Bjarni Gunnar Kristinsson og Bjorn Alberts-
son standa fyrir matreidslunamskeidi fyrir
karla par sem saelkeramatur Gr vondudu og
odyru hraefni verdur i fyrirrdmi.
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PIPARSVEINN ELDAR PIZZU

Fridrika Benénysdéttir

hjalparlausum karlmonnum sem varla kunna ad sj6da egg, hvad pa

ysu. A bessu eru audvitad 6tal undantekningar og af einhverri dstzedu
eru flestir freegustu kokkar heims karlkyns. En klisja verdour ekki klisja
nema sannleikur liggi ad baki og i undirbiiningsvinnunni vid petta blad, par
sem baedi er reett um matreidslunamskeid fyrir piparsveina og vestfirska
matarmenningu rifjaéist upp fyrir mér eitt undarlegasta matarbod sem
mér hefur verid bodid 1. Gestgjafinn var vestfirskur piparsveinn.

A Isafirdi i b4 daga var deitmenning 6pekkt fyrirbaeri og 6hugsandi ad
strdkur sem var skotinn { stelpu by0i henni 1t ad borda, enda fatt um fina
dreetti i veitingahdsaflérunni. Piparsveinninn atti pvi ir vondu ad rada
pbegar hann langadi ad eiga med mér huggulega kvoldstund par sem matur
veeri hluti af huggulegheitunum. En hann var skotinn og mikid { mun ad
sjarmera stilkuna og rédist pvi i pad stérvirki ad bjéda mér heim 4 laugar-
dagskvoldi og sjé sjalfur um matargerdina.

Eg meetti 4 tilsettum tima, var bodid til seetis vid
eldhisbordio og rétt raudvin i vatnsglasi. Laum-
adist til ad lita { kringum mig i eldhdsinu en
sé& engin merki pess ad romantiskur dinner
veeri i uppsiglingu. Vaskurinn var fullur af
6uppvoskudu leirtaui og bad eina matarkyns
sem sjdanlegt var voru Cheerios-pakkar og
tekex. Drengurinn settist pé hinn réleg-
=7 asti 4 moti mér vid kdmugt eldhisbordid og
e spjalladi um daginn og veginn dagéda stund.
P Eftir svo sem hélftima spjall spurdi hann hvort ég
veeri ordin svong. Eg jétti pvi og hann spratt upp eins

og byssubrenndur, opnadi frystih6lfid 4 isskdpnum og ték Ut frosna pizzu.
Reif af henni umbudirnar og skellti henni seriméniulaust i 6rbylgjuofninn.
Gramsadi sidan { leirtauinu i vaskinum um stund, dré upp tvo diska og skol-
adi ba lauslega. Pegar o6rbylgjan pipti eftir sirka fimm mindtur dré hann
ut frekar égirnilega klessu, skar hana i tvennt og skellti 4 diskana, hnifa-
por voru ekki { bodi. Mér tokst ekki ad koma nidur nema nokkrum bitum af
bessu 6girnilega ostasulli og stuttu sidar pakkadi ég pent fyrir mig og 1ét
mig hverfa. Obarfi er ad taka fram ad bessi rémans vard aldrei ad veruleika.

Eg hef ekki haft spurnir af bessum vestfirska piparsveini &rum saman
en vonandi hefur hann sntiid sér ad eldamennsku ur vestfirsku hraefni og
skellt sér 4 matreidslundmskeid sem hefur gert honum Kkleift ad snara upp
sjavarréttahladbordi 4n pess ad bldsa dr nos. Ef ekki, ba eetti Matarbladid
ad pessu sinni ad hjalpa honum til ad lenda ekki i svona klidri aftur.

Piparsveinar kunna ekki ad elda segir klisjan og allir kunna sogur af
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Heimir & Kolla
vakna med pér i bitid

Fréttir, frédleikur og frabaer ténlist
alla virka morgna kl. 6.50 — 9.00

batttakendur lera med
einféldum adferdum ad bia
til sselkeramat. Nauta-
ribeye i strdeigsloku er
einn réttanna sem karlarnir
fa ad spreyta sig a.

