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Islenskir kokkar hafa tekid patt i bréun nynorraennar
matargerdar og standa mjog framarlega i peirri list.

1600 snuningar /8 kg Panasonic FEB ROAR [

Hljodlatur kolalaus motor T I L B OD ;‘:

Mjog sparneytin ad rafmagn og vatn PANASONIC NA168VG2
Sterkbyggd, tromla og belgur ur rydfriu stdli Suuaprecion Kr.
129.990

lI'II' Eil‘lar’ Fal'eStveit & COtho Verd adur 149.990

Borgartuni 28 «+ Simi: 520 7900 * ef@ef.is- www.ef.is GNVERTER  EVERYTHING MATTERS.
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2 matur

SPENNANDI VIDBOT

Julia Margrét Alexandersdottir

leegari sl60ir Evropu, par & medal til Islands, h6fum vid enn ekki rod

vid 16ndunum vid Midjardarhaf sem bjéda sumarseelu, hlyjan sjé og
strendur. bvi er pad alltaf gledilegt begar einhver spennandi nyjung getur
nyst sem innspyting i ferdamannaionadinn og hjalpad til vid ad trekkja
ao.

Sputnikfyrirbeerid nynorreen matargerdarlist er 4 g6dri leid med ad
verda stor pattur i islenskri matarmenningu og getur eflaust att patt i pvi
ad trekkja erlenda ferdamenn hingad til lands, sem er sannarlega gott fyrir
efnahagslifio um leid.

Nynorreen matargerd er deemi um skemmtilegt 6formlegt breedralag
milli Islands og okkar freendpjéda i norori & svidi matargerdarlistar en
fyrirbeerid hefur vakid heimsathygli og er ad verda ad alpj6dlegu fyrir-
beeri. Islenskir matreidslumeistarar hafa undanfarin ar préad nynorraena
matargerd hérlendis og standa mjog framarlega i beirri list.

I stuttu méli snyst matreidslan um frumlega medhondlun og framsetn-
ingu & norraenu og i okkar tilfelli islensku gaedahraefni, sumu sem hingad
til hefur jafnvel 1itid verid nytt. P4 & hraefnid ad vera ferskt, endurspegla
hreinleika nattirunnar okkar sem og afurdir hverrar arstioar.

EKKi sist er krafan um hollustu rik i nynorraenni matargerd an pess ad
sld af krofum pess ad réttirnir séu hver 60rum losteetari. Nyjar vinnslu-
adferdir 4 hefdbundnum norrszenum matvaelum hafa verid 1 stodugri préun
sem eru pa géo viobot vid paer pekktu og vondudu matreidsluadferdir sem
hingad til hafa verid notadar.

Matarblad petta sem fylgir Fréttabladinu 1 dag er helgad nynorraenni
matargerd og pad verdur spennandi ad sja hana préast afram.

SKYRINGAR A UPPSKRIFTATAKNUM:
% :J Annad kjot
en fuglakjot

Adal- Q Til hatida-
réttur . brigda

Meod-
Hollt Fiskur leeti

prétt fyrir a0 beim ferdamonnum fjolgi &r fra ari sem ferdast 4 noro-

matur kemur it manadarlega med laugardagsbladi Fréttabladsins.
Ritstjérn: Roald Eyvindsson og Sélveig Gisladéttir Hénnun: Silja Astpérsdéttir
Forsidumynd: Anton Brink Pennar: Kjartan Gudmundsson, Vera Einarsdéttir
Ljésmyndir: Fréttabladid Auglysingar: Bjarni Pér Sigurdsson bjarnithor@365.is

NINGS

Sudurlandsbraut 6

NINGE

Stérhofoa 17 vid Gullinbru

NINGS

Hlidasmara 12 Képavogi
Simi 588 9899

Vitamix.

