Kristin Eik Gustafsdottir byr til

fadeema flotta tertu sem allir geta
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HIRDSIDIR SUNNUDAGA

Jalia Margrét Alexandersdoéttir

voru sunnudagar einu sinni hatidlegir tyllidagar. Utvarpsmessan,

ilmandi sunnudagssteik, hanskakleeddar frir med hatt { gongu-
tdr og gripid i einn 6lsen 6lsen. Sidast en ekki sist er bokunarilmur i
loftinu 4 pessum sunnudégum. Ponnukokur, vofflur eda sparibiin og
fogur rjématerta & midju bordstofubordi seinnipartinn. Fjolskylduvinir
sem detta 6vaent inn Ur dyrunum og leggja vindlareyk og pungt fraar-
ilmvatn til andrimsloftsins. Pessir sunnudagar eru halfgerd 6skaborn
bjéoarinnar, tilheyra fortid sem flestum pykir veent um.

Kannski hefur pad eitthvad med aukinn agang hversdagsleikans, par
sem sparistellid liggur 6hreyft inni { skdp nema & jélum eda pa hitt —
a0 allir dagar eru sunnudagar, pbar sem litlu skiptir heimilisf6lk hvort
baod er pridjudagur eda sunnudagur upp a ad gera sér dagamun. A vissu
aldursskeidi p6ttu mér sunnudagar heldur lubbalegir. Helgin ad klarast
og hversdagsleg skélavikan fram undan. Eg man hins vegar vel eftir
sunnudogunum pegar peir voru perlur vikunnar. Amma i betri kjéln-
um, grilladur kjiklingur i haddeginu, isbiltir
og danskur battur { sjénvarpinu.

Mig langar svolitid ad eignast
betrikjéla-sunnudagana aftur og
teekla betta hnignunarskeid af festu.
A0 visu er hefd fyrir pvi ad storfjol-
skyldan sameinist og snaedi saman
seinni hluta dagsins en pad meetti
punta daginn eitthvaod fyrr. Kveikja &
atvarpinu snemma dags, fara i lakkské
og Kkjol, greida harid upp eda ef karl-
menn vilja pad sidur; setja & sig slaufu
og sprauta heldrimannarakspira i
skyrtukragann. Fara { gongutir
kringum Tjornina, koma heim
inn dr kuldanum og setja 4 sig
blindusvuntu (ja eda bretta upp
skyrtuermarnar). Gera svo eins
og viomeelendur Matarbladsins ad
bessu sinni gera; velja af kostgeefni
forvitnilega tertuuppskrift (skreyta
med hindberjum til ad fara alla leid),
skella 1 eplakoku eda bjéda upp a
himneska og holla d6olukéku. Bjéda
til bords og gripa i spil ad loknu
kaffi.

H ver og einn hefur vitaskuld sina ségu ad segja, en { minningunni

¥,

SKYRINGAR A UPPSKRIFTATAKNUM:

WUl Hvunndags/til @
hatidabrigda Q) Kokur

matur kemur it manadarlega med laugardagsbladi Fréttabladsins.

Ritstjérn: Roald Eyvindsson, Sélveig Gisladéttir og Vera Einarsdéttir Hénnun: Silja
Astporsdottir Forsidumynd: Valgardur Gislason Pennar: Gunnpéra Gunnarsdéttir, Jlia
Margrét Alexandersdéttir, Ragnheidur Tryggvadéttir og Pérdis Lilja Gunnarsdéttir.
Ljésmyndir: Fréttabladid Auglysingar: Hlynur Pér Steingrimsson hlynurs@365.is

Seetindi

Vitamix.

Blandarinn sem allir eru
ad tala um!

Mylur alla dvexti, greenmeti
klaka og nanast hvad sem er
Hnodar deig !
Byr til heita supu og is
Uppskriftarbok og DVD diskur fylgir r

Vita Mix svunta og
kanna fylgja med a
medan birgdir endast

S.440-1800 www.kaelitaekni.is Okkar pekking nytist pér ...