“RI FRA U

FRETTABLAPID/PJETUR

|GRILLINU

Bjarni Gunnar Kristinsson og Bjorn Albertsson standa fyrir matreidslunamskeidi
fyrir karla par sem saelkeramatur Gr vondudu og édyru hraefni verdur i fyrirrami.

ao fikra sig fra dtigrillinu sem

hefur verid halfgert vigi karl-
mennskunnar { matargerd og yfir { eld-
hisio. Enda er ekki nég ad setja upp
svuntuna i prja manudi a ari ef menn
cetla ad gera petta
med steel,“ segir
Bjarni Gunnar
Kristinsson mat-
reidslumeistari um
fyrirhugad nam-
skeid peirra Bjorns
Albertssonar,

H ugmyndin er ad hjalpa kérlum

RIB EYE
Brunid kjét & éllum hlidum.

kryddié med salti og pipar.
Eldid par til kjarnhiti naer 57°C.

OFNBAKABDIR SVEPPIR
Skerid sveppi i bita. Veltid
upp ur mataroliu. Salt og

Matargerd fyrir pipar eftir smekk.
straka a4 o6llum Bakid i ofni vid
aldri, i Témstunda- 100°C i 40 min.

skélanum i Mos-
fellsbee i oktdber.
Eins og heitid

Bjorn Albertsson.

BERNAISE-SOSA

gefur til kynna er ndmskeidid stilad 2 eggjaraudur

inn 4 karla og hentar byrjendum jafnt 200 g smjor

sem lengra komnum. ,Fyrir sumum bernaise-bragdefni (e.
opnar pad dyr ad nyjum heimi en vero- essence)

ur 60rum hvatning til frekari afreka {
eldhisinu,” upplysir Bjorn.
Néamskeidio stendur i tvo daga.
,Petta verdur ekki leidinleg syni-
kennsla heldur fa karlarnir ad bda til
saelkeramat med einfoldum adferdum,
ar gédu og 6dyru hréefni,“ segir Bjarni.
,Fyrri dagurinn er undirbiningur ad
pbeim sidari en pa verdur veislu slegio
upp. ,,Vid kennum nefnilega gott skipu-
lag, svo haegt sé ad njota afrakstursins
i rélegheitunum seinni daginn, svona
rétt eins og gert er pegar halda 4 vel-
heppnad matarbod. - rve

fafnisgras (e. estragon)
salt og pipar
orlitill sitrénusafi

beytid eggjaraudur og
bernaise-bragdefni yfir vatns-
badi par til blanda verdur létt
og ljés. Braedid smjor og hellid
rélega yfir. Hrzerid stédugt i.
Baetid fafnisgrasi vid. Salt og
pipar eftir smekk. Bzetid vid
sitrénusafa.

FORRETTABARINN

,,Forrettabarmn hefur verid draumur okkar
Gudmundar drum saman, bv1 begar madur fer
at ad borda langar mann oft { marga forrétti en
kann ekki vid a0 lata pad eftir sér,“ segir mat-
reidslumeistarinn Ott6 Magnisson, sem dsamt
Guomundi Pér Gunnarssyni — en badir eru peir
kenndir vid Humarhsid - leetur drauminn reet-
ast 1 husi Netagerdarinnar 4 Nylendugétu 14

4 helgi komanda. I hdsinu verda einnig vinnu-
stofur mikilsvirtra listamanna og allt opid a
milli, sem skapar einstaka stemningu.

Heegt verdur ad geeda sér 4 heilum og halfum
forréttum a forréttabarnum og fanga leitad
hvadanava tUr heiminum. Um midjan dag-
inn verdur haegt ad fa sér kaffi og seetabraud,

floskuvis; allt 4 vioradanlegu veroi.

rekavidi i bordum.“

NAUTA-RIBEYE | SURDEIGSLOKU MEP
HEIMATILBUNUM FRONSKUM

SALAT EFTIR SMEKK

Til deemis salat fra Lambhaga,
tématar, raudlaukur, jékla-
salat, garka, paprika, kletta-
salat.

HEIMATILBUNAR FRANSKAR
2 békunarkartoflur

Skerid kartoflur i strimla.
Setjid paer i sjédandi vatn
med teskeid af
salti. 5j68i6 i 10
min. Kaelid.

HJUPUR A
KARTOFLUR
175 g hveiti

15 g sesamfrae
15 g burrkrydd ad eigin vali
(hvitlaukur, fennel, karry,
paprika eda pad sem er vid
hendina)
150 g sédavatn

Blandid &llu saman par til engir
kekkir sjast. Veltid kartoflum
upp Ur og djipsteikid vid 180°C
par til peer verda gullinbrianar.