Blandarinn sem allir eru
' a0 talaum!

f#] www.nings.is

Mylur alla dvexti, greenmeti

klaka og nénast hvad sem er
Hnodar deig

Byr til heita supu og is
Uppskriftarbok og DVD diskur fylgir

Vita Mix svunta og

kanna fylgja med a
medan birgdir endast

S. 440-1800 www.kaelitaekni.is

Okkar pekking nytist pér ...

tarparadisin Dill i Norraena

nu hlaut nylega tilnefningu sem besta veitingahus-

id & Nordurlondum en par er islenskt hraefni i havegum haft og 6ll upplifun lostaet.

ugmyndafraedi nynorrsena

H eldhdssins er ad matur eigi
ekki ad standa i ferdalogum
heldur berast okkur 4 matarboro-
i0 Ur neerumhverfinu. Hlin snyst
um ba heilbrigdu skynsemi ao lita
; okkur neer, en

betur mé ef duga
skal pott vakning
sé ad verda meiri
og af hinu gé6oda,“
segir Gunnar
Karl Gislason,
matreidslumeist-
ari Dills restaur-
ants i Norrana
hisinu, en Dill
:'}.'L stendur fremst

Gunnar Karl medal jafningja
Gislason i nynorraeni elda-
matreidslu- mennsku hérlend-
meistari a Dilli. is

) ,Vid Olafur Orn
Olafsson byrjudum ad elda i anda
nynorraennar matreioslu pegar vio
unnum & Vox, en sidan baudst okkur
a0 koma hingad i Norraena htisid og
utfeera matarstefnuna enn betur.
Vid st6dumst ekki matid, enda
vart haegt ad hugsa sér betri stad
fyrir norreena matseld en Norraena
hisid, segir Gunnar Karl og vist
a0 allt & Dilli er ekta norraent; mat-
urinn, diskarnir, hisgégnin, fatnad-
ur pjénanna og hisid sjalft, sem ber
fagurt vitni Alvars Aalto.

,Moguleikar hréefnis i nynor-

OSTAMYSUFRAUD OG

i

Friskandi mysufraud med islenskum adalblaberjum og unadslegri blaberjasaft.
FRETTABLABIB/PUETUR

reenni matseld eru audvitad ekki
6prjétandi en petta hefur ordio ein-
faldara en vid bjuggumst vid 1 upp-
hafi begar vid mikludum bad svolit-
i0 fyrir okkur. Nd erum vid komnir
med 6flugt tengslanet bannig ad
vinkona okkar i bingvallasveit
kemur feerandi hendi med adalblé-
ber einu sinni 4 4ri, eins og skytt-
urnar sem hringja um leid og beaer
skjota gaes eda hreindyr. A sumr-
in reektum vid greenmeti og jurt-
ir { bakgarodi Norraena hissins og
forum 1 skégana til ad tina jurtir
og af trjdm { matinn,” segir Gunnar

Karl par sem hann reidir fram dyr-
indis mysufraud med blaberjum
og bléberjasaft fra helgasta stad
Islendinga.

,,Vid erum 6trilega lukkulegir og
eldum af gledi hvern einasta dag,
en matsedlinum breytum vid nanast
vikulega til ad nyta sem best pad
hréefni sem er ferskt hverju sinni.
P4 var framurskarandi og yndis-
legt ad fa tilnefningu til Nordur-
landaverdlaunanna, og i raun vero-
laun ut af fyrir sig og vidurkenning
4 al tekid sé eftir pvi sem vid erum
ad gera.” - blg

BLABER UR PINGVALLASVEIT

...... "
%

OSTAMYSUFRAUD

170 g mysuostur
20 g rjéomi

50 g eggjahvitur.
90 g sykur

320 g léttpeyttur
rjiomi

Breedid saman
mysuost og 20 g af
rioma. Latid standa
vid stofuhita. Bland-
i saman eggja-
hvitu og sykri, hitid
i 55 gradur. Setjid i
hreerivél uns hiti er
farinn dr bléndu og hdn
ordin vel stif. Blandid pa

saman mysuosti og sykureggja-
bléndu varlega med sleikju og
léttpeyttid rjoma saman vid. Setjid
i g6d form og frystid.

legi eda sursa i ediki.