FRETTIR IPROTTIR LiFID

KOMDU | OLL HELST
PARTYIN MED OKKUR

Meira sjénvarp, meira Utvarp, meiri fréttir, meiri upplysingar,
meiri umraeda, meira lif, meiri ipréttir, meiri virkni, meira drval.

VIDSKIPTI

m.visir.is
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Fadu Visi i simanns

PU feerd meira af 6llu a Visi.

VISIEIS

Meiri Visir.

FYLGIR H

i kékuna fer adeins drvals hraefni,

hollustu og hagzeda sikkuladi.

FRETTABLADIB/VALLI
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ABOKUDU

Albert Eiriksson er sibakandi og falsar vid 60ru en heimabdkudu. Hér bydur hann
upp a girnilega dédlukdku sem hann hefur faert i heilsusamlegra horf.
»y

heimabakad,“ segir Albert

Eiriksson, sem a sumrin rekur
kaffihus i safni um veru Fransmanna
a Islandi & Faskruosfiroi. ,,Svo foér ég
a0 profa mig afram og sa hvad petta
var audvelt og lika hvad allir elska
heimabakad. Pad er einhver 6mmu-
hlyja sem fylgir pvi, sem allir kunna
ad meta.“

Albert bakar allt braud 4 sinu heim-
ili og er 6hreeddur vio ad préfa nyjar
kokuuppskriftir. ,Eg nota oft gaml-
ar uppskriftir en breyti peim délitio,
geri nitimalegri og heilsusamlegri
sem kemur yfirleitt vel Gt. Pessa
uppskrift fékk ég hja samstarfskonu
minni og hef verid ad préa svo hiin sé
hollari, en ég hef uppgotvad ad kokur
verda jafn gédar pétt madur minnki
sykurmagnio um helming. Annad sem
skiptir mali er ad nota adeins 70%
hreint, trvals stikkuladi.“

Albert bakar lika allt sjalfur fyrir
kaffihisid & Faskruosfirdi. Hvernig
kemst hann yfir petta allt saman?
,Pbetta hefur bara préast pannig ad
ég baka allt 4 stadnum, enda vekur
bao hrifningu gestanna ad fa heima-
bakad 1 611 mal. bad er ekkert mal ad
baka brisvar 4 dag, bara spurning
um skipulag. Eg blanda burrefnin
fyrir fram og 4 tilbdin. P4 tekur enga

Eg er alinn upp vid ad allt sé

.Kékur verda alveg jafn gédar pétt madur
minnki sykurmagnid® um helming,” segir
Albert, hér med dédlukékuna gédu.

stund ad baeta eggjum og mjolk tt 1.
Anzegjan sem félk hefur af pvi ad
borda braudin og kokurnar er marg-
falt fyrirhafnarinnar viroi.“ -fsb

HAGABAKARI | HRAUNBERGI

(YLotebretar

I Hraunbergi i Breidholtinu hefur verio starf-
reekt bakari aratugum saman. Arid 2008 fékk
bao nafnid Hagabakari pegar Benedikt Hjartar-
son bakarameistari tok vid rekstrinum. ,,Vid
byggjum 4 gébmlum gildum og bjédum meira
drval en flestir af rinstykkjum,“ segir hann.
,Einnig bokum vid pessi gomlu gédu braud eins
og Normalbraud og Maltbraud. betta er fullordio
hverfi og hér sakir folk i petta gamla og g6da.*

Hagabakari bakar einnig donsk rigbraud, sem
slegio hafa i gegn hja vidskiptavinum, og lumar
a fleiri geroum sem ekki fast annars staoar.
,Paskapinsa er sérstakt braud sem ég leerdi ad
baka i Austurriki. Pad samanstendur af hvitvini
og fleiri finum vokvum og kemur { hillurnar hja
okkur pegar neer dregur paskum.*

Benedikt er mikill sjésundgarpur og bakar
sérstaka orkubita fyrir ipréttafélk. ,,Vio kollum pa Gullabita, eftir Gulla langhlaupara. Pessa bita
& a0 boroa 4 leidinni { langferdum eins og fjallgdngum og langhlaupum en vid bokum ba eftir sér-
staklega samsettri uppskrift fyrir ipréttafélk. Eg fullyroi ad petta er eini orkubitinn sem virkar.