Forbodain mmum

en auk urvals forrétta eru dyrindis adalréttir og eftirréttir & matsedli og bjér og vin 1 glasa- og

»Reykjavik hefur skort 6dyran veitingastad med ljuffengum szelkeramat. Eldhisio verdur gal-
opid og fer eldamennskan nénast fram uppi 4 svioi, en salurinn er einstaklega kési og hannadur af
Stassi med upprunalegum, nytilegum hlutum ur hidsinu, eins og trégoélfi 4 barnum og vestfirskum

o
FRETTABLABID/VILHELM




NU ER PAD SVART...

Fiton/SIA

Pipp er geedasukkuladi med
mjukri 6motstaedilegri fyllingu.
Fadu pér PIPP pegar pu vilt
gera vel vid pbig og pbina.
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FRAMHALD AF FORSiBU

einfaldlega betri kostur

Braud med hangikjoti.

NYTT KORTATIMABIL

ILVA Korputorgi, 112 Reykjavik
simi 522 4500 www.ILVA.is

B

NU er haegt ad fa fetaost sem kubb 1 saltvatni. Gott
er ad nota ostinn i salot, samlokur, greenmetisrétti
0g a pitsuna. Ljuffengar uppskriftir med fetaosti
er ad finna @ www.gottimatinn.is

Fjolbreytt arval af pottum og pénnum
fyrir allar gerdir eldavéla.

Allt ad 50 litra pottar.

GO0 geedi og frabeert vero.

Fastus ehf. | Sidumula 16 | 108 Reykjavik | Simi 580 3900 | www.fastus.is

VIDSKIPTI IPROTTIR LiFID

FRETTIR
M.Visir.is

FADU BEITTUSTU =~ (e
BRANDARANA | SIMANN

Skopmyndir Halldérs Baldurssonar eru a Visi

Meira sjénvarp, meira Utvarp, meiri fréttir, meiri upplysingar,
meiri umreeda, meira lif, meiri iprottir, meiri virkni, meira Urval.
Pu feerd meira af 6llu a Visi.

Meiri Visir.

)
VISIr

hollt hraefni.

Sigurveig Karadéttir er matgaedingur af
bestu gerd sem leggur aherslu & hreint og
FRETTABLABID/VILHELM

UPPSKRIFTIR SIGURVEIGAR

1. RABARBARARONUR
6 eggjahvitur

250-300 ml pykkt
rabarbarasirép

Setjid eggjahviturnar

i stalskal asamt 6rlitlu
salti og peytid pzer med
handpeytara par til paer
eru ordnar vel stifar.

Leyfid sirépinu ad bull-
sj6da & medan og hellid pvi
svo varlega i mjorri bunu
ut i eggjahviturnar. peytid
afram par til petta er ordid
alveg stift. Best er ad setja
deigid i poka med frekar
storum stdt og sprauta

4 pappirslagda plétu en
lika m& setja pad 4 med
teskeid. Bakid i ofni vid
100-120 gradur par til kék-
urnar eru ordnar stékkar —
fer eftir staerd hversu lang-
an tima peer taka. Ekki hafa
ahyggjur ef peer verda ekki
alveg hardar — peer eru lika
go6dar dalitid mjdkar.

2. ALGJORAR GELLUR

Veltid gellunum upp dr
hveiti, eggjabléndu (egg
med sma mjélk) og braud-
raspi med smatt séxudu
estragoni. Steikid & pénnu

upp ur élivuoliu og smjéri
eina mindtu & hvorri hlid
par til raspurinn er gullinn.

2. FENNEL

2 stk. fennel
élivuolia

smjor
graenmetisteningur
vatn

Hvert fennel er skorid

i fjéra parta. Brinad a
pénnu i sma dlivuoliu og
smjori. Pvi naest er vatninu
og greenmetisteningum
beett Ut & pénnuna pannig
ao rétt fljéti yfir og lok sett
yfir. Leyfid pessu ad malla
10 til 15 mindtur, par til
pad er mjikt en ekki komid
i mauk. Takid lokid af og
leyfid vékvanum ad gufa
adeins upp.

