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Pipp-ostakakan er vel heppnud hja Erlu.

Ekta eftirlaetis nammidagskaka

Nammi-ostakokurnar hennar Erlu GudOmundsdottur eru baedi ljuffengar 4 bragdio og fallegar 4 a0 lita. Erla hefur gaman af pvi ad
elda og baka og heldur uti uppskriftablogginu Matar & kokuuppskriftir Erlu par sem finna ma fullt af godum hugmyndum.

Mars-ostakakan er ljuffeng og litur vel ut.

rla Gudmundsdéttir ha-
E skélanemi segist hafa byrj-

ad a0 hanga yfir mé6mmu
sinni { eldhdsinu pegar hin var
priggja ara gomul og ad mamman
hafi ekkertlosnad vio hana padan
eftir pad. ,,Ahuginn 4 matargerd
og bakstri er liklega aettgengur.
Mamma er mjog dugleg 1 eldhts-
inu og svo voru 6mmur minar
tveer einnig pekktar fyrir gédan
bakstur. Mér finnst eiginlega
allt mjog skemmtilegt sem teng-
ist eldhuisinu en ég hugsa ad pad
allra skemmtilegasta sé ad skreyta
kokur, pa er égbaraiminum eigin
heimi ad dunda mér,” segir Erla og
brosir.

Erla féllst 4 ad deila ljaffeng-
um uppskriftum med lesend-
um Nammidags sem hun segir,
létt { bragdi, ad komi ad mestu
leyti frd nammifiklinum sem byr
innra med henni. ,Mér finnst
mjog gaman ad préfa mig afram
i bakstrinum og svo er pad bara
happa og glappa hvort pad heppn-
ast. Pipp-ostakakan er ein af peim
sem heppnudust og er { miklu upp-
dhaldi. Madur pykist eetla a0 fa sér
bara eina sneid en 4dur en madur
veit af pa er kakan horfin. Mars-
ostakakan er lika mjog ljaffeng og
ég get meelt med henni.”

Pipp-ostakaka

Botn:

« 1%2 Oreo-kexpakki

+ 120-150 g islenskt smjor (vid stofu-
hita)

Kexid er sett i matvinnsluvél og hun sett
d fullt. Pegar kexid er ordid vel mulid pd
er smjérinu baett vid og vélin sett aftur
fgang. Neesta skref er ad setja petta

[ kékuform. Eg nota 24 cm hringlaga
form og set békunarpappir i botninn.
Meér finnst best ad dreifa vel ir og bua
til botninn med fingrunum, en pd pétt-
ist hann jafnt og vel. Botninn er geymd-
ur i keeli fum tveer klukkustundir. Pegar
botninn er tilbuinn er gott ad fjarleegja
békunarpappirinn strax svo pid lend-
i ekki i vandreedum pegar fyllingin er
komin ofan d.

Fylling:

« 225 g Philadelphia-rj6maostur
+250 ml rjémi

« 1 tsk. vanillusykur

« 2 tsk. kakd

200 g piparmyntu Pipp

- 2 tappar piparmyntudropar/stevia

Braedid saman 100 g Pipp og smdvegis
rjéma, setjio pad til hlidar og Idtid kéina.
Peytid ricmann og setjid hann til hlid-
ar d medan rjidmaosturinn er hraerdur.
begar rjiémaosturinn er ordinn sléttur og
finn pd er iomanum blandad varlega
saman vid. Neest er vanillusykri, kakdi
og piparmyntudropum baett vid. Pegar
Pipp og rjidmablandan hefur kélnad vel
er henni hellt ut i fyllinguna og blandad
vel saman vid. Mig langadi ad hafa smd
nammi i kbkunni svo ég skar nidur 100 g
Pipp i vidbét, frekar smdtt, og blandadi
pvivid fyllinguna. Fyllingunni er svo hellt
ofan d Oreo-botninn. Best er ad geyma
kbkuna i keeli yfir nétt en annars er lika f
lagi ad skera hana eftir um pad bil fjérar
klukkustundir.

Mars-ostakaka

Botn:

- 80 g smjorliki

+ 100 g sudusukkuladi
« 1 litid Mars-stykki

« 3 msk. sirop

« 150 g Rice Krispies

Smijorliki, sudustikkuladi, Mars og sirép
er allt breett vel saman i potti. Setjid
Rice Krispies tt  bldnduna og blandid
pvivel saman vid. [ pessa uppskrift nota
ég 24 cm hringlaga form, set békunar-
pappir i botninn og skelli Rice Krispies-
bléndunni i formid. Mig langadi ad
hafa smd skel utan um fyllinguna og
ytti pvi Rice Krispies upp allar hlidar og
passadi ad botninn veeri vel pykkur.

Fylling:

+ 220 g Philadelphia-rjémaostur
+ 250 ml rjémi

« 2 litil Mars-stykki

« 1 tsk. vanillusykur

Setjid Mars-stykkin [ pott med smd
riéma ut i, Idtié brddna og setjio svo til
hlidar. beytid riomann og setjid hann
til hlidar é medan ridmaosturinn er
hraerdur. Ridmanum og riémaostin-
um er sidan blandad varlega saman {
hreerivélinni. Sidast er vanillusykrinum
og Mars-riémabléndunni baett vid. bd
er fyllingunni hellt  Rice Krispies-skelina
og kakan geymd i keeli i fiérar klukku-
stundir eda yfir nétt.