HOLL OG HIMNESK
: DODLUKAKA

1 bolli d6dlur, smatt
skornar

¢ 1 bolli valhnetur, smatt

skornar

1 bolli dékkt 70%
stikkuladi smatt skorid
Y2 bolli hrasykur

i 3 msk. spelthveiti

3 msk. vatn

2 egg
1 tsk. vinsteinslyftiduft

2 tsk. salt

Blandid &llu hraefninu vand-
lega saman og 14tid standa
vid stofuhita i um pad bil 15

mindtur til ad brjéta sig. Setj-
i i0 I lausbotnaform og bakid i

35 til 40 mindtur vid 150° C.

Kakan er svo borin fram

i med peyttum riéma. Vid
i hatidlegri taekifeeri er tilvalid

ad dreypa Grand Marnier
yfir kékuna og bera hana
fram sem eftirrétt.




Bjorgvin Pall nam
bakaraion hja Joa Fel.

» Vio vitum haod bdadir ad
til a0 nd hamarksdrangri

parf ad boroa holla og

neeringarrika feou.

Bjorgvin Pall Gustavsson,
markvordur islenska
landslidssins 1 handbolta.

Meistarabraud a0 hatti Joa Fel

Nytt, hollt, heilkornabraud ar smidju meistarans

Bakarameistarinn J6i Fel kynnir eitt hollasta braud sem vol er a.
Meistarabraudid er einstaklega nzringar-, trefja- og proteinrikt.
Oll braud fra Jéa Eﬁl eru an sykurs.

JO1
Fel

BAKARIT
Holtagardar & Smaralind & Kringlan & Gardaber
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Hver feer stadist svo diszetar varir?

TUNGULIPRIR KOKUSLEIKJOAR

Pegar bollakokuaedid hefur troll-
rioio astridubokurum i koku-
skreytingum er kominn timi 4
nytt &0i; kokusleikjoa. P4 er kaka
rifin nidur i skal og hraerd saman
vio ljiffengt krem ad smekk. bvi
naest eru métadar kalur eda 6nnur
form sem toppa eiga sleikjoprikid
og pegar prikid er komid & kiluna
er henni dyft i litadan glassur og
skreytt eftir tilefni og hugmynda-
flugi.

Meistari kokusleikjéa er koku- Cake =Pops
drottningin Bakerella sem nylega
gaf Ut békina Cake Pops, en bar

Katar kindur vekja katinu veislugesta.

békin

Hello Kitty sleer i gegn hja &llum stelp-
Bakerellu. um.

heitir hennar

ma finna yfir 40 mismunandi
uppskriftir og utgafur koku-

sleikjoéa fyrir 611 moguleg tilefni.
Bokin faest 4 Amazon og vidar, en
heimasidan www.bakerella.com

geymir yndislegt augnakonfekt
og innblastur handa 61lu bakandi
folki. -blg

Kristin Eik Gustafsdéttir eigandi Allt i koku og sunnudagskakan hennar.

Jeetabraud

z C
g er alin upp
(/ \ Ev16 rélega
sunnudaga,
bar sem fjolskyld-
\\ / an settist niour yfir

tertu og heitu sukk-
uladi med kaffinu,“ segir Kristin
Eik Gustafsdéttir, eigandi sér-
voruverslunarinnar Allt { koku,
pbar sem faest sevintyralegt drval
efnividar til kokuskreytinga og
konfektgerdar.

,Bakstur vard fljott ad astriou
hja mér, en p6 hafdi ég enn meiri
ahuga 4 ad gera kokurnar finar.
Mér finnst enn tilheyra ad fa
sér tertu 4 hvildardaginn og fatt
skemmtilegra en ad bjéda gestum
heim { fallega koku, en i vinnunni
baka ég 6tal sinnum i viku og
finnst pvi notalegt ad vera bodid
annad { sunnudagskaffi na,“ segir
Kristin Eik hleejandi og visar til
vinseella sykurmassandmskeida
Allt { koku.