3. SKELFISKSOD
6livuolia og/eda smjér
2-3 stérir skalottlaukar

2-300 ml hvitvin
2-300 ml vatn
2-3 larvidarlauf
2 tsk. gréfmaladur
svartur pipar
2-3 tsk. sjavarsalt
nokkrar greinar af estra-
goni (fafnisgrasi) og/eda
steinselju

skelfiskur

Saxid skalott-

~ laukinn smétt

| og setjid [ pott
- &samt smjérinu/
Slivuoliunni. Leyfid
lauknum ad malla par
til hann linast. Baetid pa
afganginum af hréefninu
ut i og latid suduna koma
upp. Setjid skelfiskinn i og
lok & pottinn og eftir prjar
til fimm mindtur er réttur-
inn tilbdinn.

4. MARINERADPUR
KOLKRABBI

200 ml hvitvinsedik

200 ml élivuolia

2 msk. Maldonsalt

1 msk. gré6fmaladur pipar
1 kg sodinn og skorinn
kolkrabbi

1-2 bakadir hvitlaukar (sja
hér ad nedan)

Skerid toppinn af hvi
lauknum en ekki take
af honum. Setjid han
i alpappir, smavegis
dlivuoliu yfir og Malc
salt. Lokid alpappirn
bakid laukinn i ofni i
mindtur vid haan hit

Setjid allt saman i m:
vinnsluvélina — nema
krabbann, sem sidan
settur Ut i. Leyfid pe:
ad standa i nokkra til
kzeli en takid pad sar
adeins 4dur en pid b
krabbann fram, svo t
nai ad jafna sig adeir

5. HUMAR MED
HVITLAUKSSMJOI
humar

raspur Ur eigin brat
afgéngum og sdéxuc
kryddjurtum
hvitlaukur
steinselja

Klippid humarinn eft
inni langsum. Opnid
og radid pétt & papr
kleedda ofnplétu.

Takid lint smjér og se

matvinnsluvél. Saxid
hvitlauk og steinseljt




blandid saman vid — hversu
mikid af hvoru fer eftir
smekk. Setjid smjérid i
sprautupoka og leyfid pvi
ad hardna adeins i isskap.
Sprautid pvi & humarinn og
straid braudmylsnunni ofan
4. Setjid humarinn inn i ofn
vid haan hita i 6rfaar min-
utur, eda par til raspurinn
er gullinn.

RABARBARAMAJONES
Blandid saman majénesi
(Méa blanda til helminga
med syrdum rjéma til ad fa
léttari sésu) og rabarbara-
sirépi til helminga. (Upp-
skrift ad rabarbarasirépi er
a bls. 39 i békinni Sultur
allt ario)

MAJONES MED
BGKQPUM HVITLAUK
OG SOLTUbUM
SITRONUM

Beetid ofnbékudum hvit-
lauk og s6ltudum sitrénum
ut i majénes (Uppskrift ad
séltudum sitrénum eru &
bls. 67 i Sultur allt arid). Vel
maé setja fint rifinn sitrénu-
bérk og sma sitrénusafa i
stadinn.

HOLLT NESTI HEIMAN AD

i nyatkominni bék sem heitir Hollt nesti heiman ad er ad finna um pad bil 70 uppskriftir ad
nesti og matarpékkum. Ad auki eru tillégur ad girnilegu nesti fyrir lautarferdir allan érsins
hring. beer Sigurveig Kéaradéttir, eigandi Matarkistunnar, Sigurrés Palsdottir, yfirmadur
veitingadeildar hja Manni lifandi og Greenum kosti, og Margrét Gylfadéttir, matgeedingur
og mannfreedingur, standa & bak vid bokina. Uppskriftirnar eru einfaldar en ad sama skapi
nystarlegar og minna okkur & ad oftast neer leynist meira i isskdpnum en vid héldum. Békin
er prydd ljésmyndum eftir Gunnar Sverrisson. Békaudtgafan SALKA gefur Gt.

matur 5

Veljum islenskt
— okkar hagur!

Samtok idnadarins - WWWw.si.is




Grafni laxinn smellpassar inn i umhverfid

vid Dynjanda i Arnarfirdi.

MYND/AGUST ATLASON

og bua 4, baetir Gudlaug vio.

EINN SEM bU VERDUR AP PROFA

RISA

BORGARI

GRILLHUSSINS

460 g af hreinu ungnautakjoti i risa
hamborgarabraudi, ostur, salat,
tomatar, icebergsalat, beikon, ljiffeng
grillsdsa og fullt af fronskum.

