GRILL&GRILLVORUR

LAUGARDAGUR 7. APRIL 2012

Kynnmgarblaﬁ Gasgrill, ferdagrill, heimasmidud grill og girnilegar uppskriftir

Fislett og vel buid ferdagrill

O-grillin hafa notid mikilla vinseaelda hja peim sem vilja ferdast 1étt og grilla ati i gudsgraenni nattirunni. Pau fengu International Design
Excellence-verdlaunin arid 2010 og eru ad sogn Johannesar Porarinssonar, innkaupastjora Vikurverks, vel ad peim komin.

eru margir farnir ad svipast um eftir

réttu greejunum. bad fylgir pvi dkved-

in frelsistilfinning ad geta grillad uti{ guds-

grenni nattdrunni en um leid vilja flestir
geta ferdast 1étt. P4 koma O-grillin sér vel.

,»0O-grillin hafa slegid 1 gegn og eru lang-

vinselustu ferdagrillin okkar,“ segir J6-

Feréahugur er kominn { landann og

hannes Pérarinsson, innkaupa- w

stjori Vikurverks. ,Pau fengu
International Design Ex-
cellence-verdlaunin arid

2010 ogeruvel ad peim
komin.“

Jéhannes segir
grillin einfold 1 4§
notkun. ,Opinn §
grillfléturinn,
sem er ur pott-
jarni, er stér og
3,2 Kw hringbrenn-
ari tryggir jafnan og
g6dan hita. Grillflotur-
inn er pannig hannadur
a0 fitan lekur ekki ofan &
brennarann og audvelt er

Grillin fast i
bldu, svértu og
appelsinugulu.

y

O-Grill 3000 kr. 29.950
O-Grill 1000 kr. 25.950
Bordstandur kr. 9.995
Taska kr. 2.995
Hitameelir kr. 1.995

a0 prifa grillid. P4 er 1 pvi innbyggdur prysti-
jafnari og innbyggour kveikjari sem trygg-
ir hdmarks peegindi auk pess sem grillinu
fylgir slanga til ad tengja vid gas. Pad er pvi
allt til alls og ekkert vesen,” segir Jéhannes.
Hann segir adeins taka nokkrar sekiand-
ur ad gera grillid klart og er pad tilbuaio til
notkunar 4 6rfium minatum. , Pad tekur
einstaklega litid plass og er i miklum
metum hja félki med ferdavagna.
Jéhannes segir starfsmenn
netsidunnar Barbecue
Master hafa
pr6fad grillio
og gefid pvi
fyrstu einkunn.
A0 sbgn Jéhann-
esar féast grill-
in { premur litum;
bléu, svortu og appel-
sinuguluy, og er haegt ad kaupa
aukahluti & bord vid bordstand,
tosku og hitameeli. Med magninn-
kaupum neer Vikurverk ad bjéda grill-
in & frébeeru tilbodsverdi: O-grill 1000 &
25.950 kr. og O-grill 3000 4 kr. 29.950.

O-grillin hafa ad s6gn Jéhannesar slegid raekilega i gegn.
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SVINAHNAKKI MED KOKI

Svinakjot er vinsalt a grillid. Svinahnakki er bragdgott og meyrt kjot
sem hentar vel til ad grilla. Gaeta verdur pess ad grilla kjotid ekki of mikid
pvi pa verdur pad seigt. Pad fer svolitid eftir pykktinni & sneidunum
hversu lengi parf ad grilla paer en 5-6 mindtur & hvorri hlid eettu ad duga.
Uppskriftin midast vio fjora.

800 g svinahnakki an beins

2 tsk. hvitlauksduft

1 tsk. salt

1 tsk. nymaladur svartur pipar

Va litri kok

4 dl barbeque-sésa

8 beikonsneidar, ma sleppa

Kryddid kjotid med hvitlauksdufti, salti og pipar og nuddid vel inn {
kjotio. Leggid kjotid i form og hellid kok yfir. Latid standa i fjéra tima.
Eftir prja tima er barbeque-sésunni hellt yfir. Athugid ad snuda kjotinu
nokkrum sinnum & medan pad er i kryddleginum.

Grillid kjotid & midlungshita, um pad bil 5-6 mindtur & hvorri hlid.

Grillid beikonsneidarnar og leggid sidan ofan a kjotid. Penslio kjotid med
kryddleginum f lokin & steikingartimanum. Borid fram med kartoflum og
godu salati.
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Hér er verid ad kveikja upp i graejunni.

Heimasmiodadur
eldtflaugaoin

Sumir fara 6hefobundar leidir i eldamennskunni. Ingi Por Ingibergsson hefur smidad sér
srocket stove®, eda eldflaugaofn, sem er nokkurs konar heimagerd eldavél.