,Eftir ad ég kolféll fyrir koku-
skreytingum tr sykurmassa tridi

Fardu ekki an réttinda a vinnuvélar til
Evrépu, vertu klar i allt, heima sem erlendis

skjat leid

Réttindanamskeid fyrir stjornendur vinnuvéla, klaradu petta @ médurmalinu ef pa hefur
hug a starfi i Evrépu. Haegt er ad byrja alla fostudaga kl. 17.30, namid tekur 3 helgar,
sja nanar & heimasidunni meiraprof.is eda hringdu i sima 588 45 00

www.meiraprof.is

Kristin Eik rekur verslunina Allt i kéku,
bar sem drvalid er endalaust fyrir pa

i . . ) sem njéta pess ad nostra vid kéku-
NAMSKEID SEM GEFA RETTINDI UM GJORVALLA EVROPU

Skapadu pér pitt eigid godaeri

Namskeid til aukinna 6kuréttinda og vinnuvélanamskeidid gefur adgang ad pisundum ahugaveréra starfa.
Fyrir pa sem ekki eru med umtalsverda framhaldsmenntun er paé ekki spurning ad afla sér peirra
réttinda sem pessi namskeid veita. Fj6ldi folks med mikla sérmenntun saekir pé pessi namskeid

til ad eiga méguleika a ad komast Gt fra pappir og télvum og lata til sin taka @ sverum trukkum

og 6flugum vinnuvélum, pé ekki sé nema i sumarfrium.

Starfsmenn skoélans eru med aralanga reynslu i kennslu & pessu svidi og pjalfadir i aé kenna

folki sem ad 6llu jofnu hefur skéla ekki efst a vinsaeldarlistanum. Vid starfsmenn skélans

kappkostum aé flytja hagnytan frodleik sem kemur nemendum og vinnuveitendum

peirra ( og 6llum vegfarendum ) ad gagni alla daga. Vié kennararnir traum lika a lif fyrir dauéann

og leggjum okkur fram um ad namid sé ekki bara hagnytt, heldur einnig skemmtilegt.

Ekki bida eftir tima til ad framkvaema petta sem pui hefur hugsad lengi um, pad er annad ord yfir aldrei.
Buadu timann til, stattu med sjalfum pér og byrjadu strax. Vid fégnum pvi ad fa ad hitta pig

og ad fa pannig teekifeeri & ad auka arangur pinn i lifine. .

skreytingar. FRETTABLABID/GVA
folk pvi varla ad ég hefdi gert
sunnudagsterturnar sjalf og var
prautin pyngri ad fa félk til ad
skera sér sneid bvi enginn vildi
rida 4 vaoio og skemma utlitio,“

OLL OKURETTINDI - OLL VINNUVELARETTINDI

Y \ DRAUMUR SILFURFIDRILDANNA - HINDBERJA |
5 NYI MARENGS pappir og deig i 2 hringform og
| T = 5 eggjahvitur bakid vid 180°C i 15-20 min.
OKUSKO [ 250 g sykur FYLLING

2 tsk. ljést edik
Ya tsk. salt
Ya tsk. vanilludropar

6 matarlimsbl5d
200 g frosin hindber, latin pidna
og s6xud groft

KLETTAGORBUM 11 ( et-hisinu ) REYKJAVIK i

ALLAR FREKARI UPPLYSINGAR i SIMA 588 45 00

Peytid eggjahvitur i 3 min. Beetid
sykri, ediki, salti og vanilludropum
saman vid og peytid fram. Set;jid
békunarpappir og marengsblénd-
una i hringform og bakid vid 150°C
i um klukkustund. SI6kkvid & ofn-
inum og leyfid ad kélna yfir nétt.