4490 kr.

N, @

A ISLANDI

Hann er svo stor ad hann dugar
fyrir heila fjélskyldu

@) ososi

Grillhuisio Tryggvagotu og Sprengisandi, simi: 5275000, grillhusid@grillhusid.is, www.grillhusid.is
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Gudlaug Jonsdottir matreidslumeistari, sem vinnur ad

blk um matarmenningu 4 Vestfjoroum dsamt manni
sinum Karli Asgeirssyni, sem einnig er matreidslumeistari.
,,bpad eru parna uppskriftir a0 ymsum vestfirskum réttum {
bland vid alls konar frédleik, gamlan og nyjan.

Mergurinn malsins er b6 s ad hraefnio 1 uppskriftunum
er ad svo miklu leyti og heaegt er fengio 4 Vestfjoroum. ,Vio
reynum ad nota petta hrdefni sem er hérna 4 sveedinu,“
segir Karl. ,,Aherslan er 16gd 4 pann mat sem einkennir
Vestfirdina. Vid tolum til deemis um skoétuna, harofiskinn,
héakarlinn og audvitad fiskistoppuna freegu. Petta er p6
ekkert fornaldarlegt pvi vid komum med nyja rétti sem
byggja & gobmlu hefdinni.“ , Vid segjum til deemis fra gomlu
fiskistoppunni eins og hdn var en gefum svo uppskrift ad
nymadins fiskistoppu,” beetir Gudlaug vid.

Myndirnar 1 békinni eru kapituli dt af fyrir sig. Karl
og Guolaug hafa fario med Agusti Atlasyni, ljdsmyndara,
upp um fjoll og firnindi, eldad & stadnum og myndad {
vestfirsku umhverfi. ,,bad gefur myndunum meira gildi ad
taka peer i pessu nattirulega umhverfi og leyfa vestfirsku
nattirunni ad njéta sin,“ segir Karl.

Pbad er stérhugur 1 peim hjénum; békin, sem békaitgafan
Uppheimar hyggst gefa tit 4 vormanudum, verdur gefin it
baedi 4 islensku og ensku og hugsanlega & pysku. , Detta er
dalitio sérstok bok,” segir Karl. ,,Vid vitum ekKki til bess a0
svona bok hafi komid ut & Islandi adur.“ ,,Draumur okkar
er sa ad pessi bok verdi til bess ad folk atti sig 4 pvi ad Vest-
firdir eru eftirséknarverdur stadur, baedi til ad heimszekja

pessi bok er ekki hefdbundin matreidslubok,” segir

- fsb sonar matreidslumeistara.

isfirsku hjonin Gudlaug Jonsdéttir og Karl Asgeirsson matreidslumeistarar vinna ad
6hefdbundinni matreidslubok sem fjallar um matarmenningu & Vestfjorédum.

Vestfirsk matarmenning er vidfangsefni nystérlegrar
békar peirra Gudlaugar Jénsdéttur og Karls Asgeirs-

Hér kemur uppskrift ar bék-
inni ad hvannarrétargréfnum
laxi, en pad er einmitt gott ad
grafa lax nd pegar laxveidi-
timabilid er ad enda og allar
kistur fullar af laxi. Hvannar-
reetur er i raun vel haegt ad
verda sér uti um, svo framar-
lega sem ekki er frost i j6rou.
[ pessa uppskrift parf adeins
hluta af einni hvannarrét.
Hreinsid og skolid rétina vel
fyrir notkun.

2 laxaflék

KRYDDBLANDA

6 msk. salt

5 msk. sykur

4 msk. rifin hvannarrét

2 msk. saxadur kerfill (eda
saxadur kériander)

Y2 tsk. maladur hvitur pipar
2 tsk. résapipar (gott ad
merja hann svolitid med
fingrum)

Snyrtid og beinhreinsid laxa-
flékin. Blandid saman &llu sem

4 ao fara i kryddblénduna.
Straid punnu lagi af henni &
ofnskuffu eda plétu sem fl6kin
passa a. Leggid flékin, med
rodhlidina nidur, i skiffuna og
straid vel af kryddbléndunni
ofan &. Breidid plastfilmu yfir
og latid standa i keeliskap i
tvo sélarhringa. Skerid laxinn
i sneidar og radiod 4 fat eda
disk og berid fram med rist-
udu braudi og léttri hvannar-
rétarsosu.

