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Kynningarblad
Paskaratleikir,
paskaeggjagerd,
paskamatur og élikar
hefdir.

Grilladur kalkinn i paskamatinn

Hjéa fjolskyldunni & Reykjum i Mosfellsbee er kalkiinn i pAskamatinn. Pad parf kannski ekki ad koma mérgum 4 6vart sem par pekkja
til, pvi ad & Reykjabtiinu, sem er raunar elsta starfandi alifuglabu 4 landinu, hafa verio reektadir kalkiinar um aratugaskeio.

tverandi bendur a Reykjum eru
N hjénin Jén Magnus Jonsson og

Kristin Sverrisdéttir en pau téku
vid af systkinum hans og foreldrum, Jéni
M. Gudmundssyni og Malfridi Bjarnadott-
ur. beim Kristinu, J6ni Magnusi og born-
unum peirra finnst dmissandi ad hafa
kalkun 1 pdskamatinn og ba helst grill-
adan. ,Pad er g0 tilbreyting ad byrja ad
grilla pbegar sél haekkar 4 lofti og ad grilla
kalktn er 6trulega einfalt. Pad byrjadi
pannig fyrir mérgum drum ad freendi Jons
sagOist alltaf grilla jolakalkininn, sem
kom okkur reyndar spanskt fyrir sjénir &
peim tima. Svo préfudum vio petta eftir
hans leidbeiningum og pad er satt best
a0 segja alveg 6trilega einfalt. Kalkina-
afganga er sidan skemmtilegt ad nyta dag-
inn eftir {sal6t og adra holla rétti. bPad er
lika gaman ad segja frd pvi ad alls konar
félk er duglegt ad midla af reynslu sinni
og tilraunum vid eldamennsku 4 kalkin
og gefa okkur uppskriftir. Margt af pessu
hefur svo farid inn 4 heimasiduna okkar,
www.kalkunn.is,“ segir Kristin. Par er ad
finna urval uppskrifta, 4samt itarlegum
leidbeiningum um matreidslu. Allar eru
uppskriftirnar sannreyndar af seelkerum
og kokkum.

Ekki bara orfair sérvitringar

En aftur ad upphafinu; Jén eldri hof til-
raunastarf { kalkdnaraekt ad Reykjum um
midja sidustu 61d og fékk til pess nokkra
dokka kalktina fré Jéfridarstodoum i Hafn-
arfirdi. Fyrstu arin 61 hann nokkra fugla &
ari, sér og nokkrum sérvitringum til matar.
Kalkunarnir fengu ad spdka sig tti & beej-
arhélnum yfir daginn og voru reknir inn
yfir néttina. Sidan hefur mikid vatn runnio
til sjavar, mikil préun ordio i kalktinaraekt-
uninni og geedi kjotsins mun meiri.

»Nu eru pad ekki lengur einungis 6rfa-
ir sérvitringar heldur fj6ldinn allur af f6lki
sem finnst 6missandi ad borda kalktin &
stérhatidum. Gjarnan ad bandariskri fyrir-
mynd en p6 med 6llum mogulegum til-
brigdum, pvi méguleikarnir { fyllingum
og medleti eru svo gott sem 6endanlegir,”

segir Kristin sem er ekki feimin vid ad gera
tilraunir { eldhdsinu.

Forvitnilegur fugl
Pau Kristin og Jén Magnus eru jafnframt
eigendur alifuglaslaturhussins og kjot-
vinnslunnar Isfugls { Mosfellsba en auk
pess ad vera med kalkina raekta pau kjuk-
linga. Isfugl selur afurdir Reykjabtisins og
fr4 6drum Isfuglsbaeendum.

Kristin er ad lokum spurd um muninn
4 kalkinum og kjiklingum. ,Kalkiinn
er natturlega miklu steerri fugl og hefur
helmingi lengri vaxtartima en kjukling-
ur. Kalkinninn er ad morgu leyti vanda-
samari og viokveemari fugl { uppeldi en
hann er forvitinn og skemmtilegur.”