Raudkal er ndinn settingi hvitkals og myndar
bétta hausa eins og pad. Pad pykir best ef pbad
er ekki tekid upp fyrr en eftir fyrstu naetur-
frost. K4lid mé nota hratt { salét en einnig
sjoda pad eda gufusjoda, gufusteikja 1 krydd-

Kryddsodio raudkal pykir morgum émiss-
andi meo0 steik, ekki sist svinasteik og hangi-
kjoti &4 jolum. Best er ad sjéda kalio lengi vio
veegan hita, jafnvel heilan dag. EkKi er verra
ad bua pad til meo nokkrum fyrirvara og hita
bad sidan upp. Ef lok er haft 4 pottinum er
heegt ad beeta svolitlu ediki eda sitréonusafa i
suduvatnio. Pannig heldur pad lit sinum betur
en ella. Kalio er C-vitaminaudugt.

BLABERJASOSA

340 g blaber

50 g sykur

50 g vatn

5 g sultuhleypir
Smavegis berjaedik

Blandid éllu saman og sj6did uns
sultufint. Keelid og vinnid i bland-
ara par til mauk verdur flauelsfint.
Smakkid til med sméa berjaediki.

BLABERJA- OG MJOLKUR-
MULNINGUR

100 gr frosin blaber

Ber i matvinnsluvél og myljid i
finan salla. Setjid i dall og i frysti.
Gerist hratt svo ber pidni ekkert.
300 g G-mjélk

30 g glukési

1 kanilsténg

HRAEFNID

Sykrur 3,32 g
Trefjar 2,6 g
Fita 0,09 g
Prétin 1,51 g

Félin 24 pg (6%)
C-vitamin 34.4 mg (57%)
K-vitamin 47.6 pg (45%)
Kalium 262 mg (6%)

Heimild: Matarast og wikipedia.org

Blandid éllu saman og hitid ad
sudu. Setjid plastfilmu yfir og 14tid
standa svo mjélk dragi i sig bragd
fré kanilsténg. Fjarleegid svo sténg
og vinnid mjélk med téfrasprota
par til froda myndast. Fleytid

hana af med gataskeid og frystid
(med fljétandi kéfnunarefni). Mylj-
id frosna mjélk i salla og vid ber.
Séldrid yfir &dur en borid fram.

SYKRADAR HNETUR
100 g hnetur

20 g sykur

20 g vatn

Sma salt

Saxid hnetur 6gn og blandid 6llu
i eldfast form. Bakid i ofni vid 150
gradur uns vatn hefur gufad upp.
Hreerid med skeid i hnetum 63ru
hvoru. Smakkid til med salti.
Berid allt fram med riémais.

/
Naeringargildi i 100 g

Orka 122 kj (29 kcal)
Kolvetni 6,94 g




Konudagur a0 hatti Joa Fel

- fullt af kokum og kruderii sem gledur elskuna pina
Hja Joa Fel bakarii er allskonar godgaeti sem bradir hjortu og gledur maga.

Kiktu 1 heimsokn og upplifdu romantikina.

JO1
Fel

BAKARI
Holtagardar & Smaralind & Kringlan & Gardabaer

Holtagardar kl. 7-17 - Smaralind, lau. kl. 10-18, sun. kl. 12-18 - Kringlan, lau. kl. 10-18, sun. kl. 12-18 - Gardabezr kl. 8 -17




4 matur

—
STAFAGANGAN EINNIG NY-
NORRZN Nynorraena heilsuvakn-
ingin tengist ekki bara mataraedinu.
Stafagangan, sem hefur notid vax-
andi vinsaelda undanfarin ar, var
proud af finnskum skidagéngumaonn-
um & fjéroa dratugnum sem adferd
vid ad halda sér i formi & snjolaus-
um sumrum. batttakendur nota eft-
irlikingu af skidastofum til ad auka
alagio 4 efri hluta likamans i gongu-
ferdum. [ Bretlandi eru haldin nam-
skeid i stafagéngu undir heitinu Nor-
reen ganga og nu er svo komid ad
stafagangan er eitt af peim likams-

FIMM REGLUR SEM HAFA BER iHUGA
VID NYNORRZANA ELDAMENNSKU

1. Notid adeins ferskt hraefni sem
upprunnid er @ Nordurlénd-
| um og faanlegt & hverjum
arstima.
2. Eldio réttinn fra grunni,
engar adkeyptar sdsur eda til-
buid deig.
3. Ef pid bakid braud med haldid ykkur vid
norreenar korntegundir eins og
bygg, hafra, rig og spelt.
4. Notid ferskt greenmeti og
fersk ber hvers arstima, ekki
frosid eda nidursodid.
5. Takid ykkur gédan tima til
ad borda og heettio ekki fyrren
bid erud ordin mett.