Erla hefur gaman af pvi ad elda og baka
og gerir mikid af pvi.
MYND/GVA
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Samband salts og karamellu

Saltkaramellubragd hefur nad miklum vinseeldum pétt morgum finnist pad skritio pegar peir heyra um pad fyrst. Saga
saltkaramellunnar er ekki long en hun hefst hja sikkuladisnillingnum Henri Le Roux.

yrir ekki svo léngu pottu
F karamellur og salt almennt

frekar sérkennileg samsetn-
ing sem varla var a0 finna nema {
skritnustu skimaskotum Norm-
andf en nu bradna saltkaramellur
4 allra vorum. Og ekki nema von.
Pessi 6liku bragdsystkin eiga svona
gridarlega vel saman og pau eru ni
leidd saman { hverri vorutegund-
inni 4 feetur annarri. Saltkaramellu-
is, saltkaramelluostakaka, popp,
kjaklingur...

En hver var fyrstur til ad stofna
til pessa stérkostlega sambands
og hvernig breiddist pad at? Upp-
runa saltkaramellunnar ma rekja
til sukkuladisnillingsins Henri Le
Roux. Henri feeddist 4rid 1942 inn
i mikla seetmetisfjolskyldu. Pabbi
hans var bakari sem var pekktur
fyrir eftirrétti og 4tti aettir ad rekja
til eftirréttasmida adalsmanna.
Henri stundadi meistaranam vid
eina sukkuladiskéla heims, sem var
a0 sjalfsogou 1 Sviss, og atti eftir pad
farseelan feril { Parfs par sem hann
rak nokkrar sukkuladiverslanir.
Hann seldi peer 1977 og flutti baferl-
um til Normandi padan sem konan
hans, htin Lorraine, var &ttud.

begar parna var komio ségu lang-
adi Henri a0 breyta til og finna upp

4 einhverju seelgeeti sem veeri al-
gerlega einstakt og @tti engan sinn
lika. Hann var lika ordinn preyttur
4 stikkuladi oglangadi ad breyta til.
Og tilbreytingin kom eiginlega upp
fhendurnar 4 honum. Normandi er
landbtnadarhérad sem steerir sig af
ymsu, en medal annars er par fram-
leitt besta saltada smjor { heimi ad
margra mati. Petta nytti Henri sér.
Hann préadi karamellu med mondl-
um, hnetum - og saltbragdi. Salt-
karamellurnar hans Henri Le Roux
slégu svo { gegn ad fyrsta arid seld-
ust 400 kil6 og neesta ar 700 kil6 og
pannig koll af kolli. Arid 1980 vann
saltkaramellan til fyrstu verdlauna
{ virtustu seelgaetiskeppni Frakka
og ba urdu til ymsar eftirlikingar
sem nddu po aldrei alveg 1 skottid &
saltkaramellunni hans Henris.

Saltkaramellurnar voru um
nokkra hrid vel geymt leyndarmal
{ Frakklandi en Japanar og Banda-
rikjamenn téku vid sér upp ar
aldamdtum. Dyrir og framsaeknir
veitingastadir féoru ad bj6da upp
4 saltkaramellueftirrétti { kring-
um 2010 og smam saman var salt-
karamella ordin uppahaldsbrago-
tegund allra. Saltkaramellusdsa
gerir bara allt seetmeti einfaldlega
aaadeins betra.

Saltkaramellusdsa

200 g sykur

125 ml vatn

100 g smjor i teningum (hér ma
nota sérsaltad smjor i anda uppruna
saltkaramellunnar)

100 ml rjémi

1 tsk. sjavarsalt (og ef til vill 5nnur
bragdefni ef ykkur vantar spennu

i lifio)

Meelid &1l innihaldsefnin og hatfid tilbuin
innan seilingar. Setjid sykurinn d stdra,
punga og pykka pénnu og hellid vatn-
inu yfir. Mikilvaegt er ad bleyta allan syk-
urinn. Hitid d midlungshita og hatio
auga med pvi pegar sykurinn brddn-
arog byrjar ad brinast. begar sykurinn
minnir d raf (eftirum pad bil sj6 mindt-
ur), takid hann pd af hellunni og hreer-
i6 smjérinu saman vié med trésleif par til
smjorid er alveg brddénad. Hraerid rioma
og salti pbd saman vid. begar petta fer

Saltkaramellusosa fer vel i fallegri krukku.

ad likjast karamellusésu er rdd ad taka
bragdprufu med litilli teskeid og beeta
meira salti  eftir smekk (hér md lika
beeta 60rum bragdtegundum vid eins
og vanillu eda chili, préfid ykkur dfram).
Athugid ad bida smdstund svo bragd-
laukarnir brenni sig ekki. Notid strax eda
geymid [ krukku, til deemis gamalli sultu-
krukku, inni { isskdp. Sésuna md hita og
beeta orlitilli mjélk saman vid ef ykkur
finnst hin of bykk. bessa uppskrift md
lika nota til ad bua til karamellur og pd

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 Umsjénarmenn auglysinga: Jénatan Atli Sveinsson, s. 512 5446, jonatan@365.is Abyrgdarmadur: Svanur Valgeirsson.