AQ grilla heilan kalkun
Heilgrilladur kalktnn fyrir 4tta manns

o 1 stk. kalkinn, um bad bil 4-4,5kg

e 4 msk. olia

e salt og nymaladur pipar

¢ 1-2 msk. résmarin, smétt skorid

« 2 hvitlauksgeirar, pressadir

e 2 laukar, skornir i bata

o 1-2 epli, skorin { bata

Takid innmatinn dr fuglinum. Perr-
i0 fuglinn ad innan og utan med eldhus-
pappir. Penslid fuglinn med oliu og krydd-
i0 med salti, pipar, résmarin og hvitlauk.
Fyllid fuglinn med lauk- og eplabatum.
Setjid hann 4 gatalausan grillbakka og
leggid hann 4 medalheitt grill. Lokio grill-
inu og grillid { u.p.b. 75 minttur eda par til
kjarnhiti neer 70°C.

Grill eru mj6g mismunandi og pvi er
gott ad nota kjothitameeli. Gott er ad snta
fuglinum einu sinni til tvisvar { halfhring,
larétt (ekki velta honum yfir 4 bringuna).
Penslio yfir fuglinn 60ru hverju med oli-
unni sem lekur { bakkann.

begar fuglinn er tilbtinn er best ad taka
hann strax af grillinu og pakka honum i 4l-
pappir ef hann parf ad bida.

Skemmtileg tilbreyting er ad bera grill-
adan kalkininn fram med indversku meo-
leeti.

Uppskrift af www.kalkunn.is.
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Hjonin Jon Magnus Jénsson og Kristin Sverrisdéttir eru baendur a Reykjum i Mosfellsbae og ala par kalkina. bau eru
einnig eigendur Isfugls sem selur afurdir Reykjabusins og annarra Isfuglsbaenda. MYND/VALLI
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Ratleikur a paskadagsmorgni

[ stad pess ad hefja paskadag 4 pvi ad gtiffa i sig paskaeggjasikkuladi i svefnrofunum geeti verid gaman ad skipuleggja ratleik

i kringum leitina ad egginu

egar égvar litil var adalspennan
pé paskadagsmorgun ao fara af

stad og leita ad paskaeggjunum.
Eg man eftir einu skipti pegar ég fann
eggid 4 fyrstu mintGtunum og pétt-
ist ekki hafa sé0 pad, pvi ég var buin
a0 leita svo stutt og vildi ekki purfa
a0 bida eftir 6llum fjérum systkinum
minum medan pau leitudu ad sinum,”
segir Tinna Rds en péskaeggjaleitin er
{ hennar huga hapunktur paskadags.

Tinna Rés er nu busett { Genf par
sem hun starfar fyrir alpjédastofn-
un sem nefnist Y's Men International
og er samstarfsadili Heimssambands
YMCA (KFUM). Hin hefur { fjolmorg
ar starfad hja KFUM og KFUK 4 Is-
landi. Sumarbudareynslan og leid-
togapjélfun samtakanna jok & haefni
hennar og hugmyndaflug til ad finna
upp ratleiki en pa hefur huin 6faa b1iid
til um eevina.

,Aminu heimili voru leikirnir hafd-
ir einfaldir. Pabbi og mamma f6ldu
eggin og vid bornin leitudum. Leitin
gat tekio fra nokkrum mindtum upp
i meira en klukkutima, { bad minnsta
i minningunni,” rifjar Tinna Rés upp.
Systkinin fengu svo a0 fela egg foreldr-
anna sem vakti mikla katinu.

