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Girnilegur kokubaeklingur Néa Siriusar

NGi Sirius hefur fylgt [slendingum i ad verda 100 &r og i gegnum &rin hafa vérur fyrirtaekisins verid sérstaklega vinsaelar i bakstur. Allir
landsmenn pekkja Sirius sukkuladid, en undanfarin ar hefur pad einnig ordid a vinszella ad nota saelgaetid fra Noda Siriusi i kokugerd og
bakstur. Kékubaeklingur Néa Siriusar hefur notid mikilla vinsaelda og er fyrir [6ngu ordinn fastur lidur { undirbliningi margra Islendinga fyrir
hétidarnar. Sem fyrr erum vid stolt af kokubaeklingnum og pvi ad geta bodid {slendingum upp & Urvalshraefni i Smdétstaedilegar freistingar.
Uppskriftirnar i baeklingnum i ar eru eftir Berglindi Gudmundsdéttur sem er eigandi uppskriftasidunnar GulurRaudurGraenn&salt.

NIZZA OSTAKAKA

Botn

300 g hafrakex, mulio

3 msk. smjor, braett

3 msk. sykur

Blandid saman muldu kexi,
smjori og sykri. Blandid vel
saman og l4tid 1 28 cm form.
Frystid par til fyllingin er tilbdin.

Fylling

300 ml rjomi, peyttur

340 g rjomaostur, mjukur

100 g sykur

125 g Nizza stikkuladismjor
Hraerid saman rjdémaosti og sykri
og baetid peyttum rjéma varlega
saman vid. Blandid Nizza kreminu
rélega saman vid med sleif. Hell-
id bldndunni yfir botninn og fryst-
id i ad minnsta kosti fjérar klukku-
stundir. Hellid braaddu Nizza
sukkuladismijori yfir kokuna.

Skraut

100 g hindber, fersk eda
frosin

1 dl Nizza stikkuladismjor,
braett

KARAMELLUISTERTA MED
SALTHNETUMARENGSBOTNI

Marengsbotn

3 eggjahvitur

2 dl sykur

50 g salthnetur, saxadar
Gerid marengsbotninn. beyt-
id eggjahviturnar par til paer eru
ordnar stifar, setjid sykurinn smatt
og smatt saman vid og peytid i um
5-10 minutur eda par til marengs-
inn er ordinn péttur og glansandi.
Blandid salthnetunum varlega

Bakadu peér vinseeldi
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saman vid med sleif. Setjid deig-

id i form klaett med smj6rpappir og
bakid i 130°C heitum ofni i um eina
klukkustund.

KARAMELLUKREM
3 eggjaraudur
1 dl sykur
200 g Sirius rjomastkkuladi
med karamellu og sjavarsalti
4 dl peyttur rjomi

beytid eggjaraudur og sykur vel

Setjid rjoma, sirép og Sirius Pral-
in med karamellufyllingu saman

i pott og braedid vid vaegan hita.
Hreerid vel i blondunni. Takid pott-
id af hitanum pegar allt hefur
blandast vel saman og batid
smj6ri saman vid. Kalid litillega.

Skraut
100 g Sirius rjomastikkuladi
med karamellu og sjavarsalti

saman eda DéDLUQOTT MED
pbar til _ LAKKRISKURLI

létt og 2% s Um bad bil 25
ljost. e AT stykKi.

Saxid KOKLBAX 500 g déolur,
ridma- saxadar smatt
Ist]gléu- 250 g smjor
adid og 120 g

blandid pudursykur
saman vid. 150 g
beytid ad Kellogg’s
lokum rjéom- Rice
ann og bzetid Krispies
varlega saman 400 g

vid med sleif.

Setjid kremid

yfir botninn og frystid i ad minnsta
kosti fjérar klukkustundir. Takid
kokuna ar frysti 15 minatum adur
en hun er borin fram og skreytid
med s6xudu Sirius rjomasukkuladi
med karamellu og sjavarsalti.