R

Svinasida og uxahali med seetri kryddsésu ad haetti Fridriks Vals Karlssonar matreidslumei:

reektarformum sem mest hafa aukid
vinsaeldir sinar sidustu arin.

Fridrik Valur Karlsson matreidslumeistari sem landsmenn pe

upphafsmanna nynorreennar matargerdar. Hann beitir henn
a Hétel Loftleidum par sem hann starfar.

(4,

4ra rétta sedill og Ala

MWM%WWM

4ra rétta
sj{warretta—

sedill
4.990 kr.

1

Vissir pti?
A uppskriftin af humarstpu
Perlunnar kemur fr4 belgiska
matreidslumeistaranum
Pierre Romeyer. Hann er af 3
Jafningjum talinn vera einn besti
matreioslumadur sidusty aldar.
Hann gaf aldrei qt matreidslu-
bfik en hann gaf Perlunni allar
sinar uppskriftir!
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med sveppafyllingu, SO

Carte Perlunni

verd frd 4.990 kr‘

KIA
HEITREYKT BLEL "
Med wasabi {s og wagame salafi

HUMARSUPA

i holum
rjéma\‘éguf) med Madeira 0 grilludum humar!

FlSKURDACSINS - niBrsosu
med rjomasoont b 1i med fiski dagsins adalrétt 4. '

Verd & matsed
INGA

R
KT HEIDAG/ASABRINGY ,
1 STE{G sveppakarttiﬂu og V\lhlsvep%a(;sooi(\:
e s 1i med heidag®s { adalrétt 5.99 :

I (WELLINGTON)
(e:'ti(og Chateaubnand sOsu

AUTALUND { SMJORDEI
4 { adalrétt 6.990 kr.

Skartoflu, rotargrenm
& innbakaori nautalun

OFNSTE‘KTUE Lﬂﬁﬁ“&‘fﬁgﬂﬁmﬂumk\x,
. () gst il <

med hunangs- 08 SINBERTIT 4 maisessosu 90 kr.
aspas, 5 lambahrygg i adalrétt 7.9¢ .

INNBOKUD N

Verd 4 matsedli me

Verd 4 matsedli me

STUKAKA
sakkuladi rjoma

SUKKULADI 0G PIST{\[
med pistasfu is og tonka- i

Gjafabyéf

erlunnay
G6o gjif v
oll taekifae‘;}i?

%
P -
TEET
MARLAND R&]
mnmonre W

/I ora)

BARmL

Veitingahsid Perlan
A Simi: 562 0200 - Fax: 562 0207
Netfang: perlan@perlan.is
Vefur: www.perlan.is

Gull

syn 4 nynorrzena matargero

en vid pessir eldri. Peir horfa
mikid & uppruna hraefnisins, sumir
snidganga sukkuladi af pvi kakéjurt-
in vex ekki & nordleegum slédum. Eg
er ekki sammala pessari nalgun pvi
i minum huga snyst norrseena matar-
gerdin um hefdir,” segir Friorik Valur.
Hann tekur sem deemi hrisgrjénagraut
med risinum og kanil sem hefur verid
snaeddur & nordurslédum um aldir pé
ekkert af hrdefninu sé norraent nema
mjolkin.

Rétturinn sem Fridrik ttbyr fyrir
bladid er léttreykt svinasida med uxa-
halardllu. ,,Skemmtilegur kjotréttur
4 koldu vetrarkvoldi bar sem norrzenu
ahrifin liggja i reyknum, kryddunum,
risinunum og moéndlunum,“ segir sér-
freedingurinn og heldur afram. ,Ef
fario er i burid hja 6mmu pa finnst
petta allt par,“ segir hann og vekur
athygli 4 ad tvo s6larhringa taki ad
elda réttinn. -gun

RUES

U ngu kokkarnir hafa orliti0 adra

Ef farid er i barid hja 6mmu pa finnst petta :
i réttinn.

