkmanneskja eins og sést á heimili hennar. Hún segist vilja hafa fáa en fallega hluti í kringum sig.

Abba hefur einstaklega gaman af því að skreyta gjafirnar fallega. Hún skreytir líka borðservíetturnar með greni og slaufu. Brjóstsykur í fallegri krukku getur orðið hið jólalegasta punt á aðventunni.

Aðalbjörg Eðvarðsdóttir, Abba, segist hafa einfaldan smekk. Hún vill hafa fáa en 
fallega hluti í kringum sig.  MYNDIR/VALLI

RÚM
RB rúm | Dalshrauni 8 | Hafnarfirði | Sími: 555 0397

       
Opið virka daga frá kl. 09.00–18.00, lau 10.00–14.00, sun lokað

www.rbrum.is | rum@rbrum.is | erum áFramúrskarandi
fyrirtæki 2012

Framúrskarandi
fyrirtæki 2013

Framúrskarandi
fyrirtæki 2011

Framúrskarandi
fyrirtæki 2010

Esprit rúmföt
14.900,-

Esprit rúmföt
14.900,-

Esprit rúmföt
14.900,-

Esprit baðsloppar
13.900,-

Esprit teppi
14.900,-

Esprit handklæði
margir litir í boði,
 til í 3 stærðum,
 verð frá: 1.4 0,-



Sérsmíðaðir gull- og 
silfurskartgripir

Mikið úrval fallegra 
giftingar- og 

demantshringa

Giftingarhringar
149.900.- parið

Sendum frítt um allt land!

7.900.-

11.900.-

8.200.-

12.900.-

16.700.-

7.700.-
12.600.-012 600

27.900.-

62.500.-

97.500.-

Sérhannaðar umbúðir

18.300.-18 300

8.300.-

Salattöng
13.900.-

Framreiðsluskeið
12.900.-

Sultuskeið
6.900.-

Ostahnífur
6.900.-

Vatna- og Eyjafjallajökull, skálar
lítil 5.900.-
stór 7.900.-

Vatnajökull með hraunmola úr 
Holuhrauni

12.900.-

Kökuhnífur
12.800.-

13.900.-

8.

15.900.-

Vatnajökull með hraunmola úr

Nýtt

24.500.-

       Jens Kringlunni og Síðumúla 35                                                  sími 553 6778                                                            www.jens.is

16.700.-

n

3 6778                                                                                www.jens.i

32.900.-

16.900.-

8.900.-

Demantshringur
10p TW.VVS1 
demantur 
174.600.-
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Eyjólfur Kolbeins kennari fékk 
Kitchen Aid-hrærivél í þrí-
tugsafmælisgjöf frá vinnu-
félögum sínum. Til að þakka 

fyrir sig fannst honum hann knú-
inn til að koma með köku fyrir sam-
starfsfólkið nánast vikulega allan 
síðasta vetur. „Einu sinni prófaði ég 
að gera köku ársins 2014 sem var 
ópalsúkkulaðikaka og vinnufélag-
arnir vildu meina að mín kaka væri 
betri en alvöru kaka ársins, það var 
meira að segja smakkpróf. Þannig 
þróaðist það að ég fór að vinna með 
ópalsúkkulaði og þessi eftirréttur 
varð til. Mér finnst ágætt að nota 
vinnufélagana í að smakka hitt og 
þetta og þeir voru á því að eftirrétt-
urinn væri hrikalega góður,“ segir 
Eyjólfur og bætir við að hann sé 
virkilega virkur í eldhúsinu, sérstak-
lega eftir tilkomu hrærivélarinnar.

ÓPALSÚKKULAÐI 
OG KARAMELLUMÚS

Ópalsúkkulaðimús
4 eggjahvítur
4 eggjarauður
80 g flórsykur

200 g suðusúkkulaði
rauður Ópal

Eggjahvíturnar eru stífþeyttar og 
teknar til hliðar. Eggjarauðurnar 
eru þeyttar saman við flórsykurinn 
þar til blandan verður létt og ljós. 

Ópalið er brætt í örbylgjuofni og 
svo sett með súkkulaðinu sem er 
brætt yfir vatnsbaði. Ópalsúkkul-
aðiblöndunni er blandað saman 
við eggjarauðurnar og flórsykur-
inn. Eggjahvítunum er svo bætt ró-
lega við með sleikju. Súkkulaði-
músinni er síðan hellt í form eða 
krukku og hún sett í ísskáp. 

Karamellusúkkulaðimús
4 eggjahvítur
4 eggjarauður
80 g flórsykur
200 g karamellusúkkulaði (til 
dæmis karamellu-Pipp)

Eggjahvíturnar eru stífþeyttar og 
teknar til hliðar. Eggjarauðurnar 
eru þeyttar saman við flórsykurinn 
þar til blandan verður létt og ljós. 
Súkkulaðið er brætt yfir vatnsbaði 

og svo blandað saman við eggja-
rauðurnar og flórsykurinn. 

Eggjahvítunum er bætt 
rólega við með sleikju. 
Loks er karamellu-
súkkulaðimúsinni hellt 

ofan á ópalsúkkulaði-
músina og allt saman kælt í ísskáp 
í lágmark tvær klukkustundir.
Gott er að hafa þeyttan rjóma með.
 liljabjork@365.is

Eyjólfur Kolbeins fékk Kitchen Aid-
hrærivél í afmælisgjöf og hefur 
verið duglegur að baka fyrir 
vinnufélagana síðan. 

Bakaði vikulega  
fyrir vinnu félagana 
● Eyjólfur Kolbeins telur sig frekar vera hefðamann en jólabarn. Fyrir honum 
þurfa jólin að vera eins á hverju ári og þá sérstaklega maturinn heima hjá 
mömmu. Eyjólfur þróaði afar girnilegan eftirrétt sem hann gefur hér uppskrift að. 

Ópalsúkkulaði-karamellumúsin er girnileg.  MYNDIR/VALLI
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Einn lítill svartur kjóll – þrjú tilefni
● Litli svarti kjóllinn er klassískur enda má nota hann við nánast öll tilefni. Hér er dæmi um hvernig viðeigandi fylgihlutir geta breytt 
ásýnd kjólsins þannig að hanns sé afslappaður fyrir fjölskylduboðið, klassískur fyrir vinnustaðapartíið og glæsilegur fyrir áramótaveisluna.  

Stílisti Kristjana G. Kristjánsson ● Fyrirsæta Anna Margrét Benediktsdóttir ● Hár Valgerður Brynja Viðarsdóttir, Hárgreiðslustofan Reykjavík í Suðurveri ● Förðun Diego Batista, makeupdiego@gmail.com ● Ljósmyndir Ernir Eyjólfsson

Svartur kjóll 
GK Reykjavík ● 
Won Hundred
24.900 kr.

Svartur kjóll 
GK Reykjavík ● 
Won Hundred

24.900 kr.

Svartur kjóll 
GK Reykjavík ● 
Won Hundred

24.900 kr.

Fjölskylduboðið Vinnustaðapartí Áramótaveislan

Leðurjakki 
VERO MODA ● YAS 
collection
39.900 kr

Húfa 
VERO MODA

2.990 kr.

Hringur 
Model’s own 
(úr einka-
eigu)

Hálsmen 
ZARA

5.995 kr.

Armband 
KULTUR ● Blink

21.995 kr.

Skór 
GS Skór ● billi bi
35.995 kr.

Bolur 
VERO MODA

6.490 kr.

Hálsmen 
ZARA
5.995 kr.

Eyrnalokkar 
ZARA

3.995 kr.

Hringur 
ZARA

2.495 kr.Veski 
Selected FEMME
11.900 kr.

Skór 
GS Skór ● BRONX
21.995 kr.

Pels 
Selected 

FEMME
39.900 kr.

Gulllituð treyja
KULTUR ● Rose-
munde
32.995 kr.

Leður-
hanskar 
Selected 
FEMME
8.990 kr.

Hálsmen 
Nostalgia

4.500 kr.

Veski 
Selected 

FEMME
14.900 kr.

Skór 
GS Skór ● Again & 
Again
19.995 kr.



         Háþróaður svefnbúnaður

DUXIANA
Ármúla 10
S-5689950
duxiana.com 

Frábærar gæsadúnssængur og 
koddar úr hvítum gæsadún.

Hágæða sængurfatnaður frá 
Georg Jensen Damask, Gant 
Home og DUX. 

HÁÞRÓAÐUR
SVEFNBÚNAÐUR
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jólahefðir

Gyðingakökurnar bakaði 
móðuramma mín allt-
af í eina tíð. Mér fannst 
þær alltaf svo flottar, 

flóknar og fullkomnar hjá henni 
að ég sá þær í hillingum. Mörg-
um árum eftir að amma lést sá ég 
uppskriftina í bókinni Matur og 
drykkur eftir Helgu Sigurðardótt-
ur og komst að því að það væri nú 
ekki svo mikið mál að baka þær,“ 
segir Vala Georgsdóttir sem lengi 
starfaði sem flugfreyja. Í dag sinn-
ir hún börnum og búi enda nóg að 
gera með þrjú börn undir sex ára 
aldri.  

Vala ákvað að vinna með gyð-
ingakökuuppskriftina og setja 
eigið mark á hana. „Ég gerði kök-
urnar örlítið hollari með því að 
nota spelt í staðinn fyrir hveiti og 
aðeins minni sykur en í uppruna-
legu uppskriftinni,“ segir Vala 
sem bætti marsípani og núggati 
við uppskriftina.

Vala segist engin ofurkona 
þegar kemur að bakstri fyrir jólin. 
„Síðustu ár hef ég þurft að hressa 
upp á piparkökukunnáttuna enda 
er gaman að leyfa krökkunum að 
vera með í bakstrinum. Svo borð-
ast þetta jafnóðum,“ segir hún 
glaðlega og hlakkar til að taka upp 
jólaskrautið þegar aðventan geng-
ur í garð. solveig@365.is

VÖLUKÖKUR
175 g fínt spelt
100 g smjörlíki
4o-45 g sykur
½ tsk. hjartarsalt.
1 egg

Ég nota hrærivél til að hnoða 
deigið. Flet út deigið og hef það 
vel þunnt. Sker út hringlaga kökur. 
Smyr kökurnar með eggi (nota 
annað egg úr bakkanum), set 
möndlur, marsípan og núggat ofan 
á og sáldra smá sykri yfir. 

Núggat og marsípan
● Vala Georgsdóttir á góðar minningar af gyðingakökum sem móðuramma 
hennar bakaði ávallt um jólin. Hún ákvað að setja eigið mark á kökurnar.

Vala með son sinn Ými sem er nýorðinn eins árs gamall. MYND/VALLI

Völukökurnar eru í 
grunninn Gyðinga-
kökur en Vala bætti 
marsípani og núggati 
á toppinn.

Nanna Rögnvaldardóttir fjallar um 
uppruna gyðingakaka í bók sinni 
Matarást. Þar segir: Stökkar, kringl-
óttar smákökur úr ljósu deigi, stráð-
ar söxuðum möndlum og perlusykri. 
Kökurnar eru með fyrstu smákök-
um sem bakaðar voru hérlendis. 
Nafnið er þýðing úr dönsku, jöde-
kager, og í matreiðslubók maddömu 
Mangor frá 1836 eru tvær útgáfur 
af kökunum, svo að þær hafa þá 
verið alkunnar í Danmörku. Kökur 
af þessu tagi munu eiga rætur að 
rekja til gyðinga, sem bökuðu þær 
og seldu og er nafnið af því komið.

GYÐINGAKÖKUR 
70 stk.
úr bókinni Matur og drykkur eftir 
Helgu Sigurðardóttur

175 g hveiti
100 g smjörlíki
60 g sykur
½ tsk. hjartarsalt
1 egg
10 möndlur
1 msk. sykur

Hveitinu og hjartar-
saltinu er sáldrað á borð. 
Sykurinn hrærður saman 
við og smjörlíkið mulið þar 
í. Eggið er hrært saman, hrært út 
í deigið. Sé eggið stórt, er það ekki 
látið allt í einu. Hnoðað, þar til 
deigið er sprungulaust og jafnt. 

Látið á kaldan stað um stund. 
Deiginu skipt í 4-5 hluta og úr 
hverjum hluta er gerð flöt kaka, 
dýft ofan í hveiti og flött út svo 

þunnt sem hægt er. Mótaðar eru 
með glasi kringlóttar kökur, sem 
smurðar eru með samanhrærðu 
eggi. Möndlurnar eru settar í sjóð-
andi vatn. Þá er hýðið tekið af þeim. 
Saxaðar frekar smátt og blandaðar 
með einni matskeið af sykri. Þeirri 
hlið kökunnar, sem smurð hefur 
verið með eggi, er dýft ofan í sykur-
inn og möndlurnar. Settar á smurða, 
kalda plötu, og bakaðar við góðan 
hita, þar til kökurnar eru ljósbrúnar.

Með fyrstu 
smákökum á Íslandi

n 
þar

D
h
d

þu
me
sm
eg
an
Sa
me
hl

● KOSS UNDIR MISTILTEINI
Í Bretlandi og öðrum enskumælandi lönd-
um er mistilteinn eitt af einkennum jóla. Þar 
eru hengdar upp greinar af mistilteini 
fyrir jólin, húsum til verndar og fólki 
til gæfu. Undir mistilteininum leyf-
ist jafnframt piltum að stela kossi af stúlk-
um. Þessir siðir hafa breiðst út víðar um lönd 
í seinni tíð.

Gómgleðjandi Gjafaöskjur 
- sérsniðnar eða staðlaðar 

að hætti hússins

Gómgleðjandi Gjafaö
- sérsniðnar eða stað

ð h tti húússinsað hætti hú

Grandagarður 35 · 101 Rvk · 551 8400 · www.burid.is

Gefðu upplifun. Gjafabréf 
í ostaskóla Búrsins er 
tilvalinn í skóin.

Ostajól
Hillur svigna undan 
gómgleðjandi ostum 

og girnilegum 
kræsingum. 
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JÓLABÚÐIN ÞÍN

HÖFUM OPNAÐ NÝJ

Hágæða hnífalína fráá K KAIAI
í Japan. KAI hefur framleitt 
hnífa í yfir 100 ár. Pure
Komachi 2 hnífarnir eru 
með litaðri „non-stick“ húð.

PPUURREE KKOOMACHI 22

VERÐ FRÁ 2.995 TIL 4.499

KAUPTU 2 OG FÁÐU ÞÁ ÓDÝRARI Á 50%
JÓLASERÍUR

TRISTAR
VÖVÖFFFLLUJÁRN

EKTA
BELGÍSKAR

VVEVEEV RÐÐRÐRÐ Á Á ÁÁÁÐUÐUÐURRRR............99.9 9999995 5 5 5
JÓLATILBOÐ ...5.995

VVVEVEVERÐÐRÐRÐ Á ÁÁÁÐUÐUÐURRRR..........22.2.2.44949495 5 5
JÓLATILBOÐ ....1.995

EINNIG
FYRIR FYLLTA
HAMBMBORORGAGARA

HAMBORGGAARRAAPPRREESSSSAA

EEXXIDDDOOO
BBLLANDAARRII

700WWW

ÖFLUGUR
MYLUR KLAKA

VVEVEVERÐÐRÐRÐ ÁÁ Á ÁÁÁÐUUÐUÐURRRRR..... 9.9.9 999999995 5 5 5
JÓLATILBOÐ .. 7.995

VVEVEVEEV RÐÐRÐRÐ Á Á ÁÁÁÐUÐUÐURRRR....110100.9.99959595  
JÓLATILBOÐ ....7.995

BABABABBYYLIISSSS  
HÁÁHÁHÁRBLÁÁÁÁSASSARI

202 000000WW

VERÐ .....9.995

GRGRUNUNNWEW RG 
HNHNÍFÍFAPA ARRRASASA ETETTT

8 8 8 BOBOB LLLLLLLAAAA 
KKRKRÓMMÓ

PPPRREESSSSUUKKAAANNNNNNAAA

VVEVEVEV RÐÐRÐRÐ ÁÁ Á ÁÁÐUÐUÐURRR.....5.5.9999995 5 5
JÓLATILBOÐ ...4.995

VVVEVEVEV RÐRÐRÐ ÁÁ Á ÁÁÐUÐUÐURRRR........55.55 99995 5 5 5
JÓLATILBOÐ ...4.495

VVVVEVEVEVERÐÐÐRÐRÐRÐ Á Á Á ÁÁÁÁÐUÐUÐUÐURRRRRR.............66.6.66.6 4494949494955 5 55
JÓLATILBOÐ ...4.955

VERÐ ...19.995

VERÐ .....3.995

VERÐ ...19.995 JÓLATILBOÐ ...3.995VERÐ .....3.495

VERÐ .....5.495VERÐ .....8.995

VERÐ .....7.495

VERÐ .....6.995

MEMEDISANA 
BBLLBLÓÓÐÓÐÓ ÞRÞ ÝSTINGSMÆLLIRIR

FYYRIIRIRR R
UPPPUPPHHPHPHANANANDLEGG

SNEIÐIR, SKRÆLAR 
OG RÍFUR

GRUNWERG 
MANDÓLÍN

PHHILI IPPSS 
ÞRRÁÁÐÐLALAUSUSUS 
HEHEIMMAASÍMÍMMII

GUFUSLÉTTIR
ALGJÖR SNILLD

LALALALLDRDRRDRRREIEI 
VEVEVERRRIRIIIÐ Ð ÐÐÐ LÉLÉLÉLÉÉLÉL TTTTTTTTARARRARA AAAAAAAAAAAAAA
AÐAÐAÐA  SSSSLLÉLÉLLÉLÉÉTTTTTTTTTAA A ÚÚÚRÚRRÚRR 

FLFLLLLLLLÍKÍKÍKÍKÍKÍKÍÍ UMUMUMUMUMUMM

VVEVVVVVEVEVEVEEEVEVVVVV RÐRÐRÐRÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐÐRÐÐÐÐÐÐÐÐÐRÐÐÐÐ ÁÁ ÁÁ ÁÁ ÁÁ Á ÁÁÁÁÁÁÁ ÁÁÁÁÁÁÐÐÐÐÐÐÐÐUUÐÐÐUÐÐÐUÐÐÐÐÐÐÐÐÐ RRRRRRRR............................................9.9.9.9....9..9.9......9.9.............999 5555555 5 5 5 5555 55 5555555555
JÓLATILBOÐ ...7.995

PPIIZZZZAASSTTEINN ÍÍ GGGRRRIIINNNDD

30SM

MORTEL
MARMARA

DIGITAL

KJÖTHITAMÆLIR

MEDISANA EDISANA HITATEPPIHITATEP

FYRIR AXLIR
OG HÁLS

ÖFLUG OG 
ORKUSPARANDI

PHILIPS
ErgoRange 
RYKSUGA

MEDISANA
LOFTHREINSITÆKI 

AIR

VERÐ ... 9.995

Veglegur kaupauki

TRISTAR 
SALT- OG 

PIPARKVÖRN

2 SAMAN Í PAKKA

VERÐ ...24.995

FISSSLELER R PARIS
POPOTTASSSETETTT

Fissler gægæðiðier gægæg ðiði

BABABYBYLILISSSSS 
CUCCURLRLL S S EECECRERETT 
KRKRULULLULUJÁJÁRNRNN

EEMSAASAAEEMEMEMEMEMMEMEMMMEMEEMMEEMMMEMMMEMEMEMEEMMMEMEEMEMMEMEMEMEEEEMEMMEMEMEEEMMEMEEMEMEEMMMMMMSSSSASASASSSSSSSSSSSSSSSSSSSSS
KAAFFF IKKANANANNANAAK

SAAMBMBAA
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JA GJAFAVÖRUDEILD

HRÆRIVÉL + BÖKUNARSETT 

nanaarsrsr etetettitititiðð ðð 
eeldldurur 55 5 5 
dduððuð oo og gg 
ððunarfrí í
hhe AnAidid 
arform.