Mismunandi fleekjustig
Ratleikir geta verid af ymsum toga
og gaman ad gera ba eilitid flokna po

vissulega purfi ad meta adstedur og
aldur hverju sinni. ,Pegar ratleikirn-
ir eru Utbtunir er mikilvaegt ad taka
tillit til aldurs barnsins og meta faerni
pess og uthald. Einnig er mikilveegt
a0 stjérnendur leiksins muni hvar 611
eggin eru falin, sem getur reynst erfitt
pegar pau eru mjog morg,“ segir Tinna
Rds kimin og pekkir pad greinilega af
eigin raun. ,Ratleikur par sem bérn
eru leidd &fram af midum med vis-
bendingum eru alltaf klassiskir. P4 er
skemmtilegt ad hafa visbendingarn-
ar { gatuformi 4 bord vid ,neestu vis-
bendingu er mjog kalt, en henni er
alveg sama pvi hin er ad geda sér 4
{spinna“ Peir sem eru mjog metnad-
arfullir geta svo haft gaturnar pyngri,”
lysir Tinna Rds.

Hun segir um ad gera ad nyta sér
édhugasvio barna og pad sem er { upp-
4haldi 4 hverjum tima. ,Til demis
veeri heegt ad hafa Harry Potter-, fét-
bolta- eda Bibliupema fyrir pa sem
vilja tengja leikinn vid hétidina sjalfa
og astedu hennar.”

brautalausnir

,Onnur hugmynd ad ratleik er ad bua
til verkefni eda praut sem parf ad leysa
til ad fa naestu visbendingu. Til deemis
meetti kaupa litid pusl], fela bitana og
gefa bornunum lista med visbending-
um um hvar paslin er ad finna,“ segir

. Tinna Rés Steinsdottir hefur skipulagt og tekid patt i 6faum paskaeggjaratleikjum.

Tinna Rés og bendir 4 ad hugmyndin
med puslio henti einnig bérnum sem,
til a0 mynda, eru rimfdst vegna

veikinda. ,P4 er hagt ad j S
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vera med spurninga-
keppni par sem eitt
pusluspil feest fyrir
hvert rétt svar og
pegar myndin er
heil er endast60-
innindd og paska-
eggio leyst Gt.”

Utan dyra
Hressustu fjolskyld-
urnar geta svo feert
leikinn ut fyrir hissins
dyr. ,Til deemis meetti skipta
fjolskyldunni upp i tvo teymi og hafa
ratleik { neerumhverfinu. Gaman veeri
ad vera med goda blondu af likamleg-
um prautum 4 bord og hugarpraut-
um,” segir Tinna Rés og telur best ad
fullordinn adili fylgi bAdum lidum
og gangi r skugga um ad 6llum
prautum sé lokid.
,Audvitad er skemmti-
legast pegar fullordna folk-
i0 tekur patt med bornun-
um,” segir hiin en bend-
ir félki 4 ad hafa 1 huga
a0 lata leikinn frekar snu-
astum skemmtun en sam-
keppni.

Hressustu fjolskyldurnar geta feert leikinn Ut fyrir hussins dyr.
NORDICPHOTOS/GETTY

Bldsio ur eggi =

Gatid mjorri endann 4 egginu fyrst. Notio
tituprjén eda ndl. Snidugt er ad lima yfir

eggid med mélaralimbandji, og stinga
gatio 1 gegnum bad. b4 brotnar eggid

siour. Steekkio gatio sidan med steerri nal,

tannstongli eda prjéni.

Gatid sem innihaldid 4 ad fara Gt um parf

a0 vera tvisvar sinnum steerra en hitt.

Hraerdu upp { innihaldinu med nal eda bréfa-
klemmu. P4 verdur audveldara ad koma pvi tt.

Blastu svo { minna gatid. Einnig er haegt ad bldsa { gegnum sogror eda
nota sprautu. Helltu vatni yfir minna gatio til ad hreinsa restina innan
ar egginu. burrkadu bad svo { ofni vid 150 gradur { tiu mindtur eda lattu
pad hanga svo steerra gatio visi nidur og pornai2-3 daga.