SVAMPBOTNAR

4 egg

150 g sykur

150 g hveiti

1 tsk. lyftiduft

Peytid egg og sykur vel saman
Bzetid hveiti og lyftidufti haegt Gt i.
Blandid med sleif. Setjid bokunar-

Y2 dl jardarberjasafi
5 eggjaraudur

5 msk. sykur

Y2 | peyttur rjéomi

Setjid matarlimsbl6d [ kalt vatn i
20 min. Sigtid hindber til ad taka
umfram vokva dr berjum. Kreistid
vatn af matarlimsbl6dum og setjid
i skal dsamt jardarberjasafa. Setjio
hana yfir heitt vatnsbad par til
matarlim er bradnad. Peytid ridma
& medan og leggid til hlidar. beytid
eggjaraudur og sykur par til blanda
verdur loftmikil. Hellid matarlimi

ut i eggjabléndu og peytid adeins
afram. Setjid 1/3 peytta rjémans Ut
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KARAMELLUKREM

Karamellukrem er étrilega KARAMELLUKREM Blandid saman rjéma,
gott og hentar vid ymis 1 peli rjémi sykri og sirépi og sjé0-
teekifeeri, ofan & kokur, 2-2%2 msk. sirép i0 vid veegan hita par til
med is og 6drum eftirrétt- 429 g sykur allt pykknar. Hreerid allan
um. Eftirfarandi hentar vel 65 g smjorliki timann. Baetid pvi naest

& kokur. smjérliki at i og hraerié vel

saman vio. Keelid og setjid
ofan & kékuna.

segir Kristin Eik og tekur fram ad
tertur skreyttar med sykurmassa
séu alveg jafn bragdgddar og peer
lita vel tt.

»Sykurmassi er hreint seelgeeti,
hvort sem hann er heimagerdur
eda keyptur tilbdinn fra vidur-
kenndum merkjum. bad er audvelt
ao fletja hann 1t og tekur orfaar
mindtur ad lita hann. Dessi terta
er pvi saraeinfold og haegt ad tofra
hana fram med 6llu 4 innan vid
klukkutima, pott alltaf sé best ad
setja svampbotna, fromas og mar-
engs saman deginum adur,”“ segir
Kristin Eik og bendir 4 a0 tertan
sé einnig ljuffeng hjipud marsi-
pani, en einnig med rjéma, eins og
gamaldags hnallpoéra.

,Pad er ekkert skemmtilegra en
ad bj6oa gestum heim { sunnudags-
kaffi pvi pbad pjappar félki saman
og allir verda gladir ad fa seeta-
braud. Falleg og g6d kaka lifir
lengur { minningunni en géo0 steik,
pvi félk hugsar jafnan & 60rum
nétum um seelgaeti.“ - blg

MARENGSTERTA

i eggjabléndu og hreerid vel med
piski. Baetid riémaafgangi dt i og
hreerid varlega med sleif. Bzetid

2=y Fadu pér tyggié
eftir hverja mdltid

% | peyttur riémi fer i ad hjipa
kBkE y ! g WRIGLEY'S

Y2 krukka af blandadri berjasultu

smurd & svampbotna X ! m

Smyrjid svampbotn med fjérdungi
ur krukku af blandadri berjasultu. ° ° °
Setjid helming hindberjarjéma ofan GO"’ braga fYI"I r hel I bl"lgaﬂ r I.en NUY...
a svampbotn og marengsbotn ofan
a. Hinn helmingur hindberjarjéma
fer ofan & marengs. Smyrjid sidari Rannsoknir syna ad notkun sykurlauss Extra eykur munnvatnsframleidslu,
svampbotn med 60rum fjérdungi
af blandadri berjasultu. Leggid

a hvolf ofan & hindberjarjomann.
bekid kékuna med peyttum riéma.
Fletjid at sykurmassa eda marsipan
og leggid yfir. Skreytid ad vild.

jafnar syrustig, heldur tdonnunum hreinum og stédvar syklaarasir & paer.

Tannlaknafélag Islands maelir . m 9 Af . B 17 A
me notkun xylitols sem Extra minnkar upptoku hitaeininga og dregur pad Ur streitu i amstri
hversdagsins.

adalsaetuefnis i tyggigummii
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Eplakakan er einfold
og paegileg ad baka.