BöBökukkunnnn
iniinninininiheheh
vöndd

viviðlð oðoð
Kitchh

böbb kun

HVÍHVÍTT

LITUÐ
FjöFjöldi lita

FULLT VERÐ ....104.980
( Hrærivél 84.990 + bökunarsett 19.990 )

TILBOÐSVERÐ ...84.990

FULLT VERÐ ... 107.980
( Hrærivél 87.990 + bökunarsett 19.990 )

TILBOÐSVERÐ .. 87.990

Dolce Gusto kaffivélar
FRÁBÆR JÓLATILBOÐ

YFIR 300 TEGUNDDIR AF KAFFFFI

GEORGE FOREMAN
HHEEIILLSSSUUGGGGRRRIILLLLIN
NýNý l l líínna a memeð ð 
losanlegum 
plp ötötumum

F MILYFAM NNTETERREEENEN RTRTAIIA NMNMMENENTTMMMMMENENENENENENENENNNENENENNNTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTCOOOOMPPMPACACACTTT

FFULLT VERÐ...16.999595 
TILBOÐ .........13.995

FULLLT VERÐ...18.9.9959595 
TILBOÐ .........15.995

FUFUULLLLLLT T T VEVEERÐRÐR .... 1313.999559  
TILBOÐ ......... 11.995

38sm2 grillflötur 51sm2 grillflötur 64sm2 grillflötur20%

20%20%

VERÐ .....9.995

ÞEÞEÞESSSSSSSI I I I 
GAAGAGAGAGAGAGAGAGAMLMMLMLMLMLMLMLMM AAA A AAA
GÓGÓGÓGÓGÓÓÐAAÐAAÐ

ÍSLENSKA 
PÖNNNUKÖKUPANNAN

VERÐ .....9.995

PHILIPS 
TÖFRASPROTI 

550W

VERÐ ...14.995

Ekttaa ppiizzza
á örfáuumm 

pp

mínútum!!

ARRIEIETET
PIP ZZAOOFNFN

VERÐ .....6.995

SCCS HOOH U U
GRRÆNÆNÆ
MEM TITISS
SKKERERI

SPIROMAT

VERÐ .....5.995

MEMEMELILILISSSSSSA A A 
MÍMÍNUNUTUTU
GRRG ILILLL

Pressa ttæræraara og mmeieirara 
magngn safa en aðrðrar 

sasambærilegegarar p prreressssurur

HHUROOMM 
SSAFAPRREESSA 

HEE S SILVEERR

VERÐ ...49.995 VERÐ ...12.995

VERÐ ...18.995

VERÐ .....4.995 VERÐ .....1.995 VERÐ .....4.495

1220000W 
TRRYLY LITÆTÆKIK !

WIWILFLFA A
BLBLANANDADARIRI

SEVVEERRIINN
POPPPPVÉL CILIO

FERÐAKRÚS

WILFA
RAKATÆKI

VERÐ ...11.995

GRUNWERG
ESPRESSO

KANNA

KENWOOD

MAT
VINNSLU

VÉL
750W

LOLOFFTVÉL
ENENGIN OLÍA
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E lsa vill hafa hlýleg jól. Hún 
leggur fallega á borð og 
vandar sig við smáatriðin. 
„Ég vil hafa borðið hlýlegt 

en þó ekki í mörgum litum. Nær 
allur minn borðbúnaður er úr 
Tékkkristal sem tengdaforeldrar 
mínir eiga. Tengdamóðir mín er 
dugleg að gefa mér fallega hluti,“ 
segir Elsa, sem er mjög hrifin af 
Iittala-vörum. Á borði hennar má 
sjá glös, skálar og könnu frá Iitt-
ala. Stellið heitir Central Park og 
er einnig úr Tékkkristal. Dúkur-
inn er af gerðinni Ferm living og 
er úr Epal. „Ég féll rækilega fyrir 
honum. Hann býr til svo mikla 
hlýju og ég er með tauservíettur 
í stíl.“

Elsa setur snemma upp jóla-
seríur, bæði utanhúss og innan. 
„Ég bý ekki til hefðbundinn að-
ventukrans en skreyti gjarn-
an kertastjaka sem ég á,“ segir 
Elsa en hún hefur haldið í ýmsar 
jólahefðir frá æskuárunum á 
Siglufirði, þar sem hún var alin 
upp. „Ég var alltaf með hangi-
kjöt á aðfangadagskvöld en árið 
1988 fórum við að borða ham-
borgarhrygg. Núna ætlum við 
hins vegar að vera með kalkún. 
Tengdaforeldrar mínir eru allt-
af með okkur og síðan koma for-
eldrar mínir þriðju hver jól. Við 
höfum sett upp nýja hefð í há-
deginu á aðfangadag en þá koma 
börnin okkar í hangikjöt. Það 

er mjög skemmtilegt. Við borð-
um heitt hangikjöt með rækju-
salati en ég var alin upp við það. 
Ég ólst upp við ríkar hefðir um 
jólin. Það mátti til dæmis aldrei 
skreyta neitt fyrr en á Þorláks-
messu. Jólatréð kom skreytt ofan 
af háalofti. Skreytingarnar voru 
aldrei teknar niður, bara breitt 
yfir tréð og geymt til næstu jóla,“ 
segir Elsa. 

„Mér finnst mjög gaman að 
halda veislur og er oft með matar-
boð. Einnig baka ég alltaf nokkrar 
tegundir af smákökum fyrir jólin. 
Mér finnst gaman að prófa nýjar 
tegundir. Í minni fjölskyldu voru 
alltaf bakaðar smákökur sem 
kallast kattatungur. Þegar NóiSir-
íus hætti að framleiða kattatung-
ur varð uppi fótur og fit í minni 
fjölskyldu. Við erum að leita að 
einhverju súkkulaði sem getur 
komið í staðinn,“ segir Elsa. Hún 
á þriggja og hálfs árs gamlan son 
sem er að uppgötva jólin. „Það er 
mjög skemmtilegt að vera með 
einn svona lítinn sem lífgar upp 
á heimilið.“

Elsa gefur hér uppskrift að 
kalkún og kalkúnafyllingu. „Ég 
hef oft verið með þakkargjörð-
arveislu en býst við að sleppa því 
núna. Læt duga að hafa kalkún 
á aðfangadag,“ segir hún. Upp-
skriftin kemur frá vinafólki sem 
bjó lengi í Bandaríkjunum. 

 elin@365.is

KALKÚNNINN 
HENNAR ELSU
1 kalkúnn, 5-6 kg
1 formbrauð
300 g nýir sveppir
6 beikonsneiðar
3 sellerístönglar
3 gulrætur
500-750 g smjör
Hvítlaukssalt
5 dl soðið vatn + 2 hænsnasúpu-
teningar eða kalkúna kraftur.
Season-all krydd
Estragon eða tarragon

Skorpulaust formbrauð, skorið 
niður í litla teninga. Setja í poka 
eða skál. Saxa saman niður í skál 
selleríið, gulræturnar og beikonið. 
Saxa sveppina niður í aðra skál.
 
1. Steikja í olíu í frekar stórum 
potti niðursneidda/saxaða sellerí-
ið, gulræturnar og beikonið.
 
2. Sjóða 5 dl vatni og setja kraft-
inn út í. Hella saman við steikt 
grænmetið og beikonið.
 
3. Steikja sveppina í smjöri á 
pönnu og bæta út í pottinn.

4. Setja vel af smjöri  (200-300 g) á 
pönnu og steikja brauðteningana. 
Strá yfir pipar og hvítlaukssalti. 
Má vera vel af hvítlaukssaltinu. 
Bæta því síðan líka í pottinn.

Láta þetta allt krauma í pottinum 
í 30 til 45 mínútur og kæla síðan.
 
5. Sjóða hálsinn af fuglinum í 
vatni og nota í sósuna.
 
6. Kalkúnn kryddaður að innan og 
utan með season-all. Köld fylling-
in er sett inn í fuglinn. Restin sett í 
eldfast form með inn í ofninn. Hita 
ofninn í 120°-130°C. Setja kalkún-
inn í steikingarpott eða ofnskúffu 
með örlitlu af vatni í (fyrir sósu).

7. Hafa á hellu: Brætt smjör með 
estragoni eða tarragoni  (100 g 
og 2 msk.) og pensla fuglinn með 
þessu á 20 mínútna fresti allan 
steikingartímann.

Steikingartími: Reikna með 40 
mínútum á hvert kíló.
Til dæmis 5,8 kg af fylltum kalk-
ún, steiktur í 5 tíma. 
 
8. Sósa. Soðið úr steikingarpottin-
um/ofnskúffunni + soðið af hálsin-
um. Rjómi og rifsberjahlaup.

Kýs að hafa hlýlegt á jólunum
● Elsa Jensdóttir er mikið jólabarn og nýtur þess að skreyta húsið snemma. Hún hefur dálæti á fallegum hlutum og er mikill fagurkeri.

Dúkurinn er úr Epal og setur fallegan svip á borðið. Tauservíettur eru í stíl.  Stellið hennar Elsu heitir Central Park og er úr Tékkkristal. Takið eftir fallegu, rauðu greininni. Á hana má setja fallegt skraut.

Glæsilegt jólaborð hjá Elsu. Hún velur að hafa grátt og rautt. MYNDIR/VILHELM
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SJÓNAUKI
SILVA POCKET 8

7.990 kr.

SKÍÐAHJÁLMAR
FULLORÐINS FRÁ 11.990 KR.
BARNA FRÁ 8.990 KR.

SKÍÐAGLERAUGU 
FULLORÐINS FRÁ 7.990 KR.
BARNA FRÁ 4.290 KR.

VINSÆLU
SCARPA MOJITO 
LITAGLÖÐU SKÓRNIR

23.990 kr.

NAUKI
POCKET 8

kr.

AUKI
8
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90 KR.

GU
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LITAGLÖÐU SKÓRNIR

kr

VINSÆLU
SCARPA MOJITO 

TILBOÐ GILDA Á MEÐAN BIRGÐIR ENDAST

20% 
JÓLAAFSLÁTTUR 
AF MEINDL GÖNGUSKÓM

s

BAKPOKAR
DEUTER FUTURA 
DAGPOKAR

frá 19.990 kr.

DÚNÚLPUR Í ÚRVALI
NORTH FACE 

fráBÆR JÓLATILBOÐ
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util if. is

síðan 1974
GLÆSIBÆ KRINGLUNNI SMÁRALIND

20% 
PAKKAAFSLÁTTUR 
EF KEYPT ERU SKÍÐI, BINDINGAR OG SKÓR
Skíðin eru í Glæsibæ og Smáralind
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Mér finnst kalkúnasteiking 
ákaflega einföld og ekkert 
sem maður þarf að hafa hug-
ann mikið við meðan fuglinn 

er í ofninum,“ segir Nanna sem byrjaði á 
því fyrir fimmtán árum að leggja kalk-
ún í saltpækil fyrir eldun. Með þessu vill 
hún meina að fuglinn verði mun safaríkari. 
„Það var byrjað á þessari aðferð í Banda-
ríkjunum á sínum tíma. Ég var búin 
að lesa oft um þetta og ákvað að 
prófa. Ég var svo ánægð 
með árangurinn að ég 
get eindregið mælt með 
þessari aðferð,“ 
segir Nanna 
sem eldar 
reyndar 
aldrei kalk-
ún um jólin 
en gerir það þess í 
stað á öðrum tímum árs-
ins.

Minna vesen
Oft er mælt með því að ausa yfir kalkún á 
korters fresti, snúa honum reglulega eða 
leggja viskastykki vætt í bráðnu smjöri yfir 
fuglinn til að viðhalda safanum í kjötinu. 
Með því að leggja fuglinn í pækil er kom-
ist hjá slíku veseni. 

Nanna mælir með því að nota u.þ.b. 100 g 
af salti og 50 g af sykri í hvern lítra af vatni 
og passa að það leysist alveg upp. Í seinni 
tíð hefur hún notað púðursykur í stað syk-
urs. Fuglinn er settur í pækilinn og vatnið 
þarf að fljóta yfir hann. Síðan er hann lát-
inn liggja í leginum í 10 til 12 tíma á köld-

um stað, til dæmis úti á svölum. Eftir þetta 
er skolað vel af honum með köldu, rennandi 
vatni, hann þerraður með eldhúspappír og 
því næst steiktur.

„Ég er vön að byrja á háum hita, 225°C 
eða svo, og þegar kalkúnninn er farinn 
að taka lit lækka ég niður í um 170°C og 
steiki áfram í svona þrjár klst. alls (miðað 
við 6 kg kalkúna, ófylltan) en tíminn ræðst 

þó af svo mörgum þáttum að það er 
alltaf öruggast að nota kjöthita-

mæli, stinga honum í lærið þar 
sem það er þykkast og steikja 

þar til hann sýnir 75-77°C,“ 
lýsir Nanna. Síðan er fugl-

inn látinn bíða í 
um há lft íma 

undir álpapp-
ír á hlýjum 

stað. Steiking-
in heldur þannig 

áfram um stund og hit-
inn á kjöthitamælinum hækkar 

um nokkrar gráður á meðan.
Nanna telur ekki nauðsynlegt að snúa 

fuglinum eða ausa hann meðan á steikingu 
stendur. „En þegar bringan er orðin hæfi-
lega brún er gott að breiða álpappír laus-
lega yfir hana til að hlífa henni,“ segir hún.

Minni eldunartími
Nanna steikir kalkúninn sjaldnast með 
fyllingu og finnst betra að baka hana í sér 
formi. „Mér finnst fyllingin sem slík ekki 
bæta neinu við fuglinn. Þá tekur lengri tíma 
að elda kalkún með fyllingu,“ segir hún og 
útskýrir nánar: „Ef kalkúnn er án fyllingar 
kemur hitinn bæði utan frá og innan frá, en 

annars kemur hitinn bara utan frá og þarf 
að ná alveg inn að fyllingu.“

Gott að krydda pækilinn
Nanna bendir á að þeir sem vilja geti einn-
ig kryddað saltpækilinn til að fá auka bragð 
í fuglinn. „Ég hef yfirleitt kryddað pækilinn 
töluvert með því sem mér dettur í hug hverju 

sinni. Þetta geta verið þurrkaðar kryddjurtir, 
kanill, chili eða hvað sem hugurinn girnist.“

Að lokum bendir Nanna á að hægt sé að 
hafa pækilinn daufari, til dæmis með því að 
blanda 50-75 g af salti og 20-25 g af sykri í 
lítra af vatni. Á móti væri hægt að hafa fugl-
inn lengur í honum, eða upp undir sólar hring.
 solveig@365.is

Saltpækill gerir kalkúna safaríkari
● Matgæðingnum Nönnu Rögnvaldardóttur hugnast best einfaldar eldunaraðferðir. Hún mælir með því að leggja kalkún í saltpækil í 
hálfan sólarhring fyrir eldun til að hann verði safaríkur. Aðferðin kemur frá Bandaríkjunum en Nanna hefur notað hana í fimmtán ár.
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„Mér finnst kalkúnasteiking ákaflega einföld og ekkert sem maður þarf að hafa hugann mikið við meðan 
fuglinn er í ofninum,“ segir Nanna. MYND/GVA
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SJÁ, HIMINS OPNAST HLIÐ
Jólatónleikar Mótettukórs Hallgrímskirkju

lau. 6. des. kl. 17 / Sun. 7. des. kl. 17 / Þri. 9. des. kl. 20  

30. nóvember 1. sunnudagur í aðventu

17.00 Nú kemur heimsins hjálparráð-orgeltónleikar
BjBjBjBjBjB öröröröö nnn StStStS eieieiinananan r rr SóSóSóSóS lblbbberere gsgsgsgssosososon n nn flflflflytytyyturuu aaaaðvðvðvðvenenentututu- - - ogogog j jjólólólataatónónónliliststt, , , m.m.m a.a.a.flflf ytytururu  a aaðvðð ttBjBjörörörn nnn StSteeiinn flflllysnnnnn
sásásásásááásálmlmlmlmmlmfofofoforlrlrlrrleieieeeikikikiikk  e  e eeftftftftirirrir B BBBacacach,h,h,h  A AA. . CaCaCaCCartrtrtterererrer oo ooo f.f.ff.fl.l.l. F F FFFalalalalaa leleleleeeg g ggg stststununnd d d mememeð ð ð KlKlKlK aiaiaiss srrr  fff CaCaCCh,h  AAA. . CCaC rCBacach, rtemmmff hh
ororoooroooo gegegegeelilililinunununu á áá á 1 1 1 1. . .. susussusunnnnnnnnudududu egegegegi i i í í íííí aðaðaðaðveveveveventntntntu.u.u.uuutttiii aaaii eell dd
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3. desember miðvikudagur

12.00 -12.30 Kom þú, kom vor Immanúel - aðventutónleikar með 
Schola cantorum
Á Á Á Á Á Á Á ÁÁÁ fyfyfyfyfffyfyfyfyfyrrrrrrrrrrrrrrrri i ii i háháháhááháhádededeeegigigistststststónónónónónnleleleleeeikikikikik mmmmmmm s ss ssínínínínínumumumumum á ááá a aa aðvðvðvvenenenentutututtunnnnnnnnn i ii býbýbýbýðuðuðuður r r ScScScchohohoholalalalaa c cc cananananantotototorururuum m m m upupuppp p p áá áá fafafagrgrrgra a a akkkkumumumummri ii háháháháddd giggiststststónónónó leleeeikikikumummmm sssínínínínumumuunnnnni i hh hff ádedeg óóó umumugg óó
kókókókókókóókókórtrtrtrtrtrtrttrr ónónnónónónónónnnlililililiststststs  t t tteneneenengdgdgdgdgda a aa aðaðaðaaðveveveveveeeentntntntntu u u u u u ogogogogo j j j jólólólólumumumumu . . . StStStSSS ututututt t t tt ogogogogoo  h h hhhhátátátátá íðíððððleleleg g gg stststts unununund d d í í aðaðaðdrdrdragagagganananandadadadad  j j jjólólólóla.a.a.a.óóóóórrr gdgdgdddkóóóókóóó tt enenengdgdgdgdaaa aðaððvv uu llumumm. . SSó stst aa 
StStStStStStStSS jójójójójójójóóójórnrnrnrnrnrnrnrnaaaaaaa didididid  o o oo og g g g orororooo gegegegeeellllll eieieieeieie kakakakakakakariririrrii H H H Hörörörörö ðuðuðuððuð r r r r r ÁsÁsÁsÁÁskekekekekeelslslslslsl sososooss n.nnn.n. aaanananaaanannndddd g gg g rrr eieiei lslslslssosoossoog g orroro gegegeelllllleiee kakakaaagg rr ididi  riri  ddananan
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12. desember föstudagur Klais-orgelið 22. ára!