KARAMELLUSOSA
1 dl rjomi
1 dl sirép
200 g Sirius Pralin med
karamellufyllingu
100 g smjor

Sirius rjémasikkuladi
2 pokar Noa lakkriskurl

D6dlur og smjor braett saman i

potti. PGdursykurinn er braadd-
ur med pangad til dédlurnar eru
ordnar mjukar.

Blandid Rice Krispies og lakkr-
iskurli saman vid og setjid i form i
frysti i 10 mindatur. Braedid sukku-
ladid yfir vatnsbadi. Hellid yfir
Rice Krispies blénduna og fryst-
id i um pad bil 30 mindatur. Skerid i
bita, berid fram og njétid.
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Safnar fyrir bokunarbdk

Bokunarsnillingurinn Lilja Katr-
in Gunnarsdoéttir sem heldur 1ti
bokunarsidunni Blaka.is safnar
nd 4 Karolina Fund fyrir bokun-
arbibliu.

Margir muna eftir 60ru s6fn-
unarataki sem Lilja Katrin st6d
fyrir 1 september bar sem safn-
adist um h4lf milljén kréna fyrir
Kraft. Forseti Islands, Gudni Th.
Johannesson, maetti i eldhisio og
pau felldu tdr saman sem vida
hefur verid sagt fra.

Dbeir sem vilja styrkja Lilju til
utgafunnar geta kikt inn 4 karol-
inafund.com undir Békunarbdk
Blaka.

Hér er ein gémsaet uppskrift ar
ranni Lilju Katrinar.

ROSALEGAR SMAKOKUR MED
SNICKERS O0G KARAMELLU

4 bollar Kornax-hveiti

1 tsk. matarsodi

1 tsk. lyftiduft

2 tsk. maizena

1 tsk. salt

280 g smjor

1/4 bolli rjémaostur

1% bolli pidursykur

1 bolli sykur

2 Nesbii-egg

1 msk. vanilludropar

1% bolli dokkt stikkuladi

(grofsaxad)

15 bolli Snickers (gréfsaxad)

24 Freyju karamellur(skornar

i helminga)

Byrjid a pvi ad briina smjorid og
leyfid pvi ad kélna. Blandid purr-
efnunum saman i skal og set;jid til
hlidar. Blandid rjémaosti, pudur-

;
—
>~
o

MI

ROTAL,

Tryggir
oruggan bakstur

Snickers- og karamellukékur

sykri og sykri vel saman vid brun-
ada smjo6rid. Baetid eggjunum vid
smj6rblonduna, einu i einu, og
sidan vanilludropunum. Bland-

id purrefnunum varlega saman vid
smjorblonduna @ medan pid hraer-
id stanslaust. Blandid sidan sukku-
ladi og Snickers varlega saman

vid med sleif. Setjid plastfilmu yfir
skalina og keelid i einn sélarhring.
Hitid ofninn i 180°C og klaedid ofn-
skuffur med bokunarpappir. Blid
til kalur ar deiginu a staerd vid golf-
bolta, gerid dzeld i midjuna og setj-
id einn karamelluhelming i hverja
koku. Gerid boltann aftur kululaga
pannig ad deigid hylji karamelluna.
Bakid i 10 til 12 minGtur og pass-

id ad hafa bil & milli kakanna pvi
paer breida Ur sér. Leyfid kokunum
ad kélna adur en pid guffid peim i
ykkur pvi karamellurnar purfa ad
storkna adeins.

Hveitid i
jolabaksturinn

- islensk framleidsla -

Kiktu a www.kornax.is og sjadu verdlaunauppskriftirnar
ur smakoékusamkeppni KORNAX 2016

Jolalegar piparkokur ad heetti Ingibjargar.

Finnska kaffibraudid er i miklum
metum hja Ingibjorgu og hiin bakar pad
fyrir hver jol.