Skreytid ad vild.
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Mostellsbeer er il
heilsuetlandi samtélag

Utivistarméguleikarnir i Mosfellsba eru 6teljandi og um ad gera ad nyta
sveedio til utivistar og hreyfingar um paskana.

[ Mosfellsbe eru 6teljandi mégu-
leikar til utivistar og hreyfing-
ar sem er tilvalid ad nyta um
paskana. Par er haegt ad fara {
sund, golf, gongur, hlaupa- og
hjélaferdir i fallegu umhverfi.
,Vid erum med prounarverk-
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islenska lambakjotid hefur verid vinsalt &
bordum landsmanna yfir paskana undanfarna
dratugi. Adrar pjodir eiga sina matarsioi f
tengslum vid paskahatidina og kennir par
ymissa grasa.

Sildin er 6rjufanlegur hluti paskahatidarinn-
ar { Svipjéd en hun er ad mestu leyti veidd &
vorin par f landi. HUn er verkud a ymsa élika

vegu og oft borin fram med rigbraudi, syrdum

rjoma og kartéflum. Kaldur snafs fylgir lika oft
med.

i Russlandi er hefd fyrir pvi ad bera & bord Paskha sem er pyramidalaga

efni { gangi sem ber yfirskriftina
Heilsueflandi samfélag en for-
senda pess er a0 allir {ibuar hafi
teekifeeri, upplysingar og adgengi
til ad velja lifsstil sem leidir til
heilbrigdis 4 likama og sal. Verk-
efninu, sem er unnid med heilsu-
klasanum Heilsuvin og Embeaetti
landleeknis, hefur verid skipt {
fjéra peetti og er unnid med hvern
pattieitt ar{ eftirfarandi r60; Neer-
ing-mataraedi, Hreyfing-utivist,
Lidan-gedrekt, Lifsgeedi-forvarnir
og fleira,” segir Aldis Stefansdottir,
forstodumadur pjéonustu- og upp-
lysingamadla.

negulnagla og ost.

garoakerfli.

heimamenn moéndlum og sykri.

eftirréttur Ur rjdmaosti, kotasaelu og purrkudum dvoxtum. Rétturinn er oft
skreyttur bokstdfunum XB sem visar { upprisu Krists.

ibaar Brasiliu Utbua gjarnan saeta millibitann Pacoca de Amendoim um
paskana sem er buinn er til ur krémdum hnetum, sykri og hveiti.

Capirotada er kryddadur braudbudingur sem er & bodstolum vida | Mexiko

Mosfellsbeer er, fyrst sveitar-
félaga 4 Islandi, heilsueflandi
samfélag og tekur forystuna i
pessu verkefni. Markmidid er

um hverja paska. Budingurinn inniheldur medal annars rusinur, kanil,

Skirdagur gengur undir nafninu,graeni fimmtudagur” i byskalandi. pa
reyna landsmenn ad borda sem mest af mat sem er graenn & litinn eins og
nafn dagsins gefur til kynna. Medal vinsalla rétta pann daginn er spa ur

ad préa samfélagslegan ramma
utan um markvissa og heildraena
heilsueflingu, en verkefninu er
atlad a0 na til allra aldurshépa {
samfélaginu medal annarsigegn-
um heilsueflandi leik-, grunn-
og framhaldsskéla, vinnustadi

Panettone-kakan er & bodstdlum baedi um jol og paska 4 [taliu. Um paskana
er kakan bokud flaginu eins og dufa sem & ad tdkna frid. Yfir hana stra

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000Umsjénarmenn auglysinga: Bryndis
Hauksdéttir, bryndis@365.is, s. 512-5434 l-'\byrgaarmaéur: Jon Laufdal.

og starf eldri borgara og studla
pannig ad g6dri heilsu, vellidan
og auknum lifsgeedum.