20.00 Jólaorgeltónleikar með heimsorganista
ÞýÞýÞýýÞýÞýÞÞýskskskskskskskkkkaa a a a a aaaaa ororororororrororo gegegegegegegegegeg lslslslsssssstjtjtjtjtjtjjararararnanananananananaaan n nn nn nn ChChCChChhChCCCChC riririririririirir ststststsstststtiaiaiaiaaaiaaaaannn n nnn ScScScScSSSSSchmhmhmhmmmh itititititittttt,tt,t,t,t,ttt  s s ssssssssssememememememeeemee  n n nnnnnývývývývývývývýý ererererriðiðiðiðððð  mmmgegee sss
hlhlhlhlhlhlllauauauauuauauuauaaa t tttt t t tt eieieieieieieieie n nn n n n n nnn æðæðæðæðæðæðæðæðæðæðstststssss u u u u u uu uuuu vevevevevevevvevv rðrðrððrððððlalalaalaaaaaunununununununununn t t t t tt t t ttttónónónónónónónónnónónónlililililililililiststststststsstsstararararaararaaa mamamamamamamamammannnnnnnnnnnnnnnnna a aaa a aaa í í íííí ÞýÞýÞýÞýÞýÞýÞýÞýsksksksksks alalalaaaaa ananana dididididd  mmmmææ
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LiLiLiLListststtsts vivivviviviviinananananannanan féféféféfééféééélalalalalalalaagsgsgsgsggsg HHHHHHHHHalalalalalalalalaa lglglglglgggglglglglggrírírírr msmsmssssmsskikikikikiikikkikirkrkrkrkrkrkrkrkrkkkkr jjujujujujujujjj ..aa éféféééf lalalalalalagsgsgsgsgsgss H HH H H Haalaaalaa lglggggrr
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17. desember miðvikudagur

12.00-12.30 Hátíð fer að höndum ein - 
hádegistónleikar með Schola cantorum
ÁÁ ÁÁÁ Á ÁÁ sísísísísísís ðaðaðaðaðaðaaariririrriri h hh h hádádádádegegegegegggggggisisisisstótótótóótónlnlnlnn eieieiikukukukuumm m m m m sísísís nunununuum m m mm á á áá aðaðaða veveveventntntntunununnunninininin  b bb býðýðýðýðururu
ScScScSScSchohohohhohohohoollllaalalalalaa c  cc ccccccanananananananana tototototototootooooorrrrururururrrruum m m m m m m  m m upupupupupupupupupupuppppp pppp p p pppp p á áá ááááá fafafafafaaaaaaaaaagrggrgrgrgrgrgrgrgrgra a a a aa a a a jójójójójójójójójójójójójóóólalalalaaatótótótóótt nlnlnlisisissssst t t t t t t t t t tt memememememmememeememeemmeð ð ð ð ðððððððððððð eieieiee nsnsnsnsnsnsnsnsn önönönönönönönönnnönönööng g ggg
ogogogoggogogogogoogogoggo o o o o ooooooorgrgrgrgrgrggr elelelelelelelee leleeleleleeeeleeeeikikkkikkikikikkikkikkkk....
StStStStStStStSttStStStStStStutututututututututuututtt t t tt t t t t t ogogogogogoggoggg h h hh h hhhhhhátátátátátátáttttátátttáá íðíðíðíððíðíðíðíðíððíðíðíðíðlellelelelelelelleleleleleg g g g g ggg stststststststststssss unununununnnnd d dddd dd í í í í í ííí aðaðaðaðaððððdrdrdrdrdrdrddd agagagagagagagaa ananaaananananananaananandadadadadadaddaaadadada j j j jjjólóólólóóla.a.a.a.a.
StStStStStStStStStStStStSStSSSSS jójójójójójójóóóóóóóóóóórnrnrnrnrnrnrrnrrnrnrrrrr anananananananannanananannndidddidididididididdidi o o o oo o oo oo ooo oog g g g g gg g g gg gg ororororororororororooro gegegegegegegegegegggegegg lllllllllllllllll ieiieieieieieieieieikakkakakakakakakakakakakak riririririririririrririir HHHHH H H H HHHHörörörörörörörrrrrrrrðuðuðuðuðððððððð r r r r r ÁsÁsÁÁsÁsÁsÁsÁsÁsÁsÁsÁÁÁsÁÁsÁ kekekekekekeek lslslslslslslslslslsslslsssosososososss n.n.n.n.nn..n.nnnnn
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28. desember 

sunnudagur

17.00 Jólatónleikar Schola 
cantorum
ScScSchohoholalala c c canananntototorurum m m flfllytytururur h hhrírífafandndnddi irr
jjójój lalalatótótónlnlnlisisist tt mememeð ðð ogogog á áán n nn ununundididd rlrlr eieiie kskss, ,
m.m.m.a.a.aa  n ný ý gugugug llllllfafaalllllegegegg j jólóló alalalögögögg e eeftftftiririr 
HaHaHaflfliðiðða aa HaHaHaH llllllgrgrgrrímímmmsssss onono , Ó,Ó,ÓÓ  h hhljljjóðóðóða a
nónónón tttt e eeftftftiririr AAAdadadamsmsms o oo.f.fffl.l. E EEinininsösös ngngngvavararar r:r:  önn
ThThThelelee mamama H HHHrörörrönnnnnnnn S S Sigigiguurdódódóórsrsrsdódóttttt irir, ,
FjFjFjFFjölöllö ninin rr r ÓlÓllafafafssssssononon o oo.f.fl.l. 
OrOrO ggagaganininistststi i i BjBjBjörörörnn StStSteieieinananaar r 
SóSóSóólblbbererrgsgsgsssosos n.n.n
StStSStjójójóój rnrnanana dididid  H HHörörörörðuðuðuur r r ÁsÁsÁskekekeelslssssososon.n.n.n..

MiMiMiM ðaðaðaðaveveveerðrðrðrðð 3 3 3.5.5550000000  //// 2 2 22.5.55.50000000 k kkr.r.r

31. desember Gamlársdagur

17.00 Hátíðarhljómar við áramót
HáHáHáHH títítítítíðaðaðaðaððððð rtrtrttrtttónónnónóónnnlilililiststststtts  f f ffyryryryyyyry iririrrir 3 3 3333 tt ttrororoompmpmpmpmpmpeteteteteeeta,a,a,a,a  o o oorgrgrgrgrgrgrgrr elelelellelll o o ooooooog g g g g pápápápápápp kukukukkukk r.r.r.r
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Lakkrísglöggið gerði Katrín Björk í sam-
starfi við danska lakkrísframleiðandann 
Johan Bulow. Vörur hans má nálgast á 
lakrids.nu. Einhverjar þeirra fást líka í 
Epal.

Ljósmyndarinn Katrín Björk 
hefur verið búsett í Dan-
mörku síðastliðin tólf ár. 
Hún opnaði matar- og lífs-

stílsbloggið Modern Wifestyle 
árið 2011 og hefur það náð mik-
illi útbreiðslu. Bloggið er á ensku 
og eru Bandaríkjamenn henn-
ar helstu fylgjendur. Þar á eftir 
koma Íslendingar og Danir. 

Myndirnar sem prýða blogg-
ið gera það að verkum að það 
sker sig úr. Þar er líka að finna 
metnaðarfull myndbönd en Katr-
ín Björk býr að því að hafa unnið 
við kvikmyndagerð í mörg ár. Í 
upphafi fjallaði bloggið um allt 
sem viðkemur nútímahúsmóður-
inni en þróaðist svo út í að vera 
mestmegnis matarblogg. „Ég er 
þó aðeins áhugamanneskja um 
mat og legg áherslu á að ég er 
hvorki kokkur né bakari. Ég er 
fyrst og fremst húsmóðir og það 
ættu allir sem hafa áhuga að geta 
leikið þetta eftir.“ 

Katrín Björk segist vandræða-
lega mikið jólabarn og nýtur að-
ventunnar í botn. „Ég baka smá-
kökur og annað jólatengt en er 
ekki týpan sem geymi allt ofan 

í kassa fram að jólum. Þá vil ég 
bara borða kjöt. Ég borða kök-
urnar því jafnóðum og þannig 
finnst mér þær bestar. Þá finnst 
mér sniðugt að geyma deig í kæli 
og geta skellt í kökur ef von er á 
gestum.“

Katrín Björk heldur jólin ávallt 
í Danmörku með dönskum eigin-
manni sínum. Á blogginu seg-
ist Katrín Björk vera verðandi 
móðir og aðspurð segir hún þau 
hjónin bíða eftir barni til ættleið-
ingar. Hún segist nýjungagjörn 
þegar kemur að jólamatnum og í 
ár hefur hún ákveðið að vera með 
íslenskt lambalæri. Katrín Björk 
segir annað eiga við um Dani sem 
halda fast í sínar jólahefðir. „Þeir 
eru ekki mikið að rugla í rauð-
kálsuppskriftinni.“

Að dreypa á jólaglöggi er 
rótgróin dönsk jólahefð en Katr-
ín Björk gefur hér uppskrift að 
glöggi með lakkrískeim. Það 
gerði hún í samstarfi við danska 
lakkrísframleiðandann Johan 
Bulow. Hún deilir jafnframt upp-
skrift að salt-karamellum, sem 
eru sniðugar í jólagjafir.  
 vera@365.is

LAKKRÍSGLÖGG

4 dl ylliblómasaft eða hreinn 
eplasafi
½ dl sítrónusafi
½ dl sætt lakkríssíróp frá 

Johan Bulow
4 lakkrísdropar frá Johan 
Bulow
2 kanilstangir
4 heilir stjörnuanís
6 dl hvítvín
1 dl dökkt romm

1. Setjið saft, sítrónusafa, síróp, 
lakkrísdropa, kanil og anís í pott 
og látið sjóða í örfáar mínútur.

2. Bætið hvítvíninu saman við 
og látið hitna að suðumarki. 
Slökkvið undir pottinum, setj-
ið rommið saman við og berið 
fram sjóðandi heitt. Ef það er af-
gangur af glögginu má nota það 
í kokteil daginn eftir. Kokteil-
uppskrift er að finna á blogginu 
modernwifestyle.com.

SALTKARAMELLUR
70 g smjör
2 ½ dl rjómi
1 tsk. vanilludropar
¼ tsk. salt
3 dl sykur
½ dl síróp
½ dl vatn
sjávarsalt

Hafið hitamæli tilbúinn og byrjið á 
því að setja bökunarpappír í 20x20 
sentímetra form. 
1. Bræðið smjörið í potti. Bætið 

svo rjóma, vanillu og salti við. 
Látið suðuna koma upp. Takið 
af hitanum og setjið til hliðar.

2. Blandið saman sykri, vatni 
og sírópi í stórum potti. Látið 
suðuna koma upp án þess að 
hræra og látið eiga sig þar til 
karamellan verður gullinbrúin 
og hitamælirinn nær 150°C.

3. Þegar sykurinn nær 150°C bætið 
þá rjómanum við. Sykurinn 
mun sjóða kröftuglega, þannig 
að gætið þess að brenna ykkur 
ekki. Hitinn mun snarlækka en 
hitið áfram þar til hitamælirinn 
nær 120°C. Nú má líka hræra í 
karamellunni.

4. Hellið karamellunni í formið 
og leyfið að kólna í 10 mínútur. 
Stráið þá sjávarsalti yfir og látið 
kólna alveg við stofuhita.

5. Þegar karamellan hefur kóln-
að skerið hana í litla ferninga og 
pakkið inn í (bökunar)pappír.

6. Fyllið litlar krukkur eða jóla-
lega kassa með karamellum og 
gefið vinum og vandamönnum.

Vandræðalega mikið jólabarn
● Ljósmyndarinn Katrín Björk opnaði matar- og lífsstílsbloggið Modern Wifestyle fyrir þremur árum. Það hefur náð mikilli útbreiðslu enda 
skera myndirnar sig úr. Hér deilir hún uppskrift að lakkrísglöggi sem hún gerði í samstarfi við danska lakkrísframleiðandann Johan Bulow.

Katrín Björk bloggar á ensku. Flestir 
lesenda hennar eru bandarískir.
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Elfa Björk Hreggviðsdótt-
ir grunnskólakennari var 
alin upp við sterkar jóla-
hefðir og var desemb-

er barnæsku hennar uppfullur 
af gleði og glensi. „Pabbi er al-
gjör jólakarl og þegar við systk-
inin vorum lítil klifraði hann upp 
í alla ljósastaura í götunni og lét 
seríur á þá, við vorum alltaf með 
hátt í þriggja metra tré og hann 
lék jólasvein úti um allar trissur. 
Þegar ég svo bjó úti í Þýskalandi 
með Einari, kærastanum mínum, 
grenjaði ég allan desember af því 
að hann gerði aldrei neitt „rétt“. 
Einar fékk svo alveg nóg af mér 
þegar við vorum að skreyta jóla-
tréð á Þorláksmessu. Þá var ég 
loksins orðin sátt við að vera í 
Þýskalandi á jólunum en þarna 
byrjaði ég bara að snökta og 
kjökra þegar við vorum að setja 
seríuna á tréð. Þá segir Einar, 
uppgefinn: „Hvað nú?“  en þetta 
var búið að vera mjög stressandi 
mánuður fyrir hann af því ég var 
vælandi yfir öllu. Þá svaraði ég 
grenjandi: „Pabbi, setur ekki ljós-
in svona á tréð,“ og ég var ekki að 
grínast. Einar skipaði mér að gera 

þetta sjálf og fór inn í herbergi. 
Síðan þá hef ég alltaf sett seríuna 
á tréð – eins og pabbi gerir það,“ 
segir Elfa og skellihlær. 

Jólasveinar á flugvelli
Önnur jól Elfu og Einars í Þýska-
landi kom fjölskylda Elfu í heim-
sókn til þeirra. „Ég fór og sótti 
þau á flugvöllinn í Frankfurt en 
þurfti að bíða heillengi eftir þeim. 
Þegar allir nema þau voru komn-
ir úr vélinni komu loksins mamma 
og systir mín en ekkert bólaði á 
pabba og bróður mínum. Mamma 
sagði að þeir hefðu aðeins skropp-
ið á klósettið en svo heyri ég allt í 
einu glymja um allan flugvöllinn 
„HÓ HÓ HÓ“. Þá voru þeir pabbi 
og bróðir minn að koma í gegnum 
hliðið, uppáklæddir sem jólasvein-
ar og meira að segja búnir að mála 
sig í framan. Jólabarnið ég roðn-
aði aðeins þarna og skammaðist 
mín pínu fyrir pabba. Þetta var nú 
samt rétt fyrir jólin og allir voru 
í jólaskapi og fannst þetta fyndið. 
Hann tók þetta alla leið þarna og 
alls ekki í fyrsta skipti, eða það 
síðasta, enda þekktur fyrir alls 
kyns kjánaskap.“

Home Alone og jólakveðjurnar
Elfa segist hafa lært það fyrstu 
jólin í Þýskalandi að það er ekki 
gott að vera of fastheldinn á hefð-
ir. Nú eiga þau Einar tvö börn og 
eru flutt heim og halda sín eigin 
fjölskyldujól. „Það er mikilvægt 
að skapa sér sínar eigin hefðir. Við 
höfum tekið ýmislegt frá báðum 
fjölskyldum og blandað saman. 
Í minni fjölskyldu var til dæmis 
öllum gjöfum pakkað inn á Þor-
láksmessu og hlustað á kveðjurnar 
í útvarpinu, það geri ég líka núna. 
Svo var alltaf horft á kvikmynd-
ina Home Alone hjá Einari á Þor-
láksmessu sem við gerum núna 
með börnunum okkar,“ segir Elfa 
og bætir því við að jólagenið erfist 
greinilega þar sem Viktor Bjarki, 
fimm  ára sonur þeirra, sé löngu 
farinn að telja dagana til jóla.

liljabjork@365.is

Kærastinn gerði 
ekki eins og pabbi 
● Fyrstu jól Elfu Bjarkar Hreggviðsdóttur að heiman voru alls ekki auðveld enda 
segist hún hafa verið grátandi meira og minna allan desember því kærastinn 
kunni ekki jólahefðirnar hans pabba. Núna eiga þau sér sínar eigin hefðir. 

Elfa hefur nú skapað sér sínar eigin jólahefðir ásamt Einari og börnum þeirra.  MYND/ERNIR

● LÍTIL GJÖF Í FAGRAN SKÓ 
 Sú hefð að gefa börnum í skóinn á sér 
ekki mjög langa sögu hér á landi. Vitað 
er um dæmi fyrir 1930 en almennt 
varð þetta ekki að útbreiddum sið fyrr 
en um miðja tuttugustu öld. 

Þeir sem kynntust þessum sið 
fyrst voru íslenskir sjómenn sem 
sigldu um Norðursjó, en í Hollandi 
og á fleiri svæðum við Norðursjó 
tíðkaðist sá siður að börn settu skó 
út í glugga aðfaranótt 6. desember, 
sem er messudagur heilags Nikulásar, verndara barna og sæfara í kaþ-
ólskum sið. Sjómennirnir íslensku fluttu þennan sið með sér heim og 
fóru að gefa börnum sínum í skóinn. Vitað er til þess að slíkt tíðkaðist á 
sumum heimilum í kringum 1930. Siðurinn breiddist hægt út í byrjun 
en hraðar eftir miðja öldina. 

Þar sem jólasveinarnir eru þrettán á Íslandi en ekki einn eins og í 
Hollandi kom upp misræmi í því hversu oft börnin fengu í skóinn. Sum 
börn byrjuðu strax 1. desember og þá var einnig misjafnt hvað börnin 
fengu í skóinn; sum mikið og önnur lítið.

Í lok sjöunda áratugarins var leitað ráða hjá þjóðháttasafni Þjóð-
minjasafnsins um hvernig væri hægt að bregðast við þessu ósamræmi. 
Þá var tekið til þess bragðs að reka mikinn áróður í fjölmiðlum og í leik-
skólum gegn hvers kyns óhófi í þessum efnum. Smátt og smátt komst 
síðan sú regla á að þar sem jólasveinarnir eru þrettán talsins kemur ekk-
ert í skóinn fyrr en þrettán dögum fyrir jól, þann 12. desember og ekki 
kemur nema smáræði í skóinn í hvert sinn. Heimild: Vísindavefurinn

fróðleikur

ÞAÐ ER MIKILVÆGT 
AÐ SKAPA SÉR SÍNAR 

EIGIN HEFÐIR 

AÐVENTUKRANSINN TIL ÍSLANDS Uppruna 
aðventukransa má rekja til Norður-Þýskalands á fyrri 
hluta 19. aldar. Frá Þýskalandi bárust kransarnir norður 
á bóginn og við upphaf 20. aldar voru þeir orðnir 
þekktir í Danmörku en urðu þó ekki almennir 
fyrr en á hernámsárunum 1940-
1945. Aðventukransar bárust 
fyrst til Íslands í kringum 
1930 með fólki sem hafði 
kynnst þeim í Þýskalandi 
eða Danmörku. Þeir urðu 
þó ekki almennir hér 
á landi fyrr en eftir seinni 
heimsstyrjöldina.
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HANNAÐU
ÞINN EIGIN
Setup SÓFA

Betina skenkur 200 cm kr. 132.600

SMILE sófi  217 cm kr. 187.200

FINN skenkur 160 cm kr. 153.700

FINN sjónvarpsskápur
120 cm kr. 73.600

TIMEOUT 
Stóll + skemill
kr. 379.000

Dixie
55x35 cm 
kr. 29.900

Dixie
90x45 cm 
kr. 48.900

Gina
stóll

19.900

Dione
stóll

kr. 99.900

Milton deluxe
kúruteppi
140x200
kr. 14.300

Yumi
borð 

2 saman
kr. 28.700

þú velur einingar og raðar saman svo úr verði sófi  sem passar í þitt rými. Setup getur verið allt frá því að vera stóll upp í stór U-laga fjölskyldusófi . Þú velur arma sem 
falla að þínum smekk. þú velur áklæði á sófann sem undirstrikar þinn persónulega stíl. Að lokum velur þú lit á fæturna. Við aðstoðum þig við að teikna draumasófann.

TILBOÐ
319.900

Pax 
21x15
22.900

Pilllar
14x20
21.900

Dana 
35x47
45.500
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Matarstellið og glös-
in fengum við hjón-
in í brúðkaupsgjöf árið 
2010. Þetta er danskt 

antikstell. Glösin heita Opera og eru 
úr Tékkkristal. Annar borðbúnaður 
er úr silfri. Kertastjakann á miðju 
borðinu fékk ég að láni hjá tengda-
móður minni en hann er hægt að 
skreyta eftir árstíðum og tilvalið 
að nota greni og reyniber um jól. 
Silfurbakkann hef ég átt lengi og 
skreyti hann eftir árstíðum,“ segir 
Sóldís.

Rauðir sveppir eru áberandi á 
borðinu en Sóldís segir þá minna 
sig á jólin þegar hún var barn, enda 
hafa þeir lengi verið notaðir í jóla-
skraut. „Jólastelpurnar á bakkanum 
eru svo frá móður minni.“ Köngla-

hreindýrin gerði fjórtán ára dóttir 
Sóldísar, Þórunn Rebekka Ingvars-
dóttir. Þau eru límd saman með lím-
byssu og máluð með hvítri málningu 
og glimmeri. 

Jólahald Sóldísar og fjölskyldu 
er í nokkuð föstum skorðum. „Ég er 
yfirleitt tilbúin með allt nema mat-
inn á Þorláksmessu því á aðfanga-
dag er hér mikill gestagangur og 
margir sem banka upp á með pakka. 
Þá er ég alltaf með brúna lagköku 
sem tengdamóðir mín bakar á borð-
um og er hún yfirleitt borðuð upp til 
agna. Við hlustum svo á jólamess-
una og maðurinn minn les jólaguð-
spjallið upp úr Biblíunni áður en við 
hefjum borðhaldið. Við borðum svo 
alltaf rjúpur, hamborgarhrygg með 
tilheyrandi meðlæti og heimalagað-

an jarðarberjafrómas í eftirrétt og 
ég get ekki hugsað mér neitt annað,“ 
segir hún og hlær. 

Sóldís hefur rómantískan stíl 
og hafa fleiri fengið að líta inn til 
hennar með myndavélar. Eldhúsið 
hennar er sveipað sveitarómantík 
og var til dæmis fengið að láni við 
upptökur á matreiðsluþáttum Eldað 
með Ebbu með Ebbu Guðnýju Guð-
mundsdóttur, sem sýndir voru á 
RÚV fyrr á árinu. „Ég fékk spurnir 
af því að hún væri að leita að töku-
stað og sýndist hún vera að leita að 
einhverju í mínum anda. Ég ákvað 
því að bjóða mig fram. Ég hefði þó 
ekki gert það fyrir hvern sem er. 
Hún er bara svo indæl og svo er ég 
líka svolítið í þessu lífræna sjálf.“
 vera@365.is

Fagurkeri með fastmótaðar hefðir
● Myndlistarkennarinn Sóldís Einarsdóttir er fagurkeri fram í fingurgóma og ber heimili hennar þess glöggt merki. Hún er gefin fyrir 
antikmuni og heldur fast í jólahefðir. Hún féllst á að leggja á jólaborð og gefa um leið hugmyndir að hátíðlegu borðskrauti.