SVINASIDPA OG UXAHALI MEP SZ£TRI KRYDD

Fyrir fjéra

400 g reykt nordlensk svinasida
1 nordlenskur uxahali

1 laukur

3 larvidarlauf

1 gulrét

1 flaska raudvin

Sma salt

4 laufabraud, eda

4 bl5d vorrillu-

bl6d eda brickdeig

4 msk. smjor -
2 msk. rasinur

2 msk. méndlur

1 appelsina skorin i lauf

1 msk. appelsinubérkur skorinn i
mjéar reemur

1 dl appelsinusafi

1 kanilsténg

5 negulnaglar

1/4 tsk. ny raspad miskat

2 msk. hunang

Setjid svinasiduna i ofnskuffu med
pbremur larvidarlaufum. Latid kalt

. vatn fljota yfir og sj60id i ofni

vid 110°¢ i fjéra klukkutima.
\ Takid siduna dr sodinu
. og latid hana standa i
\ 30-45 mindtur, press-
i® hana svo inni [ keeli
' yfir nétt.

Uxahalinn er settur i
pott dsamt gréfséxudum
lauknum med hydinu, sax-
adri gulrétinni, raudvininu og
1/2 litra af kéldu vatni. Latid hann
malla vid veega sudu i fimm klukku-
tima og bida i pottinum yfir nott i
keeli. Takid hann upp dr og plokkid
kj6tid af beinunum, setjid beinin
aftur i pottinn og sj69id s0did
nidur um helming.
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ViISINDALEGA SANNAP

Upphaf nynorreenu bylgjunnar i matargerd ma rekja til birtingar nidurstadna rannsékna
visindamanna vid Kaupmannahafnarhaskéla, undir forystu Arne Astrup préfessors, sem
syndu fram & ad peer feedutegundir sem hafa verid uppistadan i norraenu faedi um aldir
eru jafn ahrifarikar i almennri heilsureekt og barattunni vid aukakiléin og Midjardarhafs-
feedio sem hampad hefur verid sidustu aratugi. Margir fremstu kokkar og matarskrib-
entar Nordurlandanna, peirra 4 medal Claus Meyer og Trina Hahnemann, eru i farar-
broddi vid ad préa uppskriftir og matsedla sem leggja aherslu & bragdgeedi og hollustu
norraens feedis eins og villibradar, fisks, lambs og greenmetis sem prifst i koldu loftslagi.

.
» 8

tara & Hotel Loftleidum.

Jlensht

kkja sem Fridrik fimmta er einn
i af og til i eldamennskunni

»

o

A |

allt par, segir Fridrik um kryddin sem hann notar
FRETTABLABID STEFAN

Sigtid sodid og smakkid til med
salti. Blandid appelsinusafa,
hunangi, rdsinum, méndlum, app-
elsinum, kanil, negul og muskati
saman vid og sj6did i fimm til sex
mindtur. Petta er sésan.

Penslid laufabraudid med braeddu
smjérinu og l4tid pad linast. Saxid
uxahalakj6tid smétt, setjid pad &
braudid og ruallid pvi upp pannig
ad pad liti at eins og vorrdlla. (Vid
aettum ad vera stoltari af pvi ad
nota laufabraudsuppskriftina oftar

4 Y 4
en um jélin.) Bakid rallurnar i ofni
vid 180-200° i 10-12 mindtur.
Skerid & sama tima svinasiduna i
fjéra jafna bita og brunid & pénnu &

6llum kéntum. Setjid bitana & disk
med sésunni og uxahalardllunni.
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AlUle

STEIKT LANGA MED BLOMKALI OG
KARTOFLUM FRA EYMUNDI i VALLANESI

Fyrir 4

STEIKT LANGA
600 g langa

Langan er hreinsud og skorin

i fiérar steikur. Steikt 8 mjég
heitri pénnu. Gott er ad setja
smjérklipu i lokin. Saltid &rlitid.