,Eg smidadi petta { fyrrasumar. Petta er . : .
bara sett saman tr nidursududésum sem Ay ! M, Hér er Ingi

eru ,fittadar“ saman og heitir ,rocket ey Oln
“.Pad er ekkert mal ad sj4 hverni A

stove”. a“er 'e - ert ma a0 sja hvernig n 3 vatn fyrir

petta er buid til & Youtube. Eg nota petta | ‘ pressu-

adallega 4 sumrin ef ég fer i tjaldferdalag = e Mo . koénnukaffi.
eda eitthvad. P4 nota ég petta sem primus ] ' '
en pad er lika heegt ad vera med pénnu, pott
eda bara grilla. Pverm4dlio 4 grindinni er b6
ekki nema svona tfu sentimetrar,” segir Ingi
bor Ingibergsson, hlj60- og teeknimadur hja
RUV.

Ingi segir ad pad eina sem purfi ad gera
sé a0 tina spytnabrak, rusl eda hvada eldi-
vid sem er og stinga honum inn { graejuna.
,Pu ert enga stund ao f4 loga 4 petta og pad
kostar ekkert, pu parft ekki ad kaupa pér
primus eda gas eda neitt. Svo er petta bara
miklu skemmtilegra,” segir Ingi P6r gladur
{brag0i. Ingi P6r hvetur sem flesta til ad btia
til sinn eigin eldflaugaofn. , b1 geetir jafn-
vel endad sem adalmadurinn & tjaldsveed-
inu eda furdufuglinn. Eg er nétturulega
hélfgert ,redneck” eins og ttlitid ber med
sér, pannig ad petta er svona nokkurs konar
yredneck“redding,” segir Ingi og skellihleer.

o GRILLAPAR DOPLUR
CHII.I'KARTOFI.UR D6dlur er hagt ad nyta sem
Kartoflur geta verid herramannsmatur pegar paer hafa verid grilladar mjog godan forrétt. beer eru
0g bragdbeaettar. P ad grillid sé notad hér ma einnig gera pessa upp- Utfeerdar & marga vegu. Vinseelt
skrift { bakaraofni. Pessar kartoflur passa vel med kjuklingabringum. er ad fylla paer med gradosti,
Uppskriftin midast vid fjora. vefja beikoni yfir og grilla. Einnig

er haegt ad sleppa ostinum en
vefja beikoni engu ad sidur um
paer og stinga svo jardarberi
ofan & med tannstongli. Seett
bragd af jardarberinu passar vel
med soltu bragdi beikonsins.
Pessi uppskrift midast vid fjora
en pa eru tveer dodlur & mann.
Vel ma staekka uppskriftina.

12 kartoflur

3 msk. dlifuolia

V5 tsk. chili-duft

V> tsk. paprikuduft

2 tsk. nymaladur pipar
Skreelio kartoflurnar
og forsjédio peer |

15 minudtur. Leggid a
dlpappir eda i eldfast
form ef peer fara i ofn.
Blandid kryddinu
saman vid ¢lifuoliuna
og penslid kartofl-
urnar vel. Leggid & ) )
grillio eda bakid f ofni Takid steinana
vid 200°C. ur dodlunum
Grillad eda bakad | um 0g vefjio halfr
pad bil 15 minutur. sngé Clrloslie -

Snuid kartoflunum & on gm hana. i
medan 4 grilltimanum Festid med tannstongli. Grillid i

. ) R - ) 3-4 minutur. Pegar beikonid er
stendur. Kartoflurnar eiga ad vera stokkar ad utan en mjukar ad innan. : i 9 ) .
steikt er jardarberinu sett a.

8 steinlausar dodlur
4 sneidar beikon
8 jardarber

4




7. APRIL 2012 LAUGARDAGUR

| KYNNING - AUGLYSING |

Grill | 3

Gaedagrill tyrir alla & g60u verdi

N1 leggur aherslu a sélu geedagrilla og feer hver og einn vidskiptavinur personulega pjonustu.

erslanir og pjénustustédvar N1 bjéda
Vupp a fjolbreytt grill { 6llum steerdum

og mikid drval grillvara. Orn Bjarna-
son, rekstrarstjori verslana 4 s6lusvioi N1,
segir fyrirtaekio leggja fyrst og fremst aherslu
4 s6lu gaedagrilla 4 g6ou verdi. ,,Vid leggjum
mikla dherslu 4 ad f6lk kaupi geedagrill sem
endist { morg ar.“ N1 selur eingéngu Broil
King-grill sem eru framleidd { Kanada og
pekkt fyrir geedi og géda endingu. Grillin
eru sérhonnud til ad halda gédum hita 1 eld-
unarryminu og grindurnar { steerri grillun-
um eru ur steypujarni sem haegt er ad sntia
4 tvo vegu.