Matarstellið fengu Sóldís og eiginmaður hennar í brúðargjöf. Silfurkertastjakann á miðju borðinu fékk Sóldís að láni hjá tengdamóður sinni. Hann er hægt að skreyta eftir árstíðum og tilvalið að nota reyniber og greni um 
jól. Silfurbakkann skreytir Sóldís eftir árstíðum. Könglahreindýrin gerði dóttir hennar. Þau eru límd saman með límbyssu og máluð með hvítri málningu og glimmeri. MYNDIR/ERNIR

Píanóið 
keypti 
Sóldís 
notað fyrir 
nokkrum 
árum. Það 
vill svo til að 
það tónar 
akkúrat við 
borðstofu-
stólana. 

- Lifi› heil
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Ég hef mjög gaman af því 
að elda grænmetisrétti. 
Við maðurinn minn gerum 
mikið af því heima og leik-

um okkur við að búa til nýja rétti,“ 
segir Hrefna Rósa. Hún á tvö börn, 
þriggja ára og eins og hálfs árs, 
sem bæði eru á leikskóla þar sem 
eingöngu er boðið upp á græn-
metisfæði. „Þau eru því hrifin af 
grænmeti og ávöxtum og fúlsa oft-
ast við kjötinu.“

Þótt grænmetið ráði oftast ríkj-
um á heimilinu segist Hrefna oft-
ast panta sér kjöt og fisk þegar 
hún fer út að borða. Á jólunum eru 
líka klassískir kjötréttir á borð-
um. „Við og tengdaforeldrar mínir 
skiptumst á að elda og við erum 
aldrei með það sama,“ segir hún.

Innt eftir því hvort lögð verði 
sérstök áhersla á grænmetið þessi 
jólin fyrir börnin segir Hrefna að 
það verði forvitnilegt að sjá hvað 
þau vilji borða. „Annars gerum við 
alltaf gott meðlæti á jólunum. Við 
opnum ekkert dós af baunum eða 
rauðkáli,“ segir hún glettin.

Hrefna ákvað að spreyta sig á 
því að búa til grænmetisútgáfu 
af Beef Wellington fyrir lesendur 
Jólablaðsins. „Ég fór að hugsa út 
í hvað væru spariréttir um jólin. 
Ég hafði tekið eftir því að matar-
áhugafólk er farið að elda Beef 
Wellington aftur, sem er gamall og 
klassískur réttur. Mér datt þá í hug 
að skipta kjötinu út fyrir sveppi,“ 
segir Hrefna sem var stórhrifin af 
réttinum. „Það er alveg þess virði 
að elda hann á jólunum. Sérstak-
lega gerði sultaði laukurinn rétt-
inn að algjöru sælgæti. Þá er snið-
ugt fyrir það fólk sem tínir sveppi 
að nota villisveppina í réttinn og 
gera hann þannig enn sparilegri.“
 solveig@365.is

SPÍNAT OG SVEPPA 
WELLINGTON
Aðalréttur fyrir 4

4 plötur smjördeig
2 pokar spínat
2 rif hvítlaukur
2 öskjur sveppir að eigin vali. 
Ég notaði portobello- og kast-
aníusveppi. 

olía til að steikja upp úr
smjörklípa
2 stk. rauðlaukur
8 stk. þurrkaðar gráfíkjur
4 msk. balsamikedik
4 msk. hunang
1 stk. egg
1 grein rósmarín
100 ml vatn
1 stk. camembert-ostur (hægt 
er að nota hvaða ost sem 
maður vill. Ég hef gert svona 
með fetaosti og líka með 
gráðaosti og það gengur allt 
jafn vel upp).

Skrælið hvítlauksrifin og sker-
ið þau í þunnar sneiðar. Hitið 
pönnu með 6 msk. af olíu og 
steikið hvítlaukinn létt. Þegar 
hvítlaukurinn byrjar að brúnast 
bætið þá spínatinu út í og steik-
ið áfram í 2-3 mínútur. Kryddið 
með salti og pipar. Leggið spín-
atið á eldhúspappír svo mesti 
vökvinn renni af því. Skerið 
sveppina í sneiðar. Hitið pönnu 
með olíu og steikið sveppina upp 
úr olíunni. Kryddið með salti og 
pipar og setjið smá smjörklípu 
út á í lokin. Setjið einnig svepp-
ina á eldhúspappír til að ná sem 
mestum vökva burtu. Skræl-
ið rauðlaukinn og skerið hann í 
þunnar sneiðar. Setjið hann í lít-
inn pott með gráfíkjunum, bal-
samikedikinu, hunanginu, 100 
ml af vatni og rósmaríngrein-
inni. Sjóðið við vægan hita í 20 
mínútur þar til laukurinn er orð-
inn eins og sulta. 
Takið smjördeigið og fletjið það 
út svona um helming. Skerið 
smjördeigið í tvennt. Setj-
ið spínat á botninn, 
steikta sveppi ofan 
á það, svo rauð-
laukssultuna og 
svo loks væna 
sneið/bita af osti. 
Lokið svo með 
hinu smjördeig-
inu og penslið vel 
með egginu. Mjög 
gott er að ná að loka 
smjördeiginu með sem minnstu 
lofti inn í og loka vel með gaffli. 
Bakið svo við 180 gráður í 20 
mínútur.

SÆTKARTÖFLUSOUFFLE
Fyrir 4 

4 stk. litlar sætar kartöflur
4 msk. smjör
4 stk. egg
6 msk. maískorn 
1 tsk. rifið múskat
Salt 
Pipar

Skrælið kartöflurnar, skerið þær 
í bita og setjið þær í pott með 

vatni. Sjóðið þær í 20 mínút-
ur eða þar til þær eru soðn-
ar í gegn. Skellið kartöflun-
um í sigti og látið leka vel af 

þeim. Setjið þær síðan í mat-
vinnsluvél með smjörinu og 

þeytið vel saman. Bætið eggjun-
um út í og þeytið enn þá 
betur saman. Kryddið 
svo með múskatinu, salti 

og pipar og bætið svo maís-
korninu út í. 

Setjið blönduna í lítil form og 
bakið við 180 gráður í 15-20 mín-
útur. Einnig er hægt að setja í 
stórt eldfast mót og bera fram 
fyrir alla í því. 

Wellington 
grænmetisætunnar
● Við skoruðum á Hrefnu Rósu Sætran að búa til girnilegan grænmetisrétt sem 
myndi sóma sér sem aðalréttur á hátíðarborði á aðfangadag. Hún tók áskoruninni 
og útfærði hið fræga Beef Wellington með ljúffengu sætkartöflu-souffle.

Hrefna Rósa eldar oft grænmetisrétti 
heima hjá sér. MYND/BJÖRN ÁRNASON

Wellington með portobello- og kastaníusveppum ásamt sætkartöflu-souffle.  MYND/BJÖRN ÁRNASON

Öllum  
Artisan hrærivélum fylgir fimm stykkja bökunarsett 
að verðmæti kr. 19.900 ásamt matreiðslubók á íslensku.

Margir litir - Verð frá kr. 84.990

JÓLATILBOÐ

RYKSUGUR

Mest seldu sjálfvirku kaffivélarnar á Íslandi um árabil!

Saeco Intelia HD8751
• Sjálfvirk kaffivél
• Ketill úr ryðfríu stáli
• Kvörn úr keramík
• Panarello flóunarstútur
• Baunahólf: 300g

• Vatnstankur: 1,5 lítrar
• Korgskúffa: 10 bollar
• Þrýstingur: 15 bör
• Til heimilisnotkunar
• 1400 wött

Sjálfvirk kaffivél

THE MORE YOU USE IT
THE BETTER IT LOOKS

,5 lítrar
bollar
bör
kunar

ffivééll

TILBOÐ 79.990TILBOÐ 79 9990TILBOÐ 79.990
FULLT VERÐ 99.990

KAUPAUKI 
1kg af Kimbo baunum fylgir 
öllum SAECO kaffivélum til jóla
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Andrea Sóleyjar- og Björg-
vinsdóttir, eigandi og 
rekstrarstýra skemmti-
staðarins Fróns á Selfossi, 

hefur verið fráskilin frá því 2010 
og hefur eytt undanförnum fern-
um jólum hjá foreldrum sínum. 
„Ég er það heppin að vera í þeirri 
stöðu að geta verið hjá mömmu 
og pabba og upplifað bernskujól-
in mín aftur með dætrum mínum 
þremur. Þótt ég hafi verið ein í 
svolítið langan tíma sé ég það samt 
ekki fyrir mér að ég verði ein með 
stelpunum mínum á jólum. Mig 
langar ekki til að sitja ein eftir 
þegar börnin eru sofnuð á aðfanga-
dag eða jóladag, það er nóg að gera 
það alla hina dagana.“

Jólin eru rómantísk
Dætur Andreu eru níu, sex og fjög-
urra ára gamlar og hefur sú yngsta 
alltaf verið hjá mömmu sinni á að-
fangadag en hinar tvær hafa eytt 
jólum hjá pabba sínum. „Það var 
tómlegt hjá okkur á þeim jólum. 
Fullorðna fólkið upplifir oft jólin 
í gegnum börnin og sérstaklega 
þegar enginn maki er til staðar. 
Þegar börnin eru heldur ekki hjá 

manni þá finnst manni þetta svolít-
ið tilgangslaust,“ útskýrir Andrea. 
Hún bætir við að þegar jólin nálg-
ast og allir fara að skreyta og hugsa 
um hvað það eigi að gefa makan-
um í jólagjöf þætti henni það nota-
legt að geta upplifað jólastemn-
inguna með einhverjum á sama 
aldri. „Jólin eru líka rómantískur 
tími, ekki bara tími barnanna þótt 
það sé fyrst og fremst þannig. Það 
eru alls staðar kertaljós og pör að 
fara saman á aðventukvöld og slíkt. 
Mér finnst þess vegna gott að fá að 
koma til foreldra minna á jólunum, 
þannig upplifi ég kannski minna 
einmanaleikann við það að eiga 
engan til að horfa í augun á á að-
fangadagskvöldi.“

Kaupir gjöf fyrir sjálfa sig
Andrea segist vera sátt við stöð-
una eins og hún er. „Við dæturn-
ar höfum komið okkur upp ágæt-
is skipulagi og ég hef tíma fyrir 
allt sem mig langar að gera, bæði 
sem móðir og manneskja. Það 
þarf einhvern mjög sérstakan 
mann til að fórna því sem ég hef 
núna. Það eru líka ákveðnir kost-
ir við að vera einn á jólum, þá þarf 

til dæmis ekki að þvælast á milli 
jólaboða og ég þarf ekki að eyða 
í stóra gjöf fyrir eiginmanninn. 
Ég hef stundum keypt jólagjafir 
fyrir sjálfa mig fyrir þá upphæð 
sem ég hefði annars eytt í gjöf 
handa honum og hann handa mér. 
Það finnst öllum gaman að opna 
pakka á jólunum og ég mæli með 
því að kaupa pakka handa sjálfum 
sér og stinga honum undir tréð,“ 
segir Andrea og hlær.

Lúmsk þrá að hitta einhvern
Hún segist ótrauð ætla að halda 
áfram að troða sér inn á mömmu 
sína og pabba á komandi jólum. 
„Mér hefur líka dottið í hug að 
stinga bara af með stelpurnar yfir 
jólin til Kanarí eða eitthvað annað 
út. Þegar þær verða orðnar eldri 
og komnar með kærasta lang-
ar mig ekki til að sitja ein eftir 
enn þá hjá háöldruðum foreldr-
um mínum. Innst inni vona ég að 
einn góðan dag hitti ég mann sem 
passar akkúrat við mig. Ég held 
að það sé lúmsk þrá hjá öllum, það 
er ekki draumur eða markmið hjá 
neinum að vera einn á jólunum.“ 

 liljabjork@365.is

Enginn vill vera einn
● Fyrir mörgum eru jólin fyrst og fremst hátíð fjölskyldunnar. Þó er það alls ekki 
þannig hjá öllum, til dæmis þeim sem hafa skilið við maka sína og hafa jafnvel 
ekki börnin sín hjá sér sum jól. Þá getur verið gott að leita til stórfjölskyldunnar.  

Andrea ásamt dætrum sínum þremur. Henni hefur dottið í huga að stinga af um jól ásamt stelpunum til útlanda. 
MYND/SUNNLENSKA FRÉTTABLAÐIÐ

● KANILSTJÖRNUR  Þýskar kanilstjörnur, eða 
Zimtsterne, eru hluti af órjúfanlegri hefð á þýskri 
aðventu. Hér má sjá uppskrift sem Bjarnheiður 
Kristinsdóttir gaf í Jólablaði Fréttablaðsins í fyrra.

uppskrift

KANILSTJÖRNUR
500 g malaðar 
möndlur (möndlu-
mjöl)
300 g flórsykur
2 tsk. kanill
2 eggjahvítur
2 msk. möndlu-
líkjör (má skipta út 
fyrir sítrónusafa og 
möndlumjólk)

Hvítur glassúr
1 eggjahvíta
125 g flórsykur

Blandið saman 
möndlumjöli, flór-
sykri og kanil. Bætið 
við möndlulíkjör og 
eggjahvítum. Hrær-
ið vel. Hnoðið saman 
svo úr verði þéttur 
massi.

Dreifið flórsykri á 
borðið, takið bút af 
deiginu og fletjið út 
svo það verði um 0,5 
til 1 cm þykkt. Sker-
ið út stjörnur, setjið á 
bökunarplötu. 
Glassúr
Stífþeytið eggja-
hvítu í lítilli skál og 
haldið áfram að 
þeyta á meðan flór-
sykri er bætt við 
smám saman. Pensl-
ið stjörnurnar með 
glassúr áður en þær 
fara í ofninn.
Bakið við 150°C neðst 
í ofninum í 10-15 
mínútur. Kökurn-
ar eiga að vera linar 
þegar þær koma úr 
ofninum. Látið kólna 
á grind.

M A N D A R Í N A

S T Y R K T A R F É L A G  L A M A Ð R A  O G  F A T L A Ð R A

Sölutímabil 5. – 19. desember

Casa - Kringlunni og Skeifunni

Epal - Skeifunni, Hörpu og Leifsstöð

Hafnarborg - Hafnarfirði

Húsgagnahöllin - Reykjavík og Akureyri

Kokka - Laugavegi

Kraum - Aðalstræti og Garðatorgi

Listasafn Reykjavíkur - Hafnarhúsinu

Litla jólabúðin – Laugavegi 

Líf og list - Smáralind

Módern - Hlíðarsmára

Þjóðminjasafnið - Suðurgötu

Blómaval - um allt land

Blóma- og gjafabúðin - Sauðárkróki  

Póley - Vestmannaeyjum

Valrós - Akureyri

Netverslun - www.kaerleikskulan.is 

Markmiðið með sölu Kærleikskúlunnar er að auðga líf fatlaðra 

barna og ungmenna og rennur allur ágóði til starfs í þágu þeirra.

M A N D A R Í N A



Jólagjöfina og dekrið færðu hjá okkur á Selfossi

Komdu á Selfoss og upplifðu 
sanna jólastemningu

Selfoss

Opið 
mán.–lau. 

12–18
 Sunnlenska bókakaffið

Full búð af 
fallegum vörum 

á góðu verði
Evíta gjafavörur á Selfossi 
S. 553 1900 – www.evita.is

 EvitaGjafavorur

Opið föstudaga, 
laugardaga og 

sunnudaga til jóla
Fylgist með dagskranni  
á Facebook síðu okkar.

 Jólaþorpið á Selfossi

Blóma-og 
gjafavöruverslun
Austurvegur 21, Selfossi 

www.blom.is - S. 482 3211

 Sjafnarblóm

Falleg gjafavara 
í sveitalegum stíl
Austurvegur 54, Selfossi  

www.hladan.is - S. 898 9291

 Hlaðan

Austurvegi 9, Selfossi 
S. 482 1700 - www.motivo.is

 Motivo Selfossi

Tíska okkar 
fag í 40 ár

fatnaður - skór 
töskur - skart 

 Verslunin Lindin Selfossi

Jólagjöf sælkerans
Spennandi öskjur stórar og 
smáar fylltar sælkeramat úr 
héraði frá framandi slóðum.

 Fjallkonan sælkerahús

Tískufatnaður 
fyrir konur á 
öllum aldri

Miðgarður - Austurvegur 4 
Selfossi - Simi 4822144 

Póstsendum um allt land.

 cleopatratiskuverslun 

CLEOPATRA
Tískuverslun

 Tryggvaskáli Restaurant

 Kaffi Krús
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100 ml rjómi
500 ml mjólk
1 tsk. púðursykur
100 g hvítt súkkulaði
5 svört piparkorn
1 kanilstöng
1 hnífsoddur malað 
múskat
500 ml sterkt kaffi

Sykur, krydd, mjólk 
og rjómi sett í pott og 
soðið upp. Takið pott-
inn af hitanum, setj-
ið súkkulaðið út í og 
pískið saman við.
Kaffið er síðan hrært 
saman við, blandan 
er síðan sigtuð og sett 
í bolla.
Tilvalið er að setja 
smá af nýmöluð-

um pipar og þeyttum 
rjóma ofan á. Einn-
ig hægt að setja smá 
romm.

„Mér finnst alltaf gaman og spennandi að velja 
kaffið fyrir jólin og gott að eiga til mismunandi 
kaffi fyrir mismunandi tilefni,“ segir Sonja Björk 
Grant, alþjóðlegur dómari og löggilt í kaffifræðum. 

„Fyrir þennan drykk finnst mér persónulega best 
að nota ljósbrennt Suður- eða Mið-Ameríkukaffi, 
því drykkurinn þarf ekki mjólk og ávextirnir fá að 
njóta sín í bland við karakterinn í kaffinu.“

KAFFI Í SPARIFÖTUNUM

Rjúkandi heitt í 
bolla á aðventunni
● Ilmandi kaffi og smákökur koma öllum í jólaskap. Við fengum tvo annálaða 
kaffigúrúa til að útbúa sérstakt jólakaffi sem gaman væri að bjóða gestum upp 
á aðventunni, þau Sonju Björk Grant og Sverri Rolf Sander. 

Sverrir segir tilvalið að setja smá nýmalaðan pipar og þeyttan 
rjóma í kaffið. Til hátíðabrigða sé gott að setja smá romm út í líka.

Slurkur af Grand Marnier út í blönduna gæti átt við á köldum 
dögum. MYNDIR/ERNIR

Sonja Björk Grant segir alltaf spennandi að velja kaffið fyrir 
jólin.

Rjómalagað og jólalegt jólakaffi. MYNDIR/ERNIR

Ávextirnir njóta 
sín í kaffinu

Múskatið 
minnir á jólin

60 g grófmalað ljós-
brennt kaffi
800 g soðið vatn 
½ epli
½ appelsína 
½ límóna
Smábútur engifer 
20 g hrásykur eða 
eftir smekk
Slurkur af Grand 
Marn ier út í kaffið, til 
hátíðabrigða.

Ávextirnir og engifer-
inn eru sneiddir niður 
og komið fyrir í könn-
unni ásamt hrásykr-
inum og safa úr hálfri 
límónu.
Eftir að bréfpokinn 
hefur verið skolað-
ur með heitu vatni 

hefst uppáhellingin, 
60 grömm af kaffi á 
móti 800 grömmum af 
vatni.
Hellið um 70 g af 
vatni yfir kaffibeð-
ið og leyfið kaffinu að 
„blómstra“ í 30 sek-
úndur. Síðan er vatn-
inu hellt jafnt og þétt 
yfir kaffibeðið. Þegar 
kaffið er tilbúið er 
hrært aðeins til að 
blanda enn betur 
saman kaffinu og 
ávöxtunum. 
Drykkurinn hent-
ar einnig sem kaldur 
drykkur á klaka. 
Borið fram í fallegu 
glasi með límónu-
sneið og piparkökum.