BLOMKALSMAUK
% haus blémkal
1 stk. skalottlaukur

2 msk. smjoér
Ya | mjolk

Blémkalid skorid og steikt i
potti par til gullinbrant, séx-
udum skalottlauk beett it i og
steikt med i 6rskamma stund,
mjélkinni baett it i, sodid i 5
mindtur. Sigtid mjélkina fré og
maukid blémkalid med smjér-
inu og smakkid til med salti
og eplaediki.

KARTOFLUR

4 islenskar kartoflur

2 | kjuklingasod (ma nota
vatn og kjuklingakraft)

2 msk. smjér

2 hvitlauksgeirar, kramdir
2 blé68bergsgreinar

Kartéflurnar eru skoladar og
skornar i skifur. Allt annad sett
i pott og smakkad til med salti.
Kartéflurnar sodnar i 8 mindtur.

LAUKGLJAI MED HUMLUM
4 venjulegir laukar

4 skalottlaukar

1 raudlaukur

5 hvitlauksgeirar

Y2 dl eplaedik

Y2 | nauta- eda dokkt kjukl-
ingasod

5 g humlar (ma sleppa)

Allir laukar skornir i punna
strimla og steiktir i potti. Pa er
eplaediki beett 4t i og s0did
nidur. Neest fer sodid dt i og
laukgljginn sodinn nidur um
helming. Sésan tekin af hitan-
um og humlarnir settir i tesiu
og ofan i pottinn. Latid standa
i 15 mindtur. Sésan sigtud og
smé&kkud til med salti og sma
smjori.

Jéhannes Steinn J6hannesson matreidslumeistari stundar heidarlega matreidslu & Sjavarkjallaranum.

FRETTABLABID/VILHELM

mnaliure

Jéhannes Steinn J6hannesson matreidslumeistari segir islenskt hraefni fa ad njéta
sin i nyjum matsedli Sjavarkjallarans. Hann gefur lesendum uppskrift ad 16ngu.

opur ungra veitinga-, fram-
H reidslu- og matreidslumanna

ték vio rekstri veitinga-
stadarins Sjavarkjallarans um ara-
moétin og stundar par pad sem beir
kalla heidarlega matreioslu.

,Vid stundum nynorraena mat-
reidslu og notum islenskt hra-
efni,“ segir Jéhannes Steinn
Johannesson, matreidslumeistari
og einn eigenda Sjavarkjallarans.

,Heidarleg matreidsla snyst um
bad ad bera virdingu fyrir hraefn-
inu bannig ad pad féi notid sin
sem best. Vid nytum pad sem
neest okkur er og verslum
af minni birgjum og beint
af beendum sem eru ad
framleida spennandi
voru.”“ Jéhannes segir ba
enn fremur reyna ad
notast vid nattdrunnar

"

gaedi svo sem ber, jurtir og sveppi.
,begar vid purfum ad nota
eitthvad sem ekki er fram-
leitt hér leitum vio til hinna
Nordurlandanna, til deemis
eftir oliu eda ediki. Mat-
sedillinn er sidan snid-
inn { kringum betta og
arstidabundinn eftir pvi
hvada hréefni er & bod-
stélum hverju sinni.“ - rat

]

Ny sending af Infinti Prektaekjum.
ALVORU TAKI!!!

INFINITI VG-40

HRIKALEGA FLOTTUR!

Frabaert fjopjalfi hvort sem er fyrir
pol eda fitubrennslu!

Mjog sterkt, vandad maelabord og
einstaklega einfalt i notkun.

111.000.-
148:000.-

INFINITI VG - 40

5%

KYNNINGARAFSLATTUR

CAr

FJALLAHJOLABUDPIN FAXAFENI 7

S: 5200 200e MAN - FOS. KL. 9-18.¢ LAU. KL. 11-15

WWW.GAP.IS




baul vita hvaé) parfi til aé nd drangpi

enda afreksfélk i fremstu r6d og vel ad sér um naeringu og heilsu.