Verkefnid neer yfir helstu forgrunn i allri pjénustu sveitar-
dherslupeettilandleeknis og midar  félagsins. Sambeaerileg verkefni  verkefninu er sérstakur heilsudag-
ad pvi ad setja heilsueflingu i erupekkterlendisenerndifyrsta uribenum 7. mai.

Fjélmargar génguleidir er ad finna i Mosfellsbae.

skipti tekid upp hér 4 landi. Lidur {
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Flensted gomsetu kartoflurnar eru
brakandi stokkar beint 4r ofninum.
Einstaklega g6dar i matseldina og
innihalda adeins 2% fitu.
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Bragdmiklar en fitulitlar

Ofnkartoflurnar fra Flensted innihalda adeins 2% fitu. Asteedan er nystarleg vinnsluadferd sem gerir
kartoflurnar baedi stokkar og bragdgooar.
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Flensted

Résmarinkjuklingur

med spaenskri skinku (fyrir 4)

700 g uUrbeinud kjuklingaleeri fra
Rose Poultry

ca. 7 sneidar spaensk skinka eda eins

fituinnihaldi eru kart6flurnar hreinsad-
ar vandlega, snéggsodnar, skornar 1 bita,
purrkadar litillega og udadar 1étt
med oliu sem inniheld-

Til pess ad nd einungis tveggja présenta

ur kryddbléndu,” lysir
Jéhannes P6r Avarsson,
markadsstjéri hja Innnesi
sem flytur inn Flensted-
ofnkartoflur.

Kartoflurnar eru mismun-
andi ad 16gun og kryddhjuip-
ur peirra er margs konar. Inn-
nes byour upp & tveer tegund-
ir, annars vegar bravas og hins
vegar stave.

,Bravas er spaenskur kart-
ofluréttur sem oft mé fa 4
tapas-bérum og er pa borinn
fram med allioli,” segir J6-
hannes. Bravas-kartofl-
urnar eru skornar grof-
lega i ferninga og ristadar {
heitri olfu og oft bornar fram
med heitri, kryddadri témat-
sésu.

Stave eda kartoflustafirnir
eru meo ex6tiskum kryddum
4 bord vio papriku, hvitlauk,
téomat, basiliku, kériander og
steinselju. ,Stave-kartoflurnar
henta vel sem nasl sem dyfa ma {
gott hvitlauksblandad majénes,”
segir J6hannes.

Bravas-kartéflurnar henta

einnig sem medleeti. Hér ma finna gémsaeta
uppskrift ad kjuklingarétti sem hentar vel med

kart6flunum.

fersku salati.

og kjuklingalaerin eru mérg

ca. 12-16 stykki marinerud hvitlauks-
rif i chili-oliu (koma i krukku fra
Paradiso)

1 knippi ferskt résmarin

1 knippi fersk salvia

1 dl dlifuolia

1 dl balsamedik

flogusalt m/résmarin
gréfmaladur svartpipar

Ofn hitadur { 180 grao-
ur. Kjuklingaleerin eru pidd
og kryddud med salti og pipar.
Ein litil grein af salviu og ein litil
grein af résmarin er 16gd inn {
hvert leeri ogleerid halfvafio utan
um kryddjurtirnar. Pvi neest er
speenskri skinku vafid utan um
kjuklinginn. Kjuklingurinn er
lagdur i eldfast moét. P4 er dlifu-
olfunni og balsamediki bland-
ad saman. Blondunni er dreift
yfir kjiklinginn og pvi neest
er hvitlauknum dreift yfir.

Hitad { ofni vid 180 grao-
ur { um pad bil 30 minut-
ur eda par til kjuklingur-
inn er eldadur { gegn. Borid fram med

Flensted Patatas Bravas (speenskar kartoflur) og

Athugid a0 pegar kjiklingsins er neytt pé eru
kryddjurtirnar teknar fra.