„Það er eitthvað við kanil og múskat sem ég tengi 
alltaf við jólin,“ segir Sverrir Rolf Sander, kaffi-
áhugamaður og eigandi Puffin Coffee. Hann teng-
ir þó kaffiilm ekki sérstaklega við jólin, þar sem hann 
drekki auðvitað kaffi á hverjum degi. „Því miður geta 
ekki verið jól allan ársins hring. Þessa jólalegu kaffi-
uppskrift lærði ég af Torfa vini mínum, einum af eig-
endum Reykjavík Roasters.“  heiða@365.is

PÚÐURSYKUR OG RJÓMI

www.gjofsemgefur.is
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3 Túberið krullurnar í hvoru aftara 
taglinu fyrir sig létt með fingrun-

um. Leggið þær óreglulega niður og 
festið með litlum spennum.

Bryndís Rán Magnúsdótt-
ir festi nýverið kaup 
á hárgreiðslustofunni 
Rauðhettu & úlfinum 

á Skólavörðustíg 8 ásamt Mar-
gréti Eddu Einarsdóttur. Hún 
féllst á að gefa hugmynd að ein-
faldri jólagreiðslu sem allir ættu 

að geta leikið eftir. Hún segir 
greiðslur núorðið frekar frjáls-
legar og að þær eigi frekar að 
vera óreglulegar en stífar. Hana-
kamburinn er í þeim anda.

Hvað varðar kvenklippingu 
segir hún mjög sítt hár á und-
anhaldi og að margar konur láti 

klippa hárið rétt neðan við axlir. 
Þegar kemur að litum segir hún 
tvenns konar mjög ólíka strauma 
ríkjandi. Annars vegar eru það 
náttúrulegir litir og fíngerð-
ar strípur og hins vegar kaldir 
hvítir tónar með bleiku og jafn-
vel sægrænu ívafi. vera@365.is

Uppsett en óreglulegt
● Um hátíðarnar getur verið gaman að setja hárið upp. Það vill svo til að 
frjálslegar greiðslur eru í tísku og því um að gera að spreyta sig. Bryndís Rán 
Magnúsdóttir gefur hér hugmynd að einfaldri jólagreiðslu.

6 Að lokum er hárið spreyjað. Bryn-
dís notaði Hold & gloss frá label.m.5 Eftir að hárið hefur verið lagt 

niður með spennum er um að 
gera að draga til í greiðslunni og 
hafa hana sem óreglulegasta.

4 Fléttið toppinn. Dragið hárið til í 
fléttunni svo hún líti út fyrir að vera 

stærri. Leggið fléttuna í hring og felið 
endann með lítilli spennu.

1 Byrjið á því að blása hárið upp úr 
góðri froðu. Bryndís notaði volume 

mousse frá label.m. Því næst krullaði 
hún hárið með Rod 3 krullujárni frá HH 
Simonsen. Hún segir jafnframt gott að 
setja þurrsjampó í rótina til að fá frek-
ari lyftingu.

2 Skiptið hárinu næst í þrennt. Neðri 
hlutarnir tveir eru teknir hvor 

fyrir sig í tagl í hnakkanum. Staðsetn-
ing þeirra ákvarðar hvernig kamburinn 
liggur á höfðinu. Hægt er að hafa bæði 
töglin fyrir miðju eða út til hliðanna. 
Setjið líka teygju í efsta hlutann, aðeins 
til hliðar við miðju. 

Fyrirsæta: Máney Eva Einarsdóttir Förðun: Eva Rún Einarsdóttir Kjóll: Suit, Skólavörðustíg 6 Ljósmyndir: Stefán Karlsson

Jón í lit 6.250 kr.
Fæst í mörgum litum
Almar Alfreðsson

Flöskutappar 4.990 kr.
Safnbúðin

Minnisbók fyrir skipulag, skissur 
og skáldskap 3.250 kr. 
Safnbúðin

Sérpakkað súkkulaði 695 kr.
Safnbúðin

Jólalínan frá Heklu
Servíettur 990 kr. 
Kerti 1.950 kr. 
Eldspýtur 695 kr.

fallegar 
gjafir á 
góðu verði
safnbúð þjóðminjasafnsins

Jólakötturinn 
1.295 kr. 
Safnbúðin

Sigfús Eymundsson, Myndasmiður 
8.990 kr. Safnbúðin

Bollar 2 saman 5.995 kr. 
Diskar 2 saman 4.250 kr.
Sveinbjörg Hallgrímsdóttir

Servéttuhringir/borðskraut 1.895 kr. 
Deqqor

Flös
SafSaf

Minnisbók fyrir skipulag skissurKertastjaki 3.600 kr.
Skuggaspil: 3.600 kr.
Bility



100 gómsætar uppskriftir 
fyrir þá sem vilja njóta 
sætinda og gotterís án 
samviskubits en fá samt 
bragðlaukana til að brosa! 
Allar uppskriftirnar 
eru sykur-, hveiti- og 
glútenlausar.

Dísukökur

Heilsuþrenna

Skoðið fleiri 
bækur frá Óðinsauga á

www.facebook.com/odinsauga

50 uppskriftir af 
gómsætum og 
heilsusamlegum 
drykkjum. Láttu 
eftir þér að súpa af 
náttúrunnar gæðum, 
heilsunnar vegna!

Heilsudrykkir Hildar
 Meiri hollusta

Flest okkar vilja lifa vel og lengi. 
En hvað þarf til að ná háum 
aldri? Og hvað eiga langlífir 
einstaklingar sameiginlegt?
Í þessari bók má finna 100 
heilsuráð sem bæta lífsgæðin 
og stuðla að langlífi.

100 heilsuráð til langlífish i

e
g

NÝJAR

BÆKUR
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Skolið hjörtun og skerið af um-
fram fitu. Búið til pækil (saltlög) 
úr einum lítra af köldu vatni, 50 g 
af salti, 50 g af sykri og kryddi og 
setjið í skál sem rúmar öll hjört-
un. Hrærið til að leysa sem mest 
upp af saltinu og sykrinum. Legg-
ið hjörtun í pækilinn í 40 mín. 
Heitreyking á hjörtum getur tekið 
mislangan tíma eftir reykofnum. 
Best er að byrja á að heitreykja 
eitt hjarta í 10 mínútur og meta 
tímann þannig. Þegar hjörtun eru 
tilbúin eru þau skorin í þunnar 
sneiðar og borin fram með sætri 
berjasósu (við notuðum brómber) 
eða piparrótarsósu.

KANÍNA Í JÓLABJÓR MEÐ 
MANDARÍNUM OG ANÍS

1 heil kanína 
1 jólabjór
5 mandarínur
1 matskeið anísfræ eða 7 stk. 
stjörnuanís (meira eða minna 
eftir smekk)
1 búnt vorlaukur eða 1 stór 
púrrulaukur skorinn í fjórð-
unga
1 heill hvítlaukur (1 geiri skor-
inn í tvennt)
3-4 stönglar rósmarín
100 g smjör eða olía
sjávarsalt og pipar

Hitið ofninn upp í 275 gráður. 
Skolið og þurrkið kanínuna vel. 
Skerið hvítlauksgeira í sundur 
og nuddið hvítlauknum á kanín-
una og berið smjör eða ólífuolíu á 
alla kanínuna. Komið kanínunni 
fyrir í steikarpotti með rósmar-
íni, anís og restinni af hvítlauks-
geirunum og stráið salti og pipar 
yfir kanínuna. Setjið inn í ofn án 

loks í 30 mínútur. Skerið mandar-
ínur í báta, takið pottinn úr ofn-
inum, setjið vorlaukinn í pottinn, 
kreistið mandarínurnar og hellið 
jólabjórnum yfir kanínuna. Lokið 
pottinum og setjið aftur inn í ofn. 
Eftir 15 mínútur er kanínunni 
snúið á hlið, skóflið vökvanum 
yfir og setjið aftur inn í ofn með 
loki. Endurtakið þrisvar eða í 
klukkustund. Takið lokið af kan-
ínunni og látið malla í aðrar 15 
mín. á hæsta hita eða þangað til 
kanínan er orðin gullinbrún að lit. 
Snúið kanínunni til að fá jafnan 
lit og ausið reglulega yfir. Notið 
matarskæri til að hluta kanínuna 
í bita, hellið sósunni yfir kjötið og 
berið fram. Gott meðlæti er kart-
öflumús með hvítlauk og ofnsteikt 
fennel eða ofnsteiktar kartöflur 
og rótargrænmeti.

Fyrir flesta landsmenn eru 
jólin sá tími árs sem hefð-
irnar taka völdin í matar-
gerð. Fjölskyldur borða 

gjarnan sömu réttina ár eftir 
ár og eru margir tregir til að 
breyta út af vananum. Þær Gerð-
ur Jónsdóttir og Kristín María 
Sigþórsdóttir viðburðahönnuð-
ir, ásamt Tinnu Ottesen leik-
myndahönnuði, buðu upp á mat-
arviðburðinn Story Delic ious á 
HönnunarMars 2013 í Þjóðmenn-
ingarhúsinu. Fyrir þann við-
burð fengu þær hönnunarverð-
laun Grapevine sem hönnunar-
viðburður ársins 2013.  

Nú fyrir jólin 2014 bjóða þær 
lesendum Féttablaðsins upp á 
jólamatarupplifun í formi jóla-
morgunmatar. „Hugmynd okkar 
um jólamorgunmat gengur út á 
að geta notið samveru með nán-
ustu vinum eða fjölskyldu án 
þess að þurfa að vera of föst í 
ramma hefða og nostalgíu. Há-
tíðleikinn er þó vissulega til 
staðar á aðfangadagsmorgni og 
aðeins unnið úr gæðahráefni 
sem að mestu leyti er íslenskt 
að uppruna.“

Réttirnir sem hópurinn útbjó 
eru í senn nýstárlegir og jóla-
legir. „Við buðum upp á heit-
reykt geitahjörtu, grjótkrabba-
salat og kanínu sem elduð var 
upp úr jólabjór, mandarínum 
og anís. Eftir matinn er 
boðið upp á heitt kakó 
með heimagerð-
um sykurpúð-
um og sykr-
aðan fennel 
í súkkul-
aðihjúpi. 
Njótið!“

Breytt út af gamalgrónum hefðum
● Þrjár vinkonur fengu hönnunarverðlaun Grapevine á síðasta ári fyrir matarviðburðinn Story Delicious. Þær settu á fót nýstárlega jóla matar-
upplifun í Heiðmörk fyrr í nóvember þar sem meðal annars var boðið upp á kanínu, grjótkrabbasalat og heimagerða vanillusykurpúða. 

Ljúffeng heil kanína elduð í jólabjór með 
mandarínum og anís. 

Frá vinstri: Tinna Ottesen leikmyndahönnuður, Gerður Jónsdóttir og Kristín María 
Sigþórsdóttir, báðar viðburðarhönnuðir, sem settu á fót stórskemmtilega og 
girnilega jólamatarupplifun í Heiðmörk. MYNDIR/STEFÁN

Jólamatar-
upplifinun á 
fallega skreyttu 
borðinu. 

Heitreykt geitahjörtun voru borin fram með 
sætri berjasósu úr brómberjum.

GRJÓTKRABBASALAT

500 g grjótkrabbakjöt 
1 matskeið sesamolía
1 matskeið hvítvínsedik
safi úr einni lífrænni sítrónu
1 rauð lítil paprika fínsöxuð
½ rautt chili fínsaxað (heilt ef 
milt)
½ rauðlaukur eða heill lítill 
rauðlaukur
1 mandarína, fínt skorin, börk-
ur með
½ agúrka fínsöxuð
2 matskeiðar kapers, söxuð ef 
stór
½ búnt dill eða steinselja 
(saxað)
Salt og pipar
2 matskeiðar majónes

Blandið elduðu krabbakjöti við 
olíuna, edik og sítrónusafa í skál. 
Hrærið vel saman með gaffli svo 
kjötið rifni upp. Blandið papr-
iku, mandarínu, agúrku, kapers, 
jurtum og majónesi saman við 
krabbakjötið. Lok sett á skálina 
og salatið kælt í klukkustund. 
Berið fram á grænum salatblöð-
um eða með avókadói. Einnig 
gott með brauði.

HEITREYKT GEITAHJÖRTU

Geitahjörtu, eitt á mann 
1 l vatn
50 g salt
50 g sykur
Steytt fennel og rósmarín (eða 

krydd eftir smekk) 
Sag fyrir reykofninn

Grjótkrabbasalatið inniheldur m.a. mandar-
ínur, kapers og kryddjurtir. 

HEIMAGERÐIR VANILLU
SYKURPÚÐAR

5 matarlímsblöð
3 msk. vatn
31 g maízenamjöl
28 g flórsykur 
1 ½ tsk. vanilludropar (ekta 
dropar)
150 g sykur
82 g ljóst agave-síróp
salt 

Leggið matarlímsblöðin í ís-
kalt vatn í 5-10 mínútur. Bland-
ið saman í litla skál maízena-
mjöli og flórsykri og leggið til 
hliðar. Finnið til mót fyrir sykur-
púðana. Skúffukökumót er gott 
mót til að byrja með. Legg-
ið smjörpappír í mótið og látið 

Gómsætir súkkulaði- og 
vanillusykurpúðar passa 
vel yfir jólahátíðina.
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●SÚKKULAÐIPIPARKÖKUR Það getur verið skemmtilegt að breyta til 
í jólabakstrinum. Hér eru bragðgóðar súkkulaðipiparkökur.

uppskrift

Blandið saman öllu nema hveiti og súkkulaði í 
pott. Látið suðuna koma upp og takið síðan af hit-
anum. Bætið við hveiti og súkkulaði og hrærið allt 
vel saman. Deigið á síðan að bíða yfir sólarhring. 
Takið deigið út 20 mínútum áður en bakstur hefst. 
Fletjið út með kökukefli og skerið út fígúrur eða 
hringi. Hitið ofninn í 200°C og bakið kökurnar í 
miðjum ofni í 6-10 mínútur eða þar til þær verða 
gullinbrúnar. 

250 g smjör
3 dl sykur
1 dl vatn
1 dl síróp
9 dl hveiti
1 msk. matarsódi
1 msk. engifer

1 msk. kanill
1 msk. negull
1 msk. kardi-
mommur
50 g dökkt súkkul-
aði, smátt skorið

hann þekja bæði botn og hliðar. 
Stráið hluta af flórsykursblönd-
unni í mótið. Næst er sykur, 
síróp, salt og vatn sett í pott og 
hitað upp í 115 gráður. Á meðan 
sykurblandan hitnar, kreist-
ið þá vatnið úr matarlímsblöð-
unum og setjið í hrærivélarskál 
ásamt vanilludropunum (ekki 
þó byrja að hræra strax). Þegar 
sykurblandan hefur náð æski-
legum hita, hellið henni þá yfir 
matarlímsblöðin og hrærið var-
lega saman í 30 sek. Aukið síðan 
styrkinn hægt og rólega og hrær-
ið í alls 10 mínútur. Nú er um 
að gera að hafa hraðar hendur. 
Losið skálina frá hrærivélinni 
og setjið blönduna með sleikju 
í mótið. Látið hana standa í 3-4 
klst., þangað til að hún hefur 
náð góðum stífleika. Stráið síðan 
því sem eftir er af flórsykurs-
blöndunni yfir sykurpúðablönd-
una. Náið í góðan hníf og sker-
ið massann í þá stærð sem þið 
óskið eftir. Sykurpúðana er mjög 
gott að borða eina sér, setja í 
kakó eða hita yfir eldi. 

MARENGSTOPPAR 

2 eggjahvítur 
130 g hvítur sykur
matarlitur (má sleppa)

Hitið ofninn í 140 gráður (blást-
ur). Þeytið eggjahvítur og sykur 
saman í um 10 mínútur. Ef þið 
hafið áhuga á að nota matarlit, 
setið hann þá alveg í blálokin á 
þeytingunni. Á meðan hrærivélin 
vinnur fyrir ykkur, finnið þá bök-
unarplötu og leggið smjörpappír 
yfir hana. Eftir 10 mínútur þegar 
blandan er tilbúin, setjið þá 
blönduna strax í kramarhús með 
sprautustút. Ég byrja alltaf á að 
setja smá af blöndunni á hornin á 
bökunarplötunni til að pappírinn 
haldist fastur við plötuna þegar 
í ofninn er komið. Þegar allt er 
orðið klárt, platan og kramarhús-
ið, er bara að móta toppa eftir 
eigin vali og setja í ofninn í alls 
25 mínútur.

Heitt kakó með 
vanillusykur-

púðum yljar öllum.

Marengstoppar 
settir á jólakúlur.
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Gunnar Þór Arnarson, fram-
kvæmdastjóri hönnunarsviðs 
á Hvíta húsinu auglýsingastofu

Þegar ég fékk fyrirspurnina var 
ég nýstiginn út af fyrirlestri. Loka-
orð fyrirlesarans voru „prufaðu að 
segja já við einhverju sem þú mynd-
ir venjulega segja nei við“.

Mig langaði að gera eitthvað 
öðruvísi en hefðbundna piparkö-
kuskreytingu. Ég sagði börnunum 
mínum, Ísak og Leu, frá verkefninu 
en þau hafa bæði mjög gaman af 
bakstri. Lea kom með þá hugmynd 
að nota letur sem ég hannaði ný-
lega. Letrið er í fjórum lögum, sem 
gefur því skúlptúrtilfinningu. Mér 
fannst það tilvalið og við völdum 
orðið JÆJA. Orðið getur haft margs 
konar merkingu eftir hljómburði og 
lýsir vel viðhorfi mínu til verkefnis-
ins: „jæja, byrjum á þessu“, „jæja, 
þetta er ekki gott“, „jæja, en þetta 

var gaman“, „jæja, hér er piparkak-
an“, „jæja, nú er nóg komið“.

Ég byrjaði á að festa hvíta súkk-
ulaðidropa á kökuna með glassúr. 
Síðan blandaði ég rosalega mikinn 
glassúr fyrir bláa grunninn og hellti 
yfir. Því næst bjó ég letrið til í Ill-
ustrator CC og valdi litasamsetn-
inguna. Prentaði út og skar stafina 
út í pappa. Þá var að fletja út deig í 
stafina, skera þá út og baka. Glass-
úrinn blandaði ég í alls konar litum, 
hellti yfir stafina og lét þorna. Setti 
svo letrið saman og festi á kökuna. 

Útkoman var ekki eins og góð og 
ég ímyndaði mér en tilraunin var 
skemmtileg og sýnir að það er hægt 
að leyfa hugmyndafluginu að ráða 
og prófa eitthvað nýtt, stundum mis-
heppnast það og stundum verður út-
koman frábær. Sama lögmál gildir 
í vinnunni hjá mér. Munurinn er 
samt að góð kaka fer aldrei til spill-
is.  heida@365.is

Þorgerður Katrín Gunnarsdóttir, fyrrverandi 
alþingismaður og ráðherra og nú  forstöðu-
maður mennta- og nýsköpunarsviðs Samtaka 
atvinnulífsins, segist vera mikið jólabarn og 
alltaf hafa verið. „Íhaldsmennskan í mér teng-
ist helst jólum. Fer svolítið í hefðir mömmu 
og pabba. Rjúpur hamflettar 22. desemb-
er. Lagt á borð að kvöldi Þorláks eftir dásam-
legt skötuboð hjá systur og mági og fjárhúsið 

í Betlehem sett upp. Alltaf sami matur, humarsúpa, rjúpur, ananasfróm as og heima-
gerður vanilluís. Jólakransinn sem ég geri um hver jól er það svipaður að ég fæ alltaf 
sömu komm entin – „flottur, bara eins og í fyrra.“  Og auðvitað bóklestur á bóklestur 
ofan. Svo er pínu gaman þegar maður ætlar að breyta örlítið til að þá heyrist í börn-
unum, Nei! Gerum þetta eins og við erum vön. En annars eru þau mjög frjálslynd.“

Lestu margar bækur um jólin? „Já. Ég les mikið. Hef mikla ánægju af lestri þótt 
efni og efnistök bókanna séu upp og ofan. Það er eins og gengur. Dáist alltaf að 
hugmyndaflugi höfunda og orðkynngi þeirra.“

Hver er skemmtilegasta jólabók sem þú hefur lesið og af hverju? „Erfið spurn-
ing. Í æsku fannst mér Prinsessan sem átti 365 kjóla æðisleg. Einnig er ég hrifin af 
öllum þjóðsögunum. Var mjög glöð að fá Sendingar og fylgjur – þjóðsögur Jóns 
Árnasonar, held það hafi verið jólin 1975. Á síðari tímum hef ég notið þess að lesa 
bækurnar tvær um Karitas (Kristín Marja Baldursdóttir) og bækurnar hans Einars 
Kára um Sturlungatímann, Óvinafagnað, Ofsa og Skáld. Svo er auðvitað Öxin og 
jörðin eftir Ólaf Gunnarsson í uppáhaldi.“ 

Hvaða bók langar þig að fá í jólagjöf um þessi jól? „Aftur erfitt. Ætli ég vilji ekki 
eignast Orðbragð. Fá hana inn á heimilið. Langar líka í smásögurnar, Það sem við 
tölum um þegar við tölum um ást. 