Ahersla a personulega pjonustu

N1 hefur um margra ara skeio selt grill og
grillvérur. Orn segir starfsmenn fyrirtekisins
bt yfir mikilli reynslu og pekkingu 4 slikum
vorum. ,,Margir starfsmenn okkar hafa selt
grill { morg ar. Vio leggjum mikla dherslu a
gb0a og personulega pjénustu pegar vid rao-
leggjum vidskiptavinum okkar.” Grill og grill-
vorur fast { 6llum verslunum og s6lustoov-
um N1 pétt urvalio sé edlilega mismunandi
eftir steerd solustada. Mesta tirvalid mé finna
fadalverslun N1 a Bildsho6foa 9 { Reykjavik.

Nyr og gleesilegur baeklingur

[ vikunni gaf N1 tt glaesilegan 28 bladsidna
beekling um grill og grillvorur sem nalg-
ast mé 4 s6lustodum fyrirteekisins. Par er
a0 finna allar naudsynlegar upplysingar um
grill og grillvérur fyrirtekisins. Einnig m4
par finna fj6lda uppskrifta og ymsar gagn-
legar upplysingar er snerta umhirdu grills-
ins. ,, I beeklingnum mé til deemis finna gagn-
legar upplysingar um hvernig best er ad koma
grillinu { stand fyrir sumarid. Svo er einnig

l

,Vid leggjum mikla aherslu a ad folk kaupi gaedagrill sem endist i morg ar,”

verslana a solusvidi N1.

Nokkrar stadreyndir

Glaesilegur baeklingur kom Ut i vikunni fra
N1 sem inniheldur allar upplysingar um grill
og grillvérur.

Uppskriftir og gagnlegan frédleik ma lika
finna f baeklingnum, til deemi hvernig haegt er
a0 verda goodur grillmeistari.

fjallad um hvernig haegt er ad verda goour
grillmeistari, pannig ad petta er gagnlegur
frédleikur { bland vid léttara efni.”

< 5

gy L
segir Orn Bjarnason, rekstrarstjori
MYND/VALLI

N1 selur sjo gerdir af grillum sem
spanna allt fra ferdagrillum til sterri grilla
sem likjast meira eldhtisum, ad ségn Arn-
ars. ,,Urvalid er mikid og allir geta fundid
eitthvad vio sitt heefi. Enda hafa vidskipta-
vinir okkar 6likar parfir, til deemis midad
vi0 fjolskyldusteerd og busetuform.” Einnig
bydur fyrirteekid upp & gott tirval grillvara
fra Broil King og Grill Pro, til deemis grill-
bursta, grilltangir, pitsustein, rifjasteikar-
grind og grilldbreidur. Allar ndnari upplys-
ingar um grillin og grillvérurnar m4 nalg-
astanl.is.

Broil King
Royal gasgrill

Broil King Monarch
gasgrill

GADAGRILL

FYRIR OLL TAKIFARI

Broil King

Broil King.
Imperial™ XL

Vnr. 076 997683

Imperial XL er hannad fyrir
fagmenn. Grillid fyrir
meistarakokkinn!

349.900 kr.

Broil King.
Regal™ 490

Vnr.076 976183

Glaesileg nutimaleg hénnun
tryggir frabaeran drangur vid
eldamennskuna!

194.900 kr.

N1 VERSLANIR | PJONUSTUVER: 440 1100 | WWW.N1.1S

Broil King

Signet™ 20
Vnr. 076 9865531S

Vinszelustu Broil King
grillin & markadnum.

119.900 kr.

MIKID URVAL AUKAHLUTA

Broil King
Monarch™ 20

Vnr. 076 54723IS

gaedum.

79.900 kr.

Odyrara grill med sému

Broil King.
Gem™

Vnr. 076 53603IS
Framleidd af pekkingu
og fagmennsku med
mikla endingu i huga.

44.900 kr.

Meira i leidinni
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Einfalt medleeti i grillveisluna

Ljuffengar sosur, dyfur og salot eru naudsynlegar i gé0a grillveislu en ni er marga farid ad kleeja i grillfingurna med hlynandi tid. Audveldlega ma
utbua kaldar sésur og dyfur nokkru dadur en veislan hefst og geyma i iskdp til ad einfalda undirbtininginn. Ferskt larperusalat & vel vid allan fisk og
kjukling og eins sulta ir tomoétum og lauk. Kold hvitlaukssésa passar baedi med kjoti og fiski og er einnig ljuffeng idyfa med i nidurskornu greenmeti.