Bollur sem laekna og treysta vinattu

[ Bretlandi, Astraliu, Nyja-Sjalandi, Sudur-Afriku og Kanada er hefdbundid ad snada satar, kryddadar braudbollur, skreyttar med
krossi, &4 fostudaginn langa. Ymis hjatru fylgir bollunum sem sagdar eru hafa leekningamatt en ad auki er gott ad ferdast med peer.

ollurnar kallast ,hot cross
Bbun“ 4 ensku en { mérgum
kristnum 16ndum eru boll-
urnar bordadar heitar eda ristadar
4longufostu sem stendur fra sku-
degi til fostudagsins langa. Kross-
inn 4 bollunni tdknar krossinn sem
Jesus var krossfestur &.
Krossbollurnar eiga sér langa
sdgu. A tima Elisabetar fyrstu Eng-
landsdrottningar var gefin ut til-

Ymsar Gtgafur

Krossbolluna mé nd fa { ymsum tt-
gafum. [ Bretlandi er hiin seld { st6r-
morkudum med karamellu-, appel-
sinu-, tronuberja- og epla- og kanil-
bragdi. Sukkuladibollur eru vinseelar
i Astraliu og Nyja-Sjalandi auk pess
sem kaffibragd hefur verid kynnt til
sdgunnar.

Klassisk krossbolla

skipun sem bannadi s6lu 4 bollun- 450 g hveiti
um og 60ru kryddudu braudinema 14 g purrger
fyrir jardarfarir, fostudaginn langa 1 tsk. salt
eda jolin. Ef upp komst um sélua 50 g sykur

bollunum 4 60rum timum voru paer
gerdar upptaekar og gefnar fataek-
um. Af peim s6kum voru bollurn-
ar adallega bakadar { heimahdsum.

Krossinn kysstur

Ymis hjatra fylgir krossbollunum.
Ein er st ad krossbollur sem bakad-
ar eru 4 fostudaginn langa skemm-
ist ekki eda mygli { heilt ar. Sam-
kveemt annarri hafa slikar bollur
leekningamatt.

A0 deila krossbollu med 60rum &
a0 tryggja vindttu neestu arin, sér-
staklega ef henni er skipt til helm-
inga og sérstok pula pulin um leid.
Sumir telja ad kyssa purfi kross-
inn 4dur en bollan er snadd. Boll-
an pykir géour ferdafélagi enda
4 hun ad vernda sjomenn fyrir
skipsskada. Ef bollan er hengd upp
{ eldhdsinu er htin voérn gegn eldi
og mun sja til pess ad allur braud-
bakstur heppnist.

150 ml volg mjolk

50 ml volgt vatn

1 egg, hraert

50 g 6saltad og braett smjor

olia til ad smyrja

1 tsk. kanill

Y4 tsk. mixed spice (breskt kdkukrydd)
4 tsk. muskat

100 g kdrennur

Til skreytingar:
4 msk. hveiti
2 msk. sykur

Setjid hveiti, purrger, sykur og
salt { skél dsamt kryddi og purrk-
udum 4véxtum. Blandid vel. Biid
til holu i midjunni og hellid mjolk,
vatni, eggi og breeddu smjori{hana.
Blandid med trésleif og loks hond-
unum.

Hnodid deigio par til pad er slétt
og fellt. Setjio 1 skal sem hefur verid
penslud med oliu og leggid hreint,

kyssa krossinn &dur en bollunnar er neytt.

rakt viskustykki yfir. Latid hefast {
um klukkutima.

Setjio deigid & hveitistradan fl6t
og hnodiod i nokkrar sekindur. Deil-
i0 deiginu 1 télf jafna hluta. Buio til
sléttar kalur og setjio 4 smurda bok-
unarpl6tu. Notid litinn beittan hnif
til ad skera kross { hverja bollu. Legg-
i0 raka viskustykkio yfir bollurnar
og 14tid hefast { um 20 minutur.