Sem betur fer er af nægu að taka þótt ég hafi tekið forskot á sæluna með lestri á 
Arnaldi og Yrsu.“  elin@365.is

ÞORGERÐUR KATRÍN GUNNARSDÓTTIR

Íhaldssöm um jólin

BÓKAJÓL

Finnur J. Malmquist, 
grafískur hönnuður á 
Pipar auglýsingastofu

Skreytingin er byggð á íslenska 
laufabrauðsmynstrinu. Mynstri sem 
mig minnir að sé kallað „sól“.

Ég teikna fyrst mynstur sem ég 
sker út í pappír og nota til að „rispa“ 
eftir í rauða kremið sem er í grunn-
inn. Til þess nota ég fíngerða nál 
sem særir húðina á kreminu lít-
illega, nóg til að sjá og fara eftir 
þegar ég sprauta hvíta kreminu.

Sjálft kremið er sígilt – úr flór-
sykri, matarlit og eggjahvítum. 
Kannski í þynnra lagi við gerð und-

irlagsins til að það jafnist vel út og 
þá aðeins þykkara í hvíta mynstr-
ið. Ég notaði sprautu og spaða til að 
bera kremið á.

Áður en ég lagði rauða kremið 
„teiknaði“ ég útlínurnar með sprautu 
til að kremið rynni ekki fram yfir 
brún kökunnar. Það er líka ágæt leið 
að nota fíngerða nál til að jafna út og 
hjálpa kreminu að renna í fíngerða 
krika, til dæmis við jaðrana.

Hafa þarf í huga að í þessu til-
felli er kremið í grunninn á það 
stórum fleti og það þykkt að það 
tekur nokkra klukkutíma að þorna 
og harðna áður en hægt er að vinna 
ofan á það.

Laufabrauðsmynstur og leturgerð
● Jólablaðið fékk tvo grafíska hönnuði til að skreyta piparköku í yfirstærð. Bakarameistarinn í Suðurveri hljóp undir bagga og bakaði 
piparkökurnar. Hönnuðirnir fengu síðan eina helgi til verksins og alveg frjálsar hendur við útfærslu. Útkoman varð skemmtilega ólík.

Ísak og Lea voru pabba sínum til aðstoð-
ar við verkefnið. Lea átti hugmyndina að 
því að nota letur í skreytinguna.

Gunnar Þór 
Arnarson 
ásamt syni 
sínum Ísak, 
sem lagði sitt 
af mörkum.
MYND/VALLI
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/ Tösku og hanskabúðin

Íþróttartaska 
 9.700 kr

Íþróttartaska 
4.500 kr

Snyrtitaska með krók  
3.500 kr 

Ferðataska 
13.800 kr

ÍþróttartaskaÍþróttartaskaÍþróttartaskaÍ
 9.700 kr

ÍþróttartaskaÍþróttartaskaÍþ ó k
4.500 krk

SnyrtitaskaSnyrtitaskaS i k með krók með krók
3.500 kr

FerðataskaMi Pac bakpoki 
8.700 kr

Tölvubakpoki 
12.700 kr

Finnur J. Malmquist 
sótti innblástur í 

íslenska laufabrauðið.
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ÆFINGIN 
SKAPAR...

ÚRVALIÐ ER Í ÚTILÍF
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ÆFINGAÚR
POLAR LOOP 
TILBOÐSVERÐ 
(ÁÐUR 19.990KR.)

16.990 kr.

NUDDRÚLLA
CASALL, NOKKRAR
STÆRÐIR OG GERÐIR

frá 6.990 kr.

ÍÞRÓTTATÖSKUR
Í MIKLU ÚRVALI

frá 7.990 kr.
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BRÚSAR Í RÆKTINA
CAMELBAK - BPA FRÍIR

frá 3.990 kr.

NUDDRÚLLA
CASALL, NOKKRAR
NUDDRÚLLA
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HLAUPABUXUR
NIKE FILAMENT
  

9.990 kr.

STUTTBUXUR
UNDER ARMOUR 
JÓLATILBOÐ (ÁÐUR 6.990 KR.)

5.990 kr.

STUTTBUXUR
UNDER ARMOUR 
JÓLATILBOÐ (ÁÐUR 6 990 KR )

STUTTERMABOLIR
UNDER ARMOUR 

frá 5.990 kr.
frá kr.

RÚSAR Í RÆKTINA
CAMELBAK - BPA FRÍIR

fr

BR

STUTTERMABOLIR

TILBOÐ GILDA Á MEÐAN BIRGÐIR ENDAST
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HLÝ ÆFINGAPEYSA
COLDGEAR, UNDER ARMOUR
JÓLATILBOÐ (ÁÐUR 13.990 KR.)

11.990 kr.

r

ÆFINGAPEYSA
NIKE ELEMENT
EINNIG TIL Í SVÖRTU 

11.990 kr.

YOGA HANDKLÆÐI

8.990 kr.
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síðan 1974
GLÆSIBÆ KRINGLUNNI SMÁRALIND
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Beggur eru með möndlum, trönuberjum og karamellusúkkulaði. Petrínur eru með pistasíum og hvítu súkkulaði. Lenur eru uppáhald barnanna. Hægt er að hafa kremið í mismunandi 
jólalegum litum.

Það er einfalt að gera marg-
ar tegundir af smákök-
um úr sama grunndeiginu 
og ég geri það oft sjálfur. 

Mér finnst til dæmis þægilegt að 
eiga tilbúið deig í frysti og gríp til 
þess þegar gesti ber að garði eða 
okkur langar í nýbakaðar smákök-
ur. Ég geymi deigið í rúllum sem 
auðvelt er að skera niður í sneiðar 
og skella á bökunarplötu með lítilli 
fyrirhöfn,“ segir Pétur. Fjölskyld-
an á sínar uppáhaldskökur sem 
birtast hér. 

„Ég hefði getað gert átta útgáfur 
með þessu grunndeigi. Í Lenunum 
nota ég smjörkrem án bragðefna en 
því má hæglega breyta, setja app-
elsínu- eða sítrónubörk út í það. 
Jafnvel pistasíur eða súkkulaði,“ 
segir Pétur, sem segist vera dug-
legur að baka heima fyrir jólin. 
„Ég baka fjórar til fimm tegund-
ir. Svo geymi ég óbakað deig alltaf 
í frosti líka. Ilmurinn er svo góður 
af nýbökuðum kökum. Ég er mikið 
jólabarn og jólaskapið er sannar-
lega að detta inn,“ segir hann.

Dóttur Péturs, Lenu Guðrúnu, 
sem er 5 ára, finnst skemmtilegt 
að taka þátt í bakstrinum og fær 
að gera það. Kona hans, Berglind 
Ósk Kjartansdóttir, er sömuleiðis 
öflug í bakstrinum svo fjölskyldan 
hjálpast að fyrir jólin. „Við erum 
hundrað prósent samhent í þessu,“ 
segir Pétur. 

„Okkur finnst líka skemmtilegt 
að elda góðan mat. Við erum yfir-
leitt með kalkún og hamborgar-
hrygg á jólum. Okkur finnst ágætt 
að eiga afganga og geta nartað í þá 
um hátíðirnar. Ég reyni síðan að 
töfra fram spennandi eftirrétti. 
Mér finnst gaman að breyta til 
en geri alltaf sérrí-triffle og ris-
alamande. Svo eru jólaboð í báðum 
ættum og margt um að vera,“ segir 
hann.

Pétur starfaði á Hótel Loftleið-
um í sextán ár og er eini bakar-
inn sem hefur útskrifast frá hóteli. 
Þar sá hann um ýmsar stórar veisl-
ur, brúðkaup, fermingar, skírn og 
erfis drykkjur.  elin@365.is

Eitt deig – þrenns konar smákökur
● Pétur Sigurbjörn Pétursson, bakari hjá Gæðabakstri/Ömmubakstri, segir að það sé leikur einn að gera nokkrar tegundir af smákökum úr 
einu grunndeigi. Hér sýnir hann þrjár spennandi útgáfur úr sama deiginu. Pétur geymir óbakað deig í frysti og bakar þegar gestir koma.

Pétur bakari með fínu jólakökurnar. Eins 
og sjá má þá gerir litaða smjörkremið 
mikið fyrir kökurnar. MYNDIR/STEFÁN

BEGGUR 
UPPÁHALD KONUNNAR

Einn þriðji hluti af grunndeigi 
(750 g) 
40 g möndlur, gróft saxaðar
50 g þurrkuð trönuber, gróft 
söxuð
50 g karamellusúkkulaði, gróft 
saxað

Allt sett í hrærivélarskál og unnið 
saman. Svo er þessu deigi skipt 
í fjóra hluta (um 220 g) og rúllað 
út í jafnlangar pylsur og kælt. Svo 
skorið í 1,5 cm bita.

Bakstur
Bakað á 180°C  í um það bil 12 
mínútur eða þangað til kökurn-
ar eru orðnar gulbrúnar, passa 
samt að baka ekki of mikið, þær 
halda áfram að bakast á plötun-
um eftir að þær koma út úr ofn-
inum.

Ábending
Þessar kökur er snilld að eiga í 
pylsum inni í frysti, óbakaðar, 
kippa út og baka jafnóðum þegar 
von er á gestum. Ilmurinn úr eld-
húsinu er svo lokkandi!

Þeim er svo raðað á bökunar-
plötur með smjörpappír. Passa upp 
á bil á milli þeirra, þær leka svolít-
ið út. 

JÓLASMÁKÖKUR 
Á ÞRJÁ VEGU

GRUNNDEIG
750 g hveiti
750 g sykur
500 g smjör
5 meðalstór egg 
10 g hjartarsalt    

Allt sett í hrærivél og unnið 
saman.  Þegar allt er komið 
saman er deiginu skipt í þrjá jafn 
stóra hluta (750 g hver hluti).

LENUR 
UPPÁHALD BARNANNA
Einn þriðji hluti af grunndeigi 
(750 g) 
90 g kókos  

Þetta er sett í hrærivélarskál 
og unnið létt saman. Deiginu er 
síðan skipt í fjóra hluta (210 g) og 
rúllað í jafnlangar pylsur og kælt. 
Síðan skorið í 1 cm bita. 
Til að fullkomna Lenurnar þarf 
að laga smjörkrem og leggja 
saman tvær og tvær kökur með 
kremi á milli. Það vekur alltaf 
jafn mikla lukku að lita kremið 
með hinum ýmsu litum. (Einnig 
má bragðbæta hvern lit fyrir sig). 
Til skrauts er upplagt að sprauta 
smá súkkulaði á toppinn.

Smjörkrem
400 g smjör                 
500 g flórsykur           
25 g egg  (fínt að brjóta eitt egg 
í glas og slá því saman, og nota 
svo helminginn)
10 g vanilludropar

Smjör og flórsykur unnið saman í 
hrærivél með spaða (K-ið) þang-
að til það er vel komið saman, 
svo er eggi og vanillu bætt út í. 
Og unnið á miklum hraða þangað 
til kremið er orðið létt og fínt. Svo 
má taka hluta af kreminu og lita 
eftir vild í til dæmis í jólalitum.

PETRÍNUR 
UPPÁHALD PABBANS
Einn þriðji hluti af grunndeigi 
(750 g) 
50 g pistasíuhnetur, gróft 
saxaðar
50 g hvítt súkkulaði, gróft saxað
5 g anisfræ  (Má einnig nota an-
isstjörnu en þá þarf að setja 
hana í kvörn)

Allt sett í hrærivélarskál og unnið 
saman. Svo er þessu deigi skipt í 
fjóra hluta (um 210 g) og rúllað út 
í jafnlangar pylsur og kælt. Síðan 
skorið í 1,5 cm bita. Til skrauts er 
flott að pensla smá hvítu súkkul-
aði á kökurnar og setja nokkrar 
pistasíuhnetur ofan á.
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Fjölskyldan í Tryggvaskála 
á Selfossi gegndi stóru hlut-
verki í jólahaldi margra 
einstæðinga um miðja síð-

ustu öld. Þar bjuggu hjónin Krist-
ín Árnadóttir og Brynjólfur Gísla-
son og ráku hótel auk þess að búa í 
húsinu um áratuga skeið. Tryggva-
skáli stóð opinn öllu fólki á aðfanga-
dag og þangað gátu allir komið og 
borðað kvöldmat auk þess sem gest-
ir fengu jólagjöf á borð við konfekt-
kassa eða bók. 

Fyrir Bryndísi Brynjólfsdótt-
ur, dóttur þeirra hjóna, var þetta 
fyrirkomulag fullkomlega eðlilegt 
enda ólst hún upp á heimili þar sem 
margir einstaklingar dvöldu lang-
dvölum. „Ég fæddist uppi á lofti 
árið 1945 og ólst þar upp og vann 
með þeim við reksturinn þar til 
þau seldu húsið árið 1974. Hótelið 
var það eina sinnar tegundar hér 
í bænum og var byggt af Tryggva 
Gunnarssyni, þeim sama og smíð-
aði fyrstu Ölfusárbrúna.“

Hjónin opnuðu heimili sitt á að-
fangadagskvöld strax frá upphafi 

hótelrekstursins og var þar oft 
margt um manninn. „Í þá daga bjó 
á Selfossi töluvert af einstakling-
um sem leigðu herbergi úti í bæ og 
keyptu mat af foreldrum mínum 
daglega. Hótelið var lokað yfir jólin 
en þeim stóð þó alltaf til boða að 
borða með okkur án þess að greiða 
neitt fyrir. Auk þess var alltaf ein-
hver hópur fólks sem komst ekki 
heim til sín yfir jólin vegna ófærð-
ar og borðaði hér og gisti jafnvel 
líka.“ Aðfangadagur gat því verið 
ansi fjölmennur því auk þessa hóps 
mættu líka uppkomin börn Krist-
ínar og Brynjólfs ásamt börnum 
sínum. Allt í allt gat hópurinn talið 
30 manns.

Á aðfangadag var boðið upp á 
heitan grjónagraut í forrétt sem 
alltaf var kallaður jólagrautur og 
að sögn Bryndísar var eldaður ein-
göngu úr mjólk. Í aðalrétt var allt-
af boðið upp á svínakótelettur í 
raspi, steiktar upp úr smjöri en 
ekki smjörlíki. „Í eftirrétt var alltaf 
boðið upp á núggatís sem kallaður 
var skálaís hér um slóðir. Þar sem 

engar frystikistur voru til á þess-
um tíma þurfti að byrja á því að fara 
með jeppakerru upp á Hellisheiði til 
að sækja snjó. Hann var settur í tré-
kassa  sem staðsettur var fyrir utan 
húsið. Þá var loks hægt að hefja ís-
gerðina en mikið var lagt á sig fyrir 
skálaísinn enda þótti hann algjört 
lostæti; búinn til úr heimalöguðu 
núggati, rjóma og eggjum.“

Sjálfur aðfangadagurinn hófst 
þó á því að Bryndís hjálpaði for-
eldrum sínum að keyra út mat til 
fjölskyldna sem þurftu á aðstoð að 
halda. „Þá settum við til dæmis 
hangikjötslæri, kleinur, kökur og 
pakka í kassa. Þetta keyrðum við 
út til þurfandi fjölskyldna og ég var 
látin hlaupa inn með kassana þann-
ig að þær gætu gert sér dagamun 
og borðað góða jólamáltíð.“ Það var 
þó ekki bara á aðfangadag sem fjöl-
skyldan opnaði heimili sitt. „Hing-
að kom reglulega alls konar fólk og 
fékk að borða hjá okkur. Hótelið var 
hálfgerð félagsmiðstöð enda voru 
engin félagsleg úrræði í bænum á 
þessum tíma.“ starri@365.is

Allir voru velkomnir 
í Tryggvaskála
● Einstæðingar voru alltaf velkomnir í mat á aðfangadag í Tryggvaskála á Selfossi 
þegar hjónin Kristín og Brynjólfur bjuggu þar og ráku hótel um áratuga skeið. Boðið 
var upp á jólagraut, svínakótelettur í raspi og ljúffengan skálaís og allir fengu gjöf.

Tryggvaskáli á Selfossi, líklega árið 1918. Hjónin Kristín Árnadóttir og Brynjólfur Gíslason ráku þar hótel í áratugi.
 MYND/LJÓSMYNDASAFN REYKJAVÍKUR, MAGNÚS ÓLAFSSON

Friðrika Hjördís Geirsdótt-
ir hefur stýrt heilsuþáttum á 
Stöð 2 undanfarið en hún hefur 
áður verið með glæsilega mat-
reiðsluþætti. Það reyndist 
ekki auðvelt að ná í hana til að 
fá uppskrift, enda viðurkenn-
ir hún að vera alltaf á haus. 
„Það var einmitt ástæða þess 
að ég valdi mjög einfalda upp-
skrift. Flestir hafa ótrúlega 
mikið að gera þegar nær dreg-
ur jólum en þennan rétt tekur 
enga stund að gera. Hann lítur 
út fyrir að vera miklu flókn-
ari en hann er,“ segir Rikka og 
bætir við að þetta séu óskap-
lega góðar ostakúlur. „Þetta 
eru ostakonfektmolar sem ég 
myndi bjóða vinkonum mínum 
upp á með rauðvínsglasi.“ 

Rikka segist halda í hefðirn-
ar um jólin. „Sonur minn á af-
mæli 15. nóvember og þá set ég 
alltaf upp smávegis jólaskreyt-
ingar. Annars fer ég yfirleitt í 
jólaskap í byrjun nóvember,“ 
segir hún. En hvað verður í 
matinn á aðfangadag? „Ég er 
alltaf með hamborgarhrygg 
og hnetusteik. Mér finnst gott 
að fá mér sneið af hvoru,“ segir 
hún. 

JÓLAOSTAKÚLUR
120 g rjómaostur með pipar
120 g hreinn fetaostur
1 msk. hunang
50 g trönuber
50 g pekanhnetur

 
Blandið ostinum og hunangi 
saman í matvinnsluvél. Hakkið 
hneturnar og berin saman. Mótið 
litlar kúlur úr ostablöndunni og 
veltið upp úr hnetu- og berja-
blöndunni. Geymið kúlurnar í 
kæli þar til þær eru bornar fram. 
 elin@365.is

Ostakonfekt Rikku
„Ostakonfektmolar sem ég myndi bjóða vinkonum mínum upp á með 
rauðvínsglasi,” segir Rikka um þessar girnilegu jólaostakúlur.

Rikka hugsaði um allar konurnar 
sem hafa nóg að gera þegar hún lét í 
té uppskrift að einföldum jólaosta-
kúlum.  MYNDIR/STEFÁN

Hópur þekktra tónlistarmanna hitt-
ist í hljóðveri í Notting Hill-hverf-
inu í London fyrr í þessum mánuði 
og hljóðritaði nýja útgáfu af laginu 
Do They Know It’s Christmas? sem 
kom upphaflega út fyrir 30 árum 
síðan. 

Lagið, sem samið var af  Bob 
Geldof og Midge Ure, kom upphaf-
lega út í lok nóvember árið 1984 og 
sat í fimm vikur í efsta sæti breska 
vinsældalistans. Ágóði plötusöl-
unnar árið 1984 rann til Eþíópíu 
þar sem mikil hungursneyð ríkti 
á þeim tíma. Ágóði sölunnar í ár 
rennur hins vegar til hjálparstarfs 
í Vestur-Afríku þar sem ebólufar-
aldur hefur valdið miklu mannfalli 
og tjóni.

Mörg ný andlit voru eðlilega í 
hópnum sem kallast Band 30, og 
voru sumir yngstu hópmeðlima 
ekki einu sinni fæddir þegar lagið 
kom fyrst út. 

Meðal þekktra flytjenda í ár má 
nefna Bono, Seal, Roger Taylor úr 

Queen, Chris Martin úr Coldplay,  
meðlimi One Direction, Rita Ora og 
Sinéad O’Connor.

Nokkur spenna ríkti fyrr í mán-
uðinum yfir hver myndi syngja 
upphafslínur lagsins sem Paul 

Young flutti svo eftirminnilega 
á sínum tíma. Fyrst var talið að 
Chris Martin úr Coldplay myndi 
syngja þær en svo voru það ung-
stirnin úr One Direction sem fengu 
þann heiður.  starri@365.is

Band Aid-hópurinn endurvakinn

Bob Geldof og Midge Ure sömdu lagið fræga. Upptökustjórinn Paul Epworth er með 
þeim fyrir miðri mynd.