KOLD HVITLAUKSDYFA

TOMATSULTA

L S
.
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Allt hrdefnid er sett { pott nema
basilikan. Ldtid suduna koma
upp, leekkio hitann og Idtio
malla haegt i 30 til 40 minut-

2 hvitlauksgeirar fint saxadir
1 raudlaukur fint sax-
adur

400 gr nidursodnir

1 tsk. mjolk

400 gr mjukur rjdmaostur
bolli syrour rjomi

1V5 tsk. Worchester-

Hreerid allt saman [ skdl. Hent-
ar vel sem dyfa fyrir grku, sell-
eri, gqulreetur eda saltkringlur en
lika sem sem kéld sésa med grill-

tématar skornir ur. Hreerié [ 60ru hvoru. shire s6sa udum fiski, kitiog

1 tsk. soxud Md beeta orlitlu vatni 3 hvitlauksgeirar mAD bakada kart-

basilika utiefparf medan d pressadir oflu.
sudunni stendur. Va tsk. salt

Hellig  skdl og ldtid /8 tsk. pipar

kdlna. Strdid ferskri bas-
iliku yfir og berié fram.

EFTIRRETTUR A GRILLID

betta er einstaklega godur eftirréttur sem einfalt er ad Utbua. Upp-
skriftin midast vio fjéra. Haegt er ad breyta til med pvi ad setja til deemis
ferskan ananas, jardarber, kivi eda banana & spjotio.

4 sneidar formkaka
4 msk. appelsinusafi

1 mangd

12 sykurpudar

4 grillspjot e
.4-1”::: —

Adferdin I

Skeri® formkoku-

sneidina { 2x2 cm

bita og penslid med
appelsinusafa.

Skreelid mangdinn og
skerid hann einnig f
2x2 cm bita.

Raoid a grillspjot koku,
mangd og sykurptda
til skiptist, prja bita af
hverju.

Leggid spjotin & grillio ‘ :

og latid steikjast i fimm S

minutur. Snuid af og til.

Gott er ad leggja trépinna i vatn adur en peir eru notadir. P4 brenna peir
siour.

MINNA UPPVASK

Eftir snjopungan vetur er loks haegt ad
fara ad fira almennilega upp i grillinu og
ma gera rad fyrir pvi ad pad verdi i sifellt
meiri notkun hédan f fra og par til vetur
konungur leesir klénum sinum f pad aftur.
Fyrstu grillsteikurnar ad vori bragdast jafnan vel
og gefa fyrirheit um gledilegt sumar. Kosturinn vid
a0 grilla er ekki sidur minna uppvask og kemur
pad alltaf jafn dnaegjulega a dvart. Vitanlega

er haegt ad flaekja hlutina en med pvi ad skella
steikum a grillid og kartéflum f dlpappir er haegt
ad losna vid allt potta- og ponnuvesen. Pa ma skella
salati Ur poka i skél, hella fetaosti yfir, kaupa kalda
sésu og maturinn er til. Frdgangurinn er litill og haegt
ad nyta timann f eitthvad skemmtilegra en uppvask.

i

LARPERUSALAT

2 larperur skornar f teninga
Y2 raudlaukur saxadur
1-2 chili, fraein hreinsud ur,

Skerid Idrperurnar i helminga,
losid steininn Gr og skafid innan
ur hydinu med skeid. Skerid i ten-

saxao fint inga eda stappid nidur med
1 tsk. safi Ur limonu gaffli. Blandid saman i skdl Idr-
5 tsk. salt peru, raudlauk, chili og limdénu-

svartur pipar
1 tomatur skorinn f teninga

safa og geymid i keeli undir plast-
filmu par til bera d fram. Adur en
salatioé er borid fram eru fraein
hreinsud innan ar tomatnum,
hann skorinn i teninga og beett
utf. Saltié og piprid.
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Mr. Grill H-4000A
FERDAGASGRILL

° 3,9 KWH

e ELDTEMJARI

o NIDURFELLANLEGAR HLIDARHILLUR
o ELETRONISK KVEIKJA

o ELDUNARSV/ZDI: 430x350mm

o GASSLANGA OG PRYSTIJAFNARI FYLGJA

19.999.

FERDAGRILL
A FRABZARU VERDI

OFLUGUR
3,9 kWh
BRENNARI

Mr. Grill H-4000

FERDAGASGRILL MED VAGNI

e 3,9 KWH

e ELDTEMJARI

¢ NIDURFELLANLEGAR HLIDARHILLUR

o ELETRONISK KVEIKJA

* STARD: 1050x460x950mm (A STANDI)

e ELDUNARSVADI: 430x350mm

¢ SAMFELLANLEGUR VAGN

o GASSLANGA OG bRYSTIJAFNARI FYLGJA

24.999.

OFLUGUR
3,9 kWh
BRENNARI

ATNCVLETPON I ARG

HAGKAUP

En fers betra vers