FRETTABLADIB/VALLI

@WW

Pegar Ingibjorg Pétursdéttir i Veislu-
bjonustunni Mensu vill gera vel vid sitt
heimafélk eda & von & gédum gestum
skellir hin gjarnan eplakoku i ofninn.

sem fékk hana fra sinni médur, pannig ad kakan

er eiginlega fjolskylduleyndarmal,” freedir Ingi-
bjorg Pétursdottir bladamann gladlega um uppruna
eplakokunnar. Hin gerir sér grein fyrir ad uppskrift-
in verdi ekki leyndarmadl lengur eftir ad hin hefur
birst i Fréttabladinu en gefur hana pé fuslega upp.
,Eplakakan er svo einfold og paegileg ad baka,” segir
Ingibjorg og beetir pvi vid ad kakan hafi verid einkar

petta er gobmul uppskrift fra henni méour minni

+Eg fékk uppskriftina fra médur minni, sem fékk hana fra

vinseel 4 hételinu { Flatey 4 Breidafiroi. QUM 83ur sinni,” segir Ingibjorg.
@

@ ul®
EPLAKAKA
250 g smjor Hraerid mjukt smj6rid  smurt form med haum & pad i forminu. Straid
220 g sykur og sykurinn i hreerivél ~ bérmum. Flysjid eplin  sidan kanilsykri yfir
250 g hveiti og betid eggjunum og skerid i halfmana. eplin. Bakid kékuna
2 tsk. lyftiduft ut i hreeruna, einu i Potid helmingnum af vid 200° gradu hita i
1 tsk. vanillusykur senn. Setjid pé hveitid, eplunum midjum ofni i 40 min-
4 egg asamt lyftiduftinu og ofan i deigid utur og berid
4 graen epli vanillusykrinum Gt fog  og radid J hana fram volga
2 msk. kanilsykur hreerid &rlitid lengur. restinni dsamt peytt-
(ma sleppa) Helli hraerunni i vel fallega ofan Pl um rjéma.

LAKJARGATA 6B Ofnbaj
a
Ellu- | S: 5787200 mg%“”ambahryggur
Ot in | s WWw.pisa.is ¢ pisa@pisa.is SQ]U[HO STasker;
— § /Uorfvl’fzsg/]ﬁa
e Oanjffyzs



bauj vita hvaé) parfi til aé/ nd drangpi

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

’ B rydd WL ]
Heilsuréttirir okkar eru sérstaklega hollir og gdédir, 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!
g
|
- g

@GS

og kroppurinn blomstrar

well  Sudurlandsbr. 6 ¢ Stérhéfoa 17 ¢ Hlidasmara 12
s simi 588 9899 ¢ www.nings.is
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Vib MALUM MED...

JONSSON & LE'MACKS + jlLis

Gullverolaun

Starfsmenn Holtakjuaklinga mega vera stoltir, pvi 4 dogunum hlaut
léttreykta kjuklingabringualeggio fra Holtakjaklingum gullverdlaun
i fagkeppni kjotionadarmeistara. Peir eru vel ad bessum
gullverdlaunum komnir enda er aleggio framleitt af mikilli
fagmennsku ar besta hraefni sem vol er 4.

... RJIOMA Hann er émissandi
med kokusneidinni hvort sem um
er ad reeda eplakdku, sukkuladikdku
eda marengstertu. Hann bleytir upp
i kokunni, bragdbeetir  og
keetir. .

... BERJUM Bazedi eru pau til pess
fallin ad létta og skreyta. Sukkuladi-
kaka med hindberjum er til ad mynda
losteeti og marengsterta med jardar-
berjarjoma émétstaedileg.

¢ BN

... KAKOBOLLA med kékunni.
Pegar saetindin eru hvort ed er &
bordum er um ad gera ad beeta i og
eiga fullkomna seelustund.

... KAFFISERVIETTUM til a5
skapa réttu stemninguna. Veljid
serviettur i takt vi0 ars-

tid og radid peim 4

- diskana. Falleg
- umgjoro skiptir
= miklu og gest-

. irnir upplifa sig
\ velkomna.

. . Grunnur ad godri maltio,
d www.holta.is

Gerdu hreinlega frabaer kaup
d edal heimilistaekjum!

PVOT[AVELAR - PURRKARAR - UPPPVOTTAVELAR
A FRABARU TILBODSVERDI..!!

ORMSSO PER LIDUR BETUR

MED AEG
35302800 - VERSLANIR UM LAND ALLT

UMBODSMENN UM LAND ALLT