Brjottu upp daginn med KitKat ha

er mdlio ad hita blénduna meira eda
bangad til hin stenst karamellupréfio
sem er svona: setjid hdlfa teskeid af sjod-
heitri karamellubléndu i iskalt vatn og ef
hdn myndar kdlu i vatninu er karamell-
an tilbdin til ad vera hellt [ smjérpappirs-
kleett form og leyft ad storkna ddur en
hdn er skorin i passlega bita. bd er kjérid
ad strd grétu salti yfir karamelluna dour
en hin storknar og beeta enn fremur i
hnetum, trénuberjum eda poppkorni ef
I6ngunin leitar i paer dttir.
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Taktu profio a Facebook-siou Gou
0g pu geetir unnid pér inn
birpﬁir af Gounammi!
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Frabearar idyfur i sumarveisluna

Girnilegar idyfur sem allir eru sélgnir i. Heegt ad hafa i partium eda sem laugardagsnasl med g60ri biomynd. Mjog einfalt ad utbua.

Tex Mex idyfa

1 ddés mexikébaunir

1 bolli guacamole

Y bolli majénes

1 dés syrour rjomi

1 pakki taco seasoning mix

2 bollar rifinn ostur

1 tématur, skorinn i bita

Ya bolli vorlaukur, smatt skorinn
Ya bolli svartar olifur

Setjid baunirnar  botn d fati. Dreifid
guacamole yfir paer.

Hreeri® saman majdnesi, syroum rijoma
0g taco seasoning mix. Setjid yfir guaca-
mole-sdsuna.

Dreifid ostinum yfir, bvi neest lauk, tém-
6tum og olifum.

Borid d bord med tortilla-nasli.

Bo6kud idyfa

bessi idyfa er einstaklega g6d og
hentar 6llum. Hana er lika einfalt
ad utbua.

2 bollar rifinn ostur, helst bragd-
mikill ostur

2 bollar rifinn piparostur

230 g mjukur rjdmaostur

3 smatt skorin raud paprika, grillud
%4 bolli majénes

3 vorlaukar, smétt skornir

1/3 bolli ferskt kériander

2 jalapenio, freehreinsadir og mjog
smatt skornir

1 msk. Worcestershire-sésa

Va tsk. paprikuduft

Salt og nymaladur pipar
Olia

Hitid ofninn [ 170°C. Hreerid saman ost-
inum, papriku, majonesi, kdriander, lauk,
Jjalaperio, Worcestershire-sdsu, papr-
ikudufti, salti og pipar. Penslid ofnfast
fat med oliu og setjio blénduna i. Bakié
20-25 mindtur eda par til blandan er
farin ad krauma.

Hid fullkomna guacamole
bessi mexikoska idyfa passar
fullkomlega med tortilla-nasli
og ymsum tex mex-réttum. Allt
sem parf er vel proskadar lar-
perur, tomatar, raudlaukur, salt
og limoénusafi. Margir kjésa ad
hafa chili-pipar til ad fa sma hita
i maukid.

2 proskadar larperur

2 tsk. gott salt

Liménusafi ur halfri liménu

Y2 raudlaukur, smatt skorinn

1 raudur chili-pipar, freehreinsadur
og smatt skorinn

2 msk. ferskt kériander, smatt
skorinn

Nymaladur pipar

1 proskadur tomatur, fjarlaegid free
og skerid i bita

Skerid Idrperur  tvennt og fiarleegio
steininn. Takid kjétio ar hydinu med
skeid og setjid [ skdl. Maukid Idrperurn-
ar med gatffli og strdid salti yfir. bvi naest
er limadnan kreist yfir. Safinn kemur f veg
fyrir ad Idrperan verdi brin og gefur ad
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ELALE BANA

bad eru margar girnilegar uppskriftir til pegar madur vill halda mexikéveislu.

auki gott bragd. Hreerid sidan saman
vid (ekki mauka) tomat, lauk, kériander,
chili-pipar og svértum pipar.

Alvoru tomatsalsa

Omissandi i veisluna og audvelt
ad utbua.

3 storir tdmatar, smatt skornir
5 raudlaukur, mjoég smatt skorinn
2 msk. ferskt koriander

A CH BARSMNLS

Safi ur 1 liménu

1 msk. sitrénusafi

2 msk. chili-flogur

2 msk. chili-sésa

1 tsk. steinselja

1 pressad hvitlauksrif
Salt og nymaladur pipar

Setjid allt i skdl og maukid létt med
gaffli. bPad md borda salsad strax en enn

betra er ad Idta pad standa yfir nétt. Heimagert salsa er sérstaklega ljuffengt.
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