LETT HYANNARROTAR-
SOSA

200 g syrdur rjémi

1%2 msk. rifin hvannarrét
2 tsk. mélud hvannarfrae,
ferskur safi ar halfri sitrénu
1 tsk. hlynsirép

1 msk. fint saxadur kerfill
(eda kériander)

orlitid salt og pipar

Hreerid at i syrda riomann.
Beetid 60ru hraefni vid og
smakkid til med salti og pipar.

[ bigerd er ny sjonvarpspéttardd sem fialla mun um
matarmenningu & Nordur-Atlantshafssvaedinu og
matreidslu 4 afbragds hraefni fra pessum heims-
hluta. Sérstok ahersla verdur 1690 & mat fra Graen-

landi, [slandi og Feereyjum.

pekkingarfyrirtaekid Matis mun taka patt i gerd patt-
anna, sem framleiddir verda af Saga film.

Norraenn matur hefur notid mikilla vinsaelda undanfario
og pvi hafa pessi peettir, sem eetlad er ad syna sem vidast,
fengid b6 nokkra athygli fra fjolmidlum & Nordurléondum.

=

MYND/HALLDOR SVEINBJORNSSON
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Nyjar lausnir

... eInstok héonnun

Itolsku geedainnréttingarnar fra InnX
innréttingum eru an efa medal peirra
allra vondudustu sem vol er & og urvalid
er mikid. Hvort sem pu seekist eftir
framsaekinni h6nnun a heimsmeeli-
kvarda eda italskri sveitaromantik pa
finnur pad innréttingu vid haefi hja okkur a
sanngjornu veraoi.

Vid adstodum pig vid ad finna bestu
lausnirnar fyrir pitt eldhds og bjéoum
framurskarandi pjonustu fra upphafi
til enda.

Komdu vid i syningarsal okkar ad
Fakafeni 11 og fadu teikningar og tilboo
pbér ad kostnadarlausu.

IS~
Innrettingar

Fakafen 11 - 108 Reykjavik « Simi 577 1170

Fax 577 1172 « www.innx.is « innx@innx.is




matur SERBLAD FRETTABLADSINS UM MAT

Vib MALUM MED...

Bratwurstpylsur

Kjuklinga-Bratwurstpylsur eru éreyktar og unnar ar sérvoldu
gaeoahraefni. Peer eru kryddaodar til meo jurtum og kryddkornum
pannig a0 tr verour bragd sem feer saelkera til ad kikna i hnjaliounum
og brosa framan i heiminn.

HATIDINNI FULL BORG

MATAR sem stendur fram & sunnu-
dag. Dagskréin er sneisafull af vid-
burdum fyrir alla fjélskylduna og
27 veitingastadir i borginni bjéda
upp & sérstaka hatidarmatsedla ar
islensku hraefni alla daga hatidar-
innar. Sja www.fullborgmatar.is

SUNNUDAGSMALTIPINNI
sem er einn af dagskrarlidum ha-
tidarinnar Full borg matar. Folk er
hvatt til ad halda i pa gamalgrénu
hefd ad borda gédan mat med fjol-
skyldunni & sunnudegi. Eftir pad ma
senda mynd &samt stuttri lysingu &
Facebook-sidu hatidarinnar, en besta
myndin hlytur verdlaun.

MATARDOGUM sem fram fara i
Hotel- og matveelaskélanum i Kopa-
vogi fram & sunnudag. Skemmtileg
dagskra er i bodi auk pess sem kynnt
verda Urslit i vali & bakara, vinpjoni
og matreidslumanni arsins.

Grunnur{ad godri maltid
www.holta.is

AUGLYSINGAR | SERBLODUM

Sérblod Fréttabladsins eru fjolbreytt og hofda til folks a ollum aldri. Fjoldi mismunandi
sérblada kemur Ut i hverjum manudi. Leitadu rada hja radgjofum okkar um hvar
auglysingin pin naer best til markhopsins.

AUGLYSING i SERBLODUM SKILAR ARANGRI!

Benedikt Freyr Jonsson ivar Grn Hansen Sigridur Dagny
S: 5125411, gsm 8235055 S: 5125429, gsm 6154349 S: 5125462, gsm 8233344
benediktj@365.is ivarorn@365.is sigridurdagny@36s5.is

*Samkvamt prentmidlakénnun Capacent Gallup april - jini 2011