’ B ydd WL ]
Heilsuréttirir okkar eru sérstaklega hollir og gddir, fullir af fersku greenmeti, neer fitulausir og an salts og sykurs.
Heilsuréttir Nings innihalda mikid af trefjum, haefilegt magn préteina og géd kolvetni.

Annie Mist Arnaldur Birgir Agust Gudmundsson Pavel Ermolinski Eva Sveinsdéttir Hreggvidur Rannveig Kramer Sveinbjérn
Silfurhafi & heimsleikum Framkveemdastjéri og Slékkvilidsmadur og Einn af bestu Margfaldur Magndsson fslandsmeistari Sveinbjérnsson
i Crossfitt 2010, eigam,:IilBoot‘Camp keppandi i Sahara kérfuboltaménnum Islandsmeistari Einn af bestu i fitness 2010 Margfaldur BootCamp-
Evrépumeistari i Crossfitt - ’Slan_‘i' leyéimer k“’f”’?“Pi 2.017 landsins dr KR i Icefitness kérfuboltaménnum og Crossfitt meistari
2009 og 2010 dsamt pvi og keppandi i Sahara dsamt verdandi heimsmeis taral landsins tr KR fslands

eydimerkurhlaupi 2011 samt verdandi

ad vera margfal,dur fslandsmeistara
prekmétsmeistari [slands  einhverju!
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matur SERBLADP FRETTABLAPSINS UM MAT
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... NOMA Heimsokn i mekka ny-
norreennar matargerdar, Noma, skil-
ur mikid eftir sig. Matreidslumeistar-
inn René Redzepi rekur petta gleesi-
lega veitingahus i Kaupmannahofn
sem er pekkt fyrir ad hafa blasid
nyju lifi i norreena matargerd, en
heitid® Noma er samsett Ur ordun-
um nordisk og mad. Noma er med
tvaer Michelin-stjérnur og var i fyrra
Gtnefnt besta veitingahds i heimi af
timaritinu Restaurant Magazine.

Ths
Scandinavian
Cookbook

..THE SCANDINAVIAN
COOKBOOK Trina Hahnemann
er matreidslumadur, busett i Kaup-
mannahofn, og vill ad sem flestir
reyni norreena matargerd i eldhus-
inu heima. Hahnemann kvedst vona
ad alpjédleg metsdlubdk sin, The
Scandinavian Cookbook, verdi ein-
hverjum innblastur og hvatning.

o

... FERD TIL JUKKASJARVI
Heimsokn i ishételid Jukkasjarvi 7 Svi-
bjod er veisla fyrir 6ll skilningarvitin.
Hotelid, barinn, kirkjan og skulptarar
eru gerd Uris, en allt saman hverfur 4
sumrin og er endurbyggt 4 veturna.
Par er bodid upp & nynorreenan mat
og hefur hvort tveggja vakid athygli
& heimsvisu. Hotelid er haft opid fra
desember og fram 1 april.

... MYSINGI [slendingar hafa
bordad mysing med bestu lyst
allt fré pvi 8 midodldum enda
baedi braggdédur i matargerd
og & braud. A heimasidu MS
er ad finna nokkrar ljuffengar
uppskriftir par sem mysingur
kemur vid sdgu, slédin er www.
ms.is.

Panasonic TXP42GT20 - Full HD 3D

42" Full HD 3-D THX NaaPlasma sjdnvarp med 1920x1080p upplausn, THX, Vreal Pra5 Engine -
High Cantrast Filter, 600Hz Intelligent Frame Creation, Infinite Black 5.000.000:1 (Native) skerpa,
Pro 24p Smaoth Film/Play Back, 0.001 msec svartima, x.v Colour, Progressive Scan, VIERA CAST
nattengingu, Digital Cinema Colour 3D Colour, Mation Pattern Noise Reduction 3D Camb Filter,
C.AT.S haskerpu HDTV DVB-T stafraenn mattakari (MPEG4], kortalesari, 2 x USB tengi fyrir Wi-Fi/
HDD upptiku, 2x Scart (med RGB), 4 HDMI, innbyggdur gervihnattamdttakari, PC tengi ofl.