Hitid ofninn { 200 gradur eda

Krossinn & bollunum er takn krossins sem Jesus var krossfestur a. Sumir

NORDICPHOTO/GETTY

180 gradur (blastur).
Blandid hveiti vid or-

1itid vatn pannig ad

ar verdi pykkt krem.
Sprautid pvi i krossinn

sem pid skdrud adur

med pokasprautu. Bakid

{ um 12 til 15 minttur.
Breedid nu sykur saman vio
eina msk. af vatni og penslid

heitar bollurnar med blondunni.
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Péaskaeggjasteypa er tilvalin fjolskylduskemmtun & paskum.

Sukkuladieggjagerod

fyrir

6

Iskylduna

Eva Run Michelsen steypti sjalf paskaeggin i ar og fékk vio pad adsto0 fra
frenkum sinum, Aréru isabellu og Emiliu Myrru. Eva heldur ti bloggsiounni
Kokudagbokin.com og segir alla fjolskylduna geta sameinast i paskaeggja-
gerdinni. Hin gefur hér g60 rao.

vy
I steerri eggin parf um pad bil 300

g af sikkuladi en 150 g { minni
eggin. Pegilegast og flj6tlegast
er ad nota sukkuladihjip en hjipinn
parfbara ad hita og hella svo { métin.
Eg notadi hjup frd Néa Sirfusi.

Ef notad er venjulegt sukkuladi
parf ad tempra bad og nota hita-
meeli til ad fylgjast med. ba skal
breeda 3 af siukkuladinu yfir vatns-
badi upp { 42 gradur. Taka stukk-
uladid pé af vatnsbadinu og baeta
peim % sem eftir er ut i. P4 leekk-
ar hitastigid nidur { 32 grdour. Meod
pessari adferd 4 eggid ad verda glja-
andi og fallegt.

Stéru métin skal fylla ad ¥4. Velta
moétinu svo til og frd en gott er ad
standa uti ef pad er hagt, b4 gengur
pad hraodar. Pegar sukkuladio heett-
ir ad renna til er gott ad setja pad {
frysti{ 15 til 20 minutur.

Litlu métin ma fylla alveg.

Snidugt er ad blanda lakkrisk-
urli 1 sukkuladid en pa er gott ad
setja minna en % { métid. Velta pvi
svo til og keela og setja svo adra um-
ferd af sikkuladi, blondudu lakkr-
iskurlinu.

Til a0 festa skeljarnar saman er
bradnu stkkuladi smurt 4 jadrana
og skeljarnar svo lagdar saman
medan par eru enn { métinu. Adur
er snidugt ad setja nammi og méls-
hétt{adra skelina. Settinn { frysti {
15 minttur. Eggid losad ur métinu
og kantarnir snyrtir med hnif.

Gotter ad vera { bdmullarh6nsk-
um vid ad handleika eggid svo ad
ekki komi fingrafor.

Féturinn er steyptur 4 sama hatt
og eggid og eggid svo ad lokum fest
4 fé6tinn med bradnu sukkuladi.

Vid skreyttum eggin med topp-
um ur blondu ar 1 msk. af ,mar-
engs powder”, 2 msk. af volgu vatn
og 1% bolla af flérsykri sem hreert
er saman, skipt i skdlar oglitad med
matarlit. Sprautad & plotu og parf ad
hardnaitvo tima.

Métin og fleira skraut fékk ég {
Allt { koku. Paskaungana fékk ég {
Blémavali.

Staerri métin eru fyllt ad ¥ og moétinu
svo velt og snuid par til sukkuladid
haettir ad renna. Minni métin eru alveg
fyllt.

lj 4|
Ad lokum er eggid fest a fétinn med
bradnu sukkuladi.

Skemmtilegt skraut er vida ad finna {
verslunum. Ungarnir fengust i Blomaval.