20 daga ævintýraferðir á ári Geitarinnar 2015
5.-24. júní  og  13. ágúst - 1. sept. 

með 

KÍNA KLÚBBI UNN AR
Far ið verð ur til BEIJING, XIAN, GUILIN, YANGSHUO, 

SHANGHAI, SUZHOU og TONGLI.
Siglt verð ur á LÍ FLJÓTINU  

og gengið á KÍNAM ÚRNUM.

Heild ar verð á mann: Kr. 660 þús und  

Kína stund 

Kína klúbb ur Unn ar 
Njáls götu 33, 101 Reykja vík
sími: 551 2596, far sími: 868 2726
Vef síða: www.sim net.is/kin aklubb ur 
Net fang: kin aklubb ur@sim net.is

Hóp ar og ein stak ling ar geta pant að „Kína stund“, á Njáls göt unni, með mynd a-
sýn ingu, sýn ingu á Tai-Chi og kín versk um list mun um, ásamt veit ing um.

Kínaklúbburinn sérhannar einnig ferðir fyrir hverja sem er

Allt inni falið, þ.e. full dagskrá skv. ferða skrá, gist ing í tví býli á 4-5 stjörnu 
hót el um (einb. + 98 þ.), fullt fæði með máltíðardrykkj um, skatt ar og gjöld, 
stað ar leið sögu menn og far ar stjórn Unn ar Guð jóns dótt ur, en þetta verð a 36. 
og 37. hóp ferð in sem hún skipu legg ur og leið ir um Kína.

Til Kína með konu sem kann sitt Kína



ÚRVAL RAFTÆKJA  
Á FRÁBÆRU VERÐI
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Hárblásari 
Thermo protect 

2100w
vnr. PHS-HP8230

Remington 
Slöngulokkajárn

vnr. REM-CI96Z1
Hárblásari 2200w

vnr. BAB-6614E

9.995KR

8.999KR

4.995KR

HárblásariHárblásari
Thermo protect 

2100w
vnr. PHS-HP8230Kaupauki* að verðmæti 

4.995 fylgir með:

· Taska
· Hárbursti
· Teygjur
· Andlitsmaski
· Ilmvatnsprufur
· Sjampó
· Hárnæring
· Naglaþjöl

11.995KR

Hársett 3 útfærslur
vnr. REM-CI97M1

Babyliss Keilujárn
vnr. BAB-BSC20E

7.495KR

9.995KR

5.995KR

5.995KR

18.995KR

9.995KR
9.995KR

5.495KR

17.995KR9.995KR

2.995KR
4.995KR

9.995KR

9.995KR

9.995KR

16.995KR

Candyflossvél 450w
vnr. ARI-2971

Heilsugrill svart/stál
vnr. MEL-16240049

Ferðatæki CD MP3
vnr. LEN-SCD39BL

Myndavél 20M Coolpix
vnr. NIK-S2800BK

Fondue Sett Classic
vnr. PRI-173000

Raclette Grill
vnr. MEL-16300014

Hitateppi fyrir 
axlir og háls

vnr. MED-61151

Matvinnsluvél
vnr. ARI-1784

Kaffivél 1450w
vnr. SEV-KA5700

Baðvog með fitumæli
vnr. WIL-BAS1

Heyrnartól
vnr. PHS-SHP1900

1000w vöfflujárn
vnr. WIL-WA1

Mini matvinnsluvél
vnr. MEL-16190014

Blandari - 1200w
vnr. WIL-BL1200

Rakvél 
með hleðslu

vnr. PHS-HQ6996

B · Naglaþjöl

EINFALT AÐ 
SKILA EÐA SKIPTAILA EÐAK

Skilafrestur bóka er 7. jan. 2015

A SKIPEÐÐA
r 7. jajanann.n. . 220200115.

Skilafrestur bóka er 7. jan. 2015
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jólahefðir

Upprunalegu teikningar eru nú komnar í ramma.  MYNDIR/ERNIR

Berglind Ingólfsdóttir teiknar sérlega 
falleg jólakort. 

Eldri jólakort sem Berglind hefur gert. 
Þessi gerði hún á árunum 1999-2004.

MÉR FINNST ÞETTA 
SKEMMTILEGUR TÍMI. ÉG 
REYNI ALLTAF AÐ KAUPA 

EITTHVAÐ NÝTT JÓLA-
SKRAUT FYRIR HVER JÓL.

Það er alltaf sérstök stemn-
ing á aðfangadag þegar 
jólakortin eru lesin. Þá 
er allur hamagangurinn 

búinn, búið að borða jólamatinn, 
ganga frá í eldhúsinu og opna pakk-
ana. Þá er notalegt að fá sér eftir-
rétt og lesa kortin,“ segir listakon-
an Berglind. 

„Ég hef alltaf haft mjög gaman 
af því að búa til jólakort. Hins vegar 
hef ég aldrei áður gert þau í svona 
miklu magni. Á meðan ég var í 
skóla eyddi ég miklum tíma í að 
dunda við jólakortagerð. Á fyrstu 
jólakortin sem ég gerði teiknaði 
ég mynd í hvert og eitt kort. Engir 
tveir fengu eins jólakort. Sumar 
vinkonur mínar söfnuðu kortunum. 
Á meðan ég var í Myndlistarskólan-
um á Akur eyri fór ég að þróa aðeins 
öðru vísi kort,“ segir Berglind, sem 
er grafískur hönnuður. Núna nýtir 
hún sér þá kunnáttu við kortagerð-
ina.“ Berglind útskrifaðist árið 2006 
og starfar nú á auglýsingastofu.

„Ég teikna fyrst myndina með 
blýanti, fer síðan með penna í út-
línurnar og skanna hana inn í tölv-
una. Myndirnar eru síðan litaðar í 
tölvunni,“ útskýrir hún. 

Berglind segist hafa gert fjór-
ar teikningar núna en er með fjöl-
margar aðrar hugmyndir í kollin-
um, eins og hún segir. Ég hef feng-
ið svo góð viðbrögð þannig að nú 
býð ég kortin til sölu á Facebook-
síðunni minni, beggaing. Á síðunni 
er Berglind einnig með kerti og fal-
legar innrammaðar teikningar. Það 
er sonur hennar á þriðja ári sem er 
fyrirsæta á kortunum.

„Ég verð á jólamarkaðnum við 
Elliðaár fyrstu helgina í aðventu 
með kortin. Þetta er í fyrsta skipti 
sem ég framleiði kort og þetta er 
mjög skemmtilegt. Mér finnst ótrú-
lega skemmtilegt að teikna. Ég er 
mikið jólabarn og er dugleg að 
skreyta fyrir jólin og gera fínt. Ég 
hef verið að vinna jólaauglýsingar 
og fleira tengt jólum í vinnunni auk 
þess að gera eigin kort og fór því 
frekar snemma í jólaskapið þetta 
árið. Mér finnst þetta skemmti-
legur tími. Ég reyni alltaf að kaupa 
eitthvað nýtt jólaskraut fyrir hver 
jól.“  elin@365.is

Teiknar jólakort og 
vinnur þau í tölvunni
● Berglind Ingólfsdóttir teiknar fallegar jólamyndir og býr til eigin jólakort. 
Hún hefur handgert jólakort til margra ára handa vinum og ættingjum þeim til 
mikillar gleði.

Berglind gerði fjórar myndir á jólakortin en 
hún segist hafa hugmyndir að fleiri gerðum. 

●JÓLATRÉN ÞÝSKUR SIÐUR
 Jólatrén sem slík komu ekki til sögunnar í 
almennu jólahaldi fyrr en í Þýskalandi á seinni 
hluta 16. aldar. Líklegt þykir að þessi siður 
hafi komið í kjölfar siðaskiptanna þar sem 
ekki þótti lengur við hæfi að halda kaþólska 
jólasiði á borð við að setja upp Betlehems-
jötu eða jólajötu. 

Um miðja 19. öldina sjást fyrstu jólatrén á Íslandi og 
var það aðallega meðal danskra kaupmanna og ís-
lenskra embættismanna sem höfðu kynnst 
þeim í Kaupmannahöfn. 

r

ni 

Íslandi og
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27” SKJÁR MEÐ AMBIGLOW
Fyrsti tölvuskjárinn frá Philips með Ambiglow lýsingu
sem lætur skjáinn virka stærri með LED lýsingu úr bbakhhlliðððð  
skjásins.  Herbergið fyllist af skemmtilegri birtu fráá skjáánnnuuuuuummmmmmmmm 
sem gæðir leikjaspilun og kvikmyndaáhorf nýrri upplifunn.  
Skjárinn er einnig með framúrskarandi 
AH-IPS skjátækni sem gerir hann 
kristaltæran og bjartan.  
Þrjú HDMI tengi.   

W-LED TÖLVUSKJÁR

17,3” INTEL HD+ FARTÖLVA

G AAMD AA8R5 SSKJÁKORRT OG AM

120GB SAMSUNG EVO SSD

RAZER 
KRAKEN 

PRO

STORM 
ENFORCER 

LEIKJATURN

23” IPS 
SKJÁTÖLVA

INTEL i5 OG SSD

HÖRÐUSTU PAK

PHS-278C4QHSN

ZER 
AKEN 
RO

54.990

KTT MEKAANÍSKT
KKLABOORÐLLEIKJALYYKL

23.990 99.990 19.990

ASUS 
BORÐTÖLVA 
MEÐ INTEL i7

139.990

15.990

INTEL ATOM QUAD CORE

39.990

199.990

19.990

129.990 14.990

200” ACER SSKJÁTÖLVÁ Ö

79.990

22”

14 daga vaxtalaus 
greiðslufrestur 
eða raðgreiðslur.

79.990
FULLT VERÐ 89.990 



Hagkvæmasta fartölvan okkar fyrir jólin.  AMD Dual Core 
örgjörvi, Radeon HD8210 skjákort og hljóðlátur 500GB 
harður diskur.  HDMI og USB3.0 tengi. Frábær kaup fyrir 
þá sem hafa einungis þörf fyrir fyrir einfalda vinnslu. 

ÓTRÚLEGT VERÐ VEGNA 
MAGNKAUPA FYRIR JÓLIN

AÐEINS BROT AF JÓLATILBOÐUNUM !

ÓKEYPIS WINDOWS 8 NÁMSKEIÐ FYLGIR ÖLLUM TÖLVUM !

LÉTTUR FLAKKARI Í VASA

K PPRO113” MACBBOOK PR

24” PHILIPS MEÐ AMVA

NISSLYKILL128GGB TDK MMINNIS

TRAUSTUR 2TB FLAKKARI

ÞRÁÐLAUST 
LYKLABORÐ MEÐ MÚS

QUAD CORE Á JÓLAVERÐI

TOS-C50DA14

KKARNIR FYRIR JÓLIN !

49.990

REYKJAVÍK
SUÐURLANDSBRAUT 26

Sími 414 1700

AKUREYRI
GLERÁRGÖTU 30

Sími 414 1730

HÚSAVÍK
GARÐARSBRAUT 18A

Sími 464 1600

EGILSSTAÐIR
KAUPVANGI 6
Sími 414 1735

SELFOSS
AUSTURVEGI 34

Sími 414 1745

KEFLAVÍK
HAFNARGÖTU 90

Sími 414 1740

HAFNARFJÖRÐUR
REYKJAVÍKURVEGI 66

Sími 414 1750

AKRANES
ÞJÓÐBRAUT 1
SÍMI 431 3333

34.990

16.990

194.990

11.990

12.990

QUAD CORE 
SPJALDTÖLVA

69.990

6.490

RENNTARRIÞRÁÐLAUSS PREN

14.990

DUAL CORE SPJALDTÖLVA

17.990

10”

LEIKJASKJÁTÖLVA MEÐ i7

199.990
FULLT VERÐ 279.990 

Qosmio

59.990
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VETRARRAGÚ MEÐ VILLI
SVEPPUM OG RÓSAKÁLI

1 laukur, fínt hakkaður 
300-400 g blandaðir sveppir 
(hægt að blanda saman 
ferskum, frosnum og jafnvel 
þurrkuðum sveppum) 
Nokkur blöð af garðablóðbergi 
(aðeins blöðin) 
½ tsk. mulin einiber 
1 búnt rósakál
500 ml soð af jólasteikinni 
(vatn og kraftur) 
150 ml rjómi 
4 msk. matarolía 
eða 2 msk. smjör 
salt og pipar 

Eldið laukinn í 5 
 mínútur á lágum 
hita án þess að 
hann brúnist. Bætið 
í sveppum. Kryddið með 
salti og pipar. Bætið í rósakáli 
sem búið er að skera rótina af og 
taka ystu blöðin af, garðablóð-
bergi og soði. Bætið að lokum við 
rjóma og haldið áfram að elda í 
um 10 mínútur eða þar til sósan 
hefur þykknað aðeins. Kryddið til 
eftir smekk.

Rósakál, sem heitir á ensku 
Brussels sprout, er talið 
eiga uppruna sinn á því 
svæði þar sem höfuðborg 

Belga stendur í dag. Rósakálið 
er afar C-vítamínríkt og mikill 
herramannsmatur, sem margir Ís-
lendingar veigra sér þó við að elda. 
Hér áður fyrr var það helst borið 
á borð soðið en undanfarin ár hafa 
mataráhugamenn spreytt sig í rík-
ari mæli á fjölbreyttum rósakáls-
uppskriftum sem innihalda alls 
konar fjölbreytt hráefni og krydd.

Rósakálið hentar vel með 
reyktu svínakjöti og kalkúni sem 
margir elda yfir jólahátíðina en 
það passar raunar með flestu kjöt-
meti sem landsmenn elda um jólin.

Bjarni Gunnar Kristinsson, 
yfir matreiðslumeistari í Hörpu, 
gefur hér lesendum Fréttablaðs-
ins þrjár stórskemmtilegar upp-
skriftir að meðlæti sem byggja á 
rósakáli. 

 starri@365.is

HRÁSALAT MEÐ KLEMEN T
ÍNUM OG RÓSAKÁLI

1 tsk. börkur af sítrónu 
safi úr einni sítrónu 
1 tsk. ediki 
2 tsk. hunangi 
½ teskeið Dijon-sinnep 
100 ml bolli ólífuolía 
1 búnt rósakál, þrifið og ytri 
blöð fjarlægð 
100 g granateplafræ 
(um 1 ávöxtur) 
20 g ristaðar furuhnetur 
10 stk. klementínur eða 
mandarínur 
½ pakki rifinn ferskur 
mozzarella-ostur
salt og svartur pipar, eftir 
smekk 

Til að undirbúa sósu: sameinið 
sítrónusafa, sítrónubörk, Dijon-
sinnep, edik og hunang í miðl-
ungsstórri skál. Hrærið ólífuolíu 
inn í blönduna og kryddið með 
salti og pipar. Rífið eða saxið 
rósakálið, bætið granateplafræj-
um og furuhnetum í salatið, rífið 
ostinn út í ásamt klementínun-
um. Kryddið til með salatdress-
ingunni og ögn af salti og pipar.

Afar ljúffengir 
sprotar frá Belgíu 
● Íslendingar eru farnir að kunna betur að meta rósakálið en áður fyrr. Lengi vel 
suðu það flestir en undanfarin ár eru sífellt fleiri farnir að spreyta sig á ýmsum 
fjölbreyttum rósakálsuppskriftum, ekki síst fyrir jólin. Rósakálið hentar til dæmis 
mjög vel með reyktu svínakjöti, kalkúni og ýmissi villibráð. 

Bjarni Gunnar Kristinsson er yfirmatreiðslumeistari í Hörpu. MYND/ÚR EINKASAFNI

Hrásalat með klementínum og rósakáli er ferskt og bragðgott.  MYNDIR/BJARNI GUNNAR KRISTINSSON

Vetrar-ragú 
með villisveppum 
og rósakáli er 
frábært meðlæti.

Spil

Kerti

Kort

Myndabækur með  
skemmtilegum  
minningum

Kort

Spil

Dagatöl

Diskamottur

Myndabæku

Hannaðu þína vöru  
á www.oddi.is  

ur með 
um 

ur með

Farðu inn á www.oddi.is og búðu til persónulega vöru með þínum myndum.

KKertitiiti

RÓSAKÁLSSALAT 
OG LAUKSULTA

2 rauðlaukar 
50 g valhnetur 
1 dl eplaedik 
4 msk. sykur 
Salt og pipar 
300 g rósakál
2 dl epli/eplasafi 
6 dl kjúklinga- eða grænmetis-
soð (vatn og kraftur ) 
50 g ísbúi (eða annar ostur) 
Salt og pipar 
2 rauð epli 
2 msk. eplaedik 

Fyrir lauksultuna skal sneiða 
laukinn. Setjið edik og sykur 
í pott og látið sjóða. Fjarlæg-

ið pottinn af hellunni og látið 
laukinn og valhnetur drekka 

vökvann í sig. Látið róskálið í 
pott með ögn af olíu og látið það 
eldast í eina mínútu. Hellið soð-
inu í pottinn og látið krauma í 20 
mínútur eða þar til rósakálið er 
farið að mýkjast. Kryddið með 
salti og pipar. Blandið rósakál-
inu við laukinn, hneturnar, skor-
in epli og ost í skál. Skreytið með 
smá valhnetum.

Rósakálssalat og lauksulta, sem 
inniheldur epli og valhnetur.
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● LJÚFFENGIR 
SNICKERSHRÁBITAR
Botninn
7 sykurlausar kexkökur, 
Digestive
1 ½ dl salthnetur
½ dl rifinn kókos
2 msk. kókosolía við stofuhita
2 stórar steinlausar döðlur

Karamella
18 steinlausar döðlur
½ dl salthnetur
smávegis vatn

Súkkulaði
4 tsk. kókosolía
4 tsk. kakó
4 tsk. fljótandi hunang

1. Leggið döðlurnar fyrir kara-
melluna í bleyti í vatni í 30 mín-
útur. 
2. Myljið kexið í matvinnsluvél 
og maukið það með hnetum og 
tveimur döðlum. Bætið kókos-
olíu og kókos saman við. Setjið 
blönduna í form sem klætt hefur 
verið með bökunarpappír, um 
það bil 20x30 cm. Setjið plast-
filmu yfir og stingið í frysti í 30 
mínútur. 
3. Hellið vatninu af döðlunum 
og maukið þær í matvinnsluvél 
þannig að úr verði krem. Bætið 
þá hnetunum saman við og 
smávegis af vatni. Breiðið mauk-
ið yfir botninn. Setjið aftur í frysti 
í 60 mínútur. 
4. Bræðið kókosolíuna, bland-
ið hunangi og kakói saman við. 
Setjið yfir döðlukaramelluna. 
5. Skerið í mátulegar sneiðar og 
geymið í frysti.

uppskrift

● JÓLABORÐ ROYAL 
COPENHAGEN  Þeir sem 
ætla að heimsækja Kaup-
mannahöfn á aðventunni 
ættu að skoða Royal Cop-
enhagen-jólaborðin á 
Amager torgi þar sem versl-
unin er. Borðin eru skreytt á 
hverju ári af þekktum, dönsk-
um hönnuðum. Hver hönn-
uður setur sinn persónu-
lega stíl á jólaborðið. Sýning-
in er opnuð 21. nóvember og 
stendur út árið. Þarna er hægt 
að skoða borðbúnað frá Royal 
Copenhagen og hvernig hægt 
er að raða honum fallega á 
borð með dúk og servíettum. 
Sjö falleg jólaborð eru á sýn-
ingunni en um 200 þúsund 
manns skoða þau ár hvert. 

sýning

HÁTÍÐARILMUR Í HÚS Til 
að fá ilm af jólum í húsið má 
binda nokkrar kanilstangir 
saman með fallegum borða og 
stinga í lítinn vasa. Þeir sem vilja hefðbundnari jólailm 
ættu að kaupa nokkrar grenigreinar, stinga þeim í vasa 
og skreyta með jólakúlum. Enn önnur leið til að fá 
hátíðarilminn í hús er að taka nokkrar greinar af salvíu 
og rósmaríni og setja í vatn, gott er að nudda jurtirnar 
til að fá lyktina betur fram.