FULL

HD

1920x1080p

SKERPA
5.000.000:1
=g

TILBOD ©249.990

FULLT VERD kr. 329.990

Panasonic

ideas for life

AVATAR
3D Blu-Ray
FYLGIR MED!
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URVAL GZAEDATAKJA FRA FINLUX
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STOFNAD 1971

Finlux 19FLX850UD

19" HD LCD Sjnvarp med DVB-T med
1366x768 punkta upplausn, 8000:1 skerpu,
Sms svartima, stafreenum DVB-T mattakara,
1x Scart (med RGB), 1x HDMI, USB, D-Coax,
Ci, heyrnartalstengi og CVBS tengi ofl.

19% ©49.990

FRAB/ZERT VERD

Finlux 24FLX850UD

24" HD LCD Sjénvarp med DVB-T med
1366x768 punkta upplausn, 8000:1 skerpu,
Bms svartima, stafrasnum DVB-T mattakara,
1% Scart (med RGB), 1x HDMI, USB, D-Caay,
Ci, heyrnartalstengi og CVBS tengi ofl.

24 (64.990

FRAB/ZERT VERD

Finlux 32FLX850UD

32" HD LCD Sjonvarp med DVB-T med 1366x768
punkta upplausn, 20000:1 skerpu, Sms svartima,
stafraenum DVB-T mattakara, 2 x HDMI, 2 x Scart,

VGA, Companent, Camposite, CVBS, Audio in og Ut,

S/PDIF Digital coaxial, heyrnartdlstengi, USB med
MKV studningi, Comman Interface lesari ofl.

3270179.990

FRAB/RT VERD

Finlux 22FLX850UD

22" HD LCD Sjonvarp med DVB-T med
1366x768 punkta upplausn, 8000:1 skerpu,
Sms svartima, stafraenum DVB-T mattakara,
1x Scart (med RGB), 1x HDMI, USB, D-Coax,
Ci, heyrnartalstengi ag CVBS tengi ofl.

22"054.990

FRAB/ZERT VERD

Finlux 26FLX850UD

26" HD LCD Sjonvarp med DVB-T med
1366x768 punkta upplausn, 8000:1 skerpu,
Bms svartima, stafraenum DVB-T mdttakara,
1x Scart (med RGB), 1x HDMI, USB, D-Caax,
Ci, heyrnartdlstengi ag CVBS tengi ofl.

26”7 (69.990

FRAB/ZERT VERD

Finlux 37FLHX850U

37" HD LCD Sjonvarp med DVB-T med 1366x768
punkta upplausn, 20000:1 skerpu, Sms svartima,
stafreenum DVB-T mdttakara, 2 x HDMI, 2 x Scart,
VGA, Companent, Camposite, CVBS, Audio in og ut,
S/PDIF Digital coaxia, heyrnartdlstengi, USB med
MKV studningi, Comman Intarface lesari ofl.

37 (©109.990

FRABZRT VERD
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A iISLANDI

UMBOBSMENN UM LAND ALLT » REYKJAVIKURSVARIR: Hagkaup, Sméralind. VESTURLAND: Hijams{n, Akeanesi. Hagkaup, Bargarnesi. Samkaup, Bargarnesi. Blémsturvelir, Hellissandi. Skipavik, Stykkishdlmi. VESTFIRDIR: Kaupfélag Steingrimsfardar,
Drangsnesi. Samkaup, Isafirdi, NORBURLAND: KF Steingrimsfiardar, Hilmavik. KF V-Hdnvetninga, Hvammstanga. Smérabeer, Blandudsi. Skagfirdingabud, Saudarkrdki. Hagkaup, Akureyri. Heimilistaeki, Akureyri. Orygai, Hisavik. AUSTURLAND: Samkaup,
Eqgilsstadum. Kauptdn, Vopnafiri. KF Héradshua, Seydisfirdi. Sparkaup, Faskrtdsfirdi. Nettd, Hafn Hornafirdi, SUBURLAND: Mosfell, Hellu. Fossraf, Selfassi. Geisli, Vestmannaeyjum. BEYKJANES: Heimilisteki, Reykjaneshe. Hagkaup, Njardvik.