2

Sukkuladi er dreift a kantinn og adeins
Ut & métid 4dur en hinn helmingurinn
leggst ofan 4. Gaman er ad setja
nammi og jafnvel malshatt i adra
skelina, 4dur en lokad er.

-\.f
r

Wz
Kantarnir snyrtir med hnif. Emilia Myrra
heldur traustum hondum um eggid a

medan.

5

Skrautid bjuggu peer til Gr blondu af
florsykri, ,marengs powder” og vatni
sem paer litudu med matarlit.

Eva Run fékk adstod fra freenkum
sinum, Aréru [sabellu og Emiliu Myrru.
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Nidursodnir avextir eru dmissandi i
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Handbragd konu

Mia-vinin eru ny og spennandi viobot vid spaenska vinframleidslu. \ »Eg 6lst upp vio vin-
Gloria Collell er h6fundurinn & bak vid Mia en astrida hennar fyrir vini gerd og @skuminn-

7 x 7 P , . ’ . ingar minar snu-
og lifid 1 Barcelona vard henni innblastur vid gerd pess. Hun segir \ ast um spansk vin.

Eg man ilminn {
vinskemmunni

okkar og af tunn-
unum, fullum af
vini, og pegar fjol-
skyldan smakkadi
vinin heima,“ segir
Gloria Collell, hof-
undurinn 4 bak
vid Mia, nyja og
spennandi viod-
bét vid spaenska

,Barcelona i l

vinframleidslu.
) Gloria hannadi
l b, A R Sy vinid i samvinnu
\_______________————/4_444: vi0 Freixenet, sér-
staklega fyrir konur.

,Eg tok eftir pvi ad konur virt-
ust ekki falla fyrir speenskum
vinum pvi morg peirra p6ttu gam-
aldags. I samstarfi minu vid Freix-
enet lagdi ég pvi til nyja nalgun til
a0 bua til liflegt og ferskt vin sem
myndi hofda til f6lks um allan
heim. Mia-vinin eru dvaxtavin og
unnin pannig ad speenska vinprug-
an njoti sin sem best. Eg veit ad pé6tt
ég hafi buid vinin til med konur {
huga likar karlménnum pau ekki
siour.”

Hvad er pad vid spaensk vin sem
pér likar?

»Fjolbreytileikinn { vinpragun-
um sem eingéngu eru raektadar a
Spéni finnst mér frébeer, eins og
Tempranillo- og Parellada-prug-
urnar. Vio gerd Mia t6kst mér ad
sameina iberiskar prugur og nu-
tima vingerdarteekni vid pann stil
og lifsprétt sem einkennir Barce-
lona, mina heimaborg. ,Barcelona
iflosku” er frabeer lysing 4 Mia-vin-
unum.”

M

Hver var innblasturinn a bak vid
merkingarnar a floskunum?
,0rdid ,mia“ sem byodir mitt a
speensku, var mikid notad medan
4 vinnsluferlinu st6d. Proun pessa
vins var afar spennandi og hreint
eevintyri fyrir alla sem komu par
a0, Freixenet-fjolskylduna, vin-
ekrubaendurna og okkur 611. Okkur
finnst vid 6ll eiga vinid og pess
vegna fannst okkur Mia videigandi
nafn. A midanum er nafnid métad
med mdsaikmunstri, sem visar til
verka hins freega arkitekts, Gaudi.
Pa er saga min og undirskrift einnig
afloskunni, sem gerir merkinguna
persénulega.”

AROMATICE & FRUITE

Mia hvitvin: 11% Mia raudvin: 12,5%

Ferskt og létt med rikum avaxta- Silkimjuakt vin unnid ur Tempr-
keim og votti af hunangi. Vinid er anillo-vinpragum. Vinid ber rikan
blanda af spaenskum vinpridgum avaxtakeim med pykku berja- og
og hentar vel sem fordrykkur eda plémubragdi. Hentar vel med

med grilludum kjuklingi. pastaréttum eda eitt sér.