SÆNSKT JÓLABORÐ 
Í Svíþjóð tíðkast að 
hafa hlaðborð á jólum, 
sambland af kjöti og 
fiski. Boðið er upp á 
jólaskinku með sinnepi, 
pylsur, kjötbollur, 
síldarrétti, heitreyktan og 
grafinn lax og lútfisk. Þá er gjarnan gott brauð með og 
ostar. Hrísgrjónagrautur með möndlu er í eftirrétt. 

www.ora.is
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jólalög

Fólk áttar sig oft ekki á því hvað það 
býr að miklum efnivið í skápun-
um. Flestir eiga örugglega allt 
til í þennan krans heima,“ 

segir Brynja Emilsdóttir textíl-
hönnuður en hún og Röskva 
Sif, sex ára dóttir hennar, 
notuðu eina kvöldstund til 
að búa til skemmtileg-
an jólakrans sem kostaði 
ekki krónu.

„Ég er að skrifa 
mastersritgerð um 
sjálfbærni í textíl-
kennslu og er alltaf 
að leita leiða til að 
efla umhverfisvit-
und hjá krökkum, til 
dæmis með því að nota 
efnivið sem annars er 
hent,“ útskýrir Brynja.

„Í kransinn notuðum við 
eingöngu gömul efni, sæng-
urver og afganga og vírherða tré 
sem ég beyglaði til. Svo klippt-
um við niður litla strimla, um það 
bil sentímetra á breidd og tólf sentí-
metra að lengd. Það skiptir engu máli þótt 
krakkarnir klippi ekki beint. Það er alltaf 
hægt að snyrta endana til eftir á ef þarf. Við Röskva 
Sif skiptumst á að klippa og skiptumst svo á að 
binda einn og einn á vírinn. Galdurinn er að binda 
alveg helling af strimlum svo kransinn verði þéttur. 
Svo er hægt að leika sér með litasamsetningar og 
munstruð efni.“

Brynja segir þessa aðferð henta 
krökkum afar vel.

„Það er svo gaman að gera 
eitthvað með krökkunum 

sínum á aðventunni. Þeim 
finnst svo gaman að gera 

hlutina sjálf og gleyma 
sér alveg við vinn-
una. Svo eru þau svo 
stolt af afrakstrin-

um,“ segir Brynja. 
„Ég er yfirleitt 
mjög ströng á því 
að jólin komi ekki 
inn fyrir dyr hjá 
mér fyrr en 1. des-
ember en nú byrj-
uðum við snemma 
í kransagerð og 
bakstri,“ bætir hún 
við og sýnir fleiri út-
færslur á krönsum 

úr tiltæku efni 
„Hina kransana gerði ég 

bara sjálf og þeir lýsa mér 
vel. Fólk getur vel notað alls 

konar hluti sem eru til dæmis 
einkennandi fyrir það, og útkom-

an verður samt hátíðleg. Ég notaði hálm-
krans í grunninn og vafði um hann göml-

um sængurfötum. Notaði síðan kertahaldara og 
borða sem ég keypti í Söstrene Grene. Í heildina 
kostaði efnið innan við þúsund kall. Tölu kransinn er 
eins í grunninn og svo  límdi ég bara tölur úr tölu-
safninu mínu á hann með límbyssu.“  heida@365.is

Krans sem kostar 
næstum ekki neitt
● Brynja Emilsdóttir textílhönnuður segir dýrmætan efnivið leynast í skápum 
og skúffum sem auðveldlega megi nýta í kransagerð með krökkunum fyrir jólin. 
Þær mæðgur Brynja og Röskva Sif, sex ára, bjuggu til skemmtilegan krans úr 
ýmsu sem þær fundu til, eins og gömlum sængurfötum, afgöngum og vírherðatré.

„Það er svo gaman að gera eitthvað með krökkunum sínum á aðventunni. Þeim finnst svo gaman að gera hlutina sjálf og gleyma 
sér alveg við vinnuna.“ Brynja Emilsdóttir textílhönnuður og Röskva Sif dóttir hennar föndruðu jólakrans úr efnisafgöngum.

MYND/GVA

● VINSÆLASTA JÓLALAGIÐ  
Samkvæmt Heimsmetabók Guinness er lagið 
Hvít jól, eða White Christmas með Bing Crosby, 
það jólalag sem hefur selst í flestum eintökum. 
Talið er að smáskífan með laginu hafi selst í rúm-
lega fimmtíu milljónum eintaka um allan heim. 
Aðrar útgáfur lagsins hafa líka selst ágætlega en 
heildar sala lagsins, með útgáfu Crosbys, er yfir 
hundrað milljón eintök. 

Lagið var fyrst flutt opinberlega af Bing Crosby 
í hans eigin útvarpsþætti á NBC á jóladag 1941. 

ENN STÆRRI OG 

 R E Y K J AV Í K |  A K U R E Y R I

COPENHAGEN CANDLE 
fjó i i d difjórir mismundandi 

jólailmir í dós.
2.390 STK.

VIDIVI Esa glasasett 6 stk., 34 cl. 6. 990 KR., 43cl. 8.490 KR.

IVV kertastjaki  
17 cm. JÓLA- 

TILBOÐ 3.990 KR.

VIDIVI skálasett, 2 hjörtu 
JÓLATILBOÐ 4.490 KR.

IITTALAIITTALAIITTALA KastehelmiKastehelmiKastehelmi
skál gul 6.490 KR.



Kringlan  |  588 2300

Kjólar, koddar og kerti
Við erum með jólagjöfina frá þér til þín. Bjóðum einnig upp á mikið 
úrval af jólagjöfum fyrir heimilið og alla þá sem þér eru kærir.

Dera
6.495 kr.

Catalina
8.995 kr.

Humla
6.495 kr.

Flower
6.495 kr.

6.495 
gardínur

2.795 
stjarna

5.495 
diskur

3.495 
jólatré

395
kerti

1.295
jólakúlur

1.295 
bollar

5.495 
púði

5.495 
dúkur

4.495 
skálar 2.795 

bollar

3.495
löber
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27. NÓVEMBER28. DESEMBER
Kl.20 Trúðarnir takast á við Jólaguð-
spjallið í verkinu Jesú litli í Borgar-
leikhúsinu.

28.29. NÓVEMBER
Kl. 20.30 Þór Breiðfjörð heldur 
jólatónleika í anda Bing Crosby og 
Michael Bublé í Salnum í Kópavogi.

29. NÓVEMBER 21. DESEMBER
Kl. 13 og 15. Jólahátíð Skoppu og 
Skrítlu er haldin í Borgarleikhúsinu.

29. NÓVEMBER 
Kl. 21 Jóla- og sveiflutónleikar Geir-
mundar Valtýssonar verða haldnir í 
Austurbæ í Reykjavík.

Kl. 18 SN og Árstíðir 
sameina krafta sína 
á tónleikum í Hofi 
á Akureyri þar sem 
kveikt er á aðventu-
stemningunni.

29. NÓV
EMBER21. 
DESEMBER
Kl. 17 og 21 Jólatón-
leikar KK og Ellenar 
verða haldnir víða á 
höfuðborgarsvæðinu 
og Suðurnesjum. 

1. DESEMBER
Kl. 20 Aðventutónleikar Lúðrasveit-
arinnar Svans fara fram í Norður-
ljósasal Hörpu.

1.2. DESEMBER
Kl. 19 og 21 Jólatónleikar Fíladelf-
íu verða haldnir í Hvítasunnukirkj-
unni í Reykjavík. 

2. DESEMBER
Kl. 17 Frumflutt verður jólaóratoría 
eftir Sigurð Sævarsson tónskáld í 
Hallgrímskirkju í Reykjavík.

3. DESEMBER
Kl. 20 Jólatónleikarnir Hátíð í bæ 
fara fram í íþróttahúsinu Iðu á 
Selfossi.

4. DESEMBER
Kl. 19.30 Aðventutónleikar Sin-
fóníu hljómsveitarinnar verða 

haldnir í Eldborgarsal Hörpu.

Kl. 20 Vocal Project 
– Poppkór Íslands 
ásamt Páli Óskari 
heldur aðventutón-
leika í Silfurbergi í 
Hörpu.

Kl. 20.30 Árlegir 
jólatónleikar Giss-
urar Páls Gissur-
arsonar og Árna 
Heiðars Karlsson-
ar verða í Safna-
húsinu við Hverfis-
götu í Reykjavík.

Kl. 21 Borgardætur halda nokkra 
jólatónleika á Café Rosenberg við 
Klapparstíg í Reykjavík, á tímabilinu 
4.-18. desember.

5. DESEMBER
Kl. 12 Hugljúf aðventutón-
list verður í boði á Hádeg-
istónleikaröð Tónlistar-
félags Akureyrar í Hofi.  

5., 6., 11. OG 12. 
DESEMBER
Kl. 20.30 Jólatónleikar Stefáns 
Hilmarssonar verða haldnir í 
Salnum í Kópavogi.

6. DESEMBER
Kl. 20 Sigga Beinteins heldur 
árlega jólatónleika sína í Eldborgar-
sal Hörpu.

7. DESEMBER
Kl. 20 Jólatónleikar Gospelskórs 
Akureyrar verða í Hofi á Akureyri. 

Kl. 17 Jólatónleikar Kammersveitar 
Reykjavíkur fara fram í Norðurljósa-
sal Hörpu.

Kl. 20 Jólatónleikar Kristjáns 
Jóhannssonar verða haldnir í 
Eld borgarsal Hörpu.

Kl. 16 og 20 Aðventutónleikar 
Söngfjelagsins verða í Langholts-
kirkju í anda ensku jólahefðarinnar.

9. DESEMBER
Kl. 20 Sætabrauðsdrengirnir halda 
jólatónleika í Norðurljósasal Hörpu.

10. DESEMBER
Kl. 20 Aðventutónleikar Kvenna-
kórs Garðabæjar verða í Digranes-
kirkju í Kópavogi.

Kl. 12.15 Jólastemning verður í 
hádeginu í Salnum í Kópavogi 

með Sigrúnu Hjálmtýsdótt-
ur og píanóleikaranum Önnu 
Guðnýju Guðmundsdóttur.

12.13. DESEMBER
Kl. 17, 20 og 21 Norðlenskir 
tónlistarmenn halda jólatónleikana 
Norðurljósin í Hofi á Akureyri. 

12.21. DESEMBER 
Kl. 17 og 21 Baggalútur heldur 
árlega jólatónleika í Háskólabíói.

13. DESEMBER
Kl. 16 og 21 Jólagestir Björgvins 
verða í Laugardalshöll.

Kl. 17 Fóstbræður halda jóla-
tónleika í Norðurljósasal Hörpu.

13.14. DESEMBER
Kl. 14 og 16 Jólatónleikar Sin fóníu-
hljómsveitarinnar fara fram í 
Eldborgarsal Hörpu. 

Kl. 17 og 20 Árlegir aðventutón-
leikar Karlakórs Reykjavíkur verða 
í Hallgrímskirkju.

16. DESEMBER
Kl. 20 Árlegir jólatónleikar útvarps-
stöðvarinnar X-ið 977 verða haldnir 
í Gamla bíói í Reykjavík. 

17. DESEMBER
Kl. 18 og 21 Hátíðartónleikar Sig-
ríðar Thorlacius og Sigurðar 
Guðmundssonar verða 
í Eldborgarsal Hörpu.

18.19. DESEMBER
Kl. 19.30 London Philharmonic 
Orchestra mun koma fram á 
tvennum tónleikum í Hörpu.  

19.22. DESEMBER
Kl. 21 Camerarctica heldur árlega 
kertaljósatónleika í nokkrum kirkjum 
á höfuðborgarsvæðinu rétt fyrir jólin.

Kl. 21 og 22 3 Raddir & Beatur 
halda jólatónleika á Rosenberg.

19., 21. OG 23. DESEMBER
Kl. 20.30 og 22 Þorláksmessu-
tónleikar Bubba Morthens verða 
haldnir í Bíóhöllinni Akranesi, Hofi 
Akureyri og í Eldborgarsal Hörpu.

20. DESEMBER
Kl. 16 og 20 Hátíðartónleikarnir 
Frá ljósanna hásal verða í Grafar-
vogskirkju.

Kl. 17 og 21 Pálmi Gunnarsson 
og Ragnheiður Gröndal bjóða upp 
á Gleði og friðarjól í Eldborgarsal 
Hörpu.

Kl. 22 Brother Grass heldur jóla-
tónleika á Græna hattinum á Akur-
eyri.

23. DESEMBER
Kl. 21 Hljóm-
sveitin Árstíðir 
heldur árlega 
hátíðartónleika 
í Fríkirkjunni 
í Reykjavík.

JÓLATÓNLEIKAR Á AÐVENTUNNI 
● Fjölmargir jólatónleikar verða haldnir um allt land fyrir jólin að venju. Þeir eru órjúfanlegur hluti aðventunnar hjá mörgum Íslendingum.

Margir geta ekki hugsað sér jólin án þess að fara á jólatónleika enda líður jólastressið úr flestum á meðan hlýtt er á fagra tóna. Sumir tónleikar eru árlegir en aðrir tilfallandi. 



Gjafakort
Borgarleikhússins

MIÐASALA - 568 8000 - BORGARLEIKHUS.IS

Gjafakort í Borgarleikhúsið er ávísun á einstaka kvöldstund sem aldrei 
gleymist. Gefðu töfrandi stundir í jólapakkann. Kortið er í fallegum 

umbúðum, gildir á sýningu að eigin vali og rennur aldrei út. 

JÓLATILBOÐ  BORGARLEIKHÚSSINS

Miði fyrir tvo á þessa vinsælu 
sýningu og geisladiskur með 
tónlistinni úr sýningunni

Lína langsokkur

9.500 kr. SÖNGLEIKURINN

BORGARLEIKHÚSIÐ  Í SAMSTARFI VIÐ BALTASAR KORMÁK OG WORKING TITLE
BYGGT Á KVIKMYND FRÁ UNIVERSAL PICTURES/STUDIO CANAL FILM

Gjafakort fyrir tvo á
stórsýningu í hæsta 
gæðaflokki

Billy Elliot

10.400 kr.

Gjafakort fyrir tvo ásamt 
gómsætri leikhúsmáltíð fyrir 
sýningu eða í hléi

Gómsætt leikhúskvöld

11.400 kr.

KHÚSSINS
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OPIÐ ALLA DAGA TIL JÓLA

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

12.995

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

9.995

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

19.995

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

6.495

Öllum Senseo vélum 
fylgja 2 Senseo glös og 

2 pakkar af kaffi!

Philips HQ699680
Hleðslurakvél með 
CloseCut hnífum og Flex 
& Float - Reflex Action,
Easy Grip og bartskera 
ásamt flottum nef- og 
eyrnaháraklippum 
saman í pakka.

Philips HP8698
Krullujárn- og bursti ásamt  keramik sléttu- og vöfflujárni. 
Hámarkshiti 190°C. Slekkur á sér eftir 60 mín.

Philips MC151
Samstæða með geislaspilara og 
Dynamic Bass Boost. FM/MW útvarp 
með 20 stöðvaminnum. Klukka með 
vekjara og svefnrofa. MP3 Link inn 
og heyrnartólstengi. Fjarstýring.

Philips QG3320
Multi trimmer fyrir 
skegg, nef og eyru. 
SteelWave sjálfbrýnandi 
hnífar. Má þvo með 
vatni. Fyrir hleðslu. 
Hreinsibursti fylgir.

Kenwood FPM250
Lítil og nett 750w 
matvinnsluvél úr burstuðu 
stáli. Skálin tekur 2,1 lítra 
og blandarinn sem fylgir 
tekur 1,2 lítra og með fylgir 
sítruspressa, þeytari, hnoðari 
og þrjú rifjárn.

JÓLATILBOÐ

FULLT VERÐ 19.995

15.996

JÓLATILBOÐ

FULLT VERÐ 5.995

4.995

JÓLATILBOÐ

FULLT VERÐ 59.995

49.995

JÓLATILBOÐ

FULLT VERÐ 24.995

19.995

Melissa 16430025
Þráðlaus handryksuga með gluggasköfu. 
Getur ryksugað blautt og þurrt. 20W 
sogstyrkur. 7,2V 1300 mAh rafhlaða. 
Tekur 0.8L af ryki og 0.2L af vatni.

iRobot Roomba IRO-620 
Sjálfvirkt ryksuguvélmenni með iAdapt gervigreind.

Dantax M23LEG
800w örbylgjuofn með 1000W grilli. 23 lítra. 5 hita-
stillingar. Afþýðing samkvæmt þyngd. 27 sm glerdiskur. 
Stállitaður.

Lenco L3867
Plötuspilari með inn byggðum for magnara 
og USB tengi. 33/45 snúninga.

Lenco Xemio 655
MP3 spilari með 4GB minni og 1,8” skjá. Upptaka. USB 2.0 
tengi. Rauf fyrir Micro SD kort að 8GB. Rafhlaða dugar í 8 klst 
tónlist og 3,5 klst spilun á mynd.

NÝR HEIMUR MEÐ ANDROID

4K - ULTRA HD LED 
með Android

Philips 
sjónvörp með 
Android og 
Ambilight 

í úrvali

Ariete Party Time vörurnar í úrvali

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

9.995

CandyFlossari – Pulsugrillari – Poppari – Belgískur vafflari – Kleinuhringjari

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

19.995
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ÚRVALIÐ ER 
HJÁ OKKUR

7 VERSLANIR
REYKJAVÍK - AKUREYRI - HÚSAVÍK - SELFOSS
EGILSSTAÐIR - REYKJANESBÆR - AKRANES

UMBOÐSMENN UM LAND ALLT

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

9.995

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

19.995

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

6.995

HAFNARGÖTU 90 REYKJANESBÆ S: 414 1740 • EYRARVEGI 21 SELFOSSI S: 480 3700 • GARÐARSBRAUT 18A HÚSAVÍK S: 464 1600 • GLERÁRGÖTU 30 AKUREYRI S: 460 3380 • KAUPVANGI 6 EGILSSTÖÐUM S: 414 1735 • ÞJÓÐBRAUT 1 AKRANESI S: 431-3333 • SUÐURLANDSBRAUT 26 REYKJAVÍK S: 569 1500

Philips HR1607 
550W Daily 
Collection töfrasproti 
með ProMix hnífum 
og þægilegu 
handgripi. Þeytari / 
hakkari og 0.5L skál 
fylgja. Stál haus.

Princess 212065
250w Smoothie blandari. Tilvalinn 
til að hakka/blanda/þeyta/mala. 
Ryðfrír stál hnífar. 250ml kæliglös 
2 stk. 400ml glös 2 stk.

Yonanas 
282700 
Yonanas ísgerðarvél 
sem notar allar gerðir 
af frosnum ávöxtum. 
Auðvelt að hreinsa.

CrockPot Slowcooker 
hægsuðupottarnir 
fást nú hjá okkur.

Philips P9X Fidelio
Vandaður Bluetooth hátalari með innbyggðri lithium rafhlöðu sem 
endist allt að 8 klst. 20w RMS magnari, wOOx hljómtækni, NFC og aptX.

DeLonghi 
ESAM4000
1,8l Espresso 
kaffivél með 
kaffikvörn. Býr til 
gufu fyrir flóaða 
mjólk og heita 
drykki. Cappucino 
System.

JÓLATILBOÐ

FULLT VERÐ 79.995

69.995

JÓLATILBOÐ

FULLT VERÐ 12.995

9.995

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

69.995

Hurom HH2SILVER
Hljóðláta Slow Juicer safapressan 
sem fagfólkið velur. Pressar 
meira og tærara magn safa en 
aðrar pressur. Hámarks nýting á 
ávöxtum, grænmeti, hveitigrasi, 
hnetum og soyjabaunum. Ný 
kynslóð með pulp control.

NUDDSÆTI, HITATEPPI OG 
BLÓÐÞRÝSTINGSMÆLAR 

OG HEILSUVÖRUR Í ÚRVALI

3ja ára 

ábyrgð!

HLJÓMTÆKI OG HÁTALARAR
20% JÓLAAFSLÁTTUR

Nikon S32
Frábær vél fyrir 
krakkana, vatnsheld 
og höggheld og 
bakpoki fylgir!

Princess 112433
700w vöfflujárn, samlokugrill og grill. Þrjár skiptanlegar 
Non-stick plötur. Bakar belgískar vöfflur. Auðvelt að þrífa.

VERÐ FRÁ

FRÁBÆRT VERÐ

9.995

VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

5.995

Philips HD9220
Airfryer! Djúpsteikir á hollan 
hátt með lofti án olíu.

FIDELIO

JÓLATILBOÐ

FULLT VERÐ 49.995

29.995
VERÐ

FRÁBÆRT VERÐ

38.995
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