Piparkokur og finnskt
kaffibrauo omissandi

Ingibjorg Bragadattir bakadi meira fyrir jolin & medan bérnin hennar voru yngri.
NU eru pau flogin dr hreidrinu en finnst samt gott ad koma til mémmu i mat. Um
daginn bakadi fjolskyldan piparkdkur saman og pa var mikid hlegid.

Elin
Albertsdoéttir
elin@365.is

Ingibjorg segir ad pad séu allt-
af einhverjar tegundir sem séu
o6missandi um jélin. Ingibjorg er
bekkt fyrir ad vera astrioukokk-
ur og fyrir nokkrum drum s4 hdn
um ad gera kokubeaekling fyrir Néa
Sirius. Han er samt ésatt tt i fyrir-
taekid ad hafa haett med kattatung-
ur en paer notadi hin alltaf { spesi-
ur. ,Eg heetti ad baka paer pegar
ég fékk ekki lengur kattatungur,“
segir hin. ,Eg byst ekki vid ad
baka mikid fyrir pessi jol, kannski
tveer til prjar tegundir. Eg baka
alltaf kokur sem ég laerdi i Has-
maedraskélanum, pad eru hvitar
kokur med sultu { midjunni og er
sidan dyft i kékosmjol.

Eg geri audvitad alltaf pipar-
kokur med fjolskyldunni og sidan
finnska kaffibraudido sem er mjog
gott. Eg fann p4 uppskrift { dénsk-
um beeklingi eftir Morten Hei-
berg sem er pekktur kokugerdar-
madur { Danmérku. Eg er buin ad
gera bessa uppskrift lengi og hin
er { miklu uppahaldi hja mér. Ann-
ars borda ég ekki mikid af sméakok-
um. Piparkokurnar sem vid bokud-
um um daginn eru p6 allar binar,“
segir Maria en yngsti sonur henn-
ar sem byr i Englandi fér med
kokur i boxi med sér heim a dog-
unum. ,betta er mjog g0 pipar-
kokuuppskrift,“ segir hin.

Ingibjorg er meira fyrir ad elda
g6dan mat en ad baka, ad eigin
sogn. , Eg er alltaf med rjipu og
hreindyr & adfangadag. A jéla-
dag set ég afganginn af rjapun-
um { tartalettur med brinudum
kartoflum, blondudu Ora-graen-
meti og sésu. Pad finnst mér alveg
omissandi. Sidan er jélaclid drukk-
i0 med,” segir Ingibjorg og gefur
hér uppskriftir ad piparkokum og
finnsku kaffibraudi.

Hlaturmilda piparkékugengid. Fra vinstri Maria, Sélveig, Ingibjorg og Bragi sem
heldur a Gunnlaugi, syni Mariu.

PIPARKOKUR notar hin ymsu mét til ad skera ut
500 g hveiti kokur. Bakar svo vid 180°C par til
180 g smjor réttum lit er ndd. Listfengir skreyta
250 g sykur svo sinar kokur. En pbad er ekki gert
1 dl sirép hér.

1% dl sterkt kaffi

2 tsk. sodaduft FINNSKT KAFFIBRAUD MED
1 tsk. hjartasalt SUKKULABI

2 tsk. kanill 500 g hveiti

1 tsk. engiferduft 400 g smjor

1 tsk. negull 100 g sykur

50 g finrifio sudusikkuladi
1 egg til ad pensla

50 g saxadar mondlur

2 msk. grofur sykur

Y4 tsk. hvitur pipar

Ollum purrefnum bland- \
ad saman i hraerivélar-
skal. Smjéri i litlum
bitum baett i og vélin
latin vinna saman
purrefni og smjor
med deigkréknum.
Sidan er kaffi og sir-
Opi baett i og hnodad
rélega par til falleg
deigkula hef mynd-
ast. Stundum parf
meiri veetu og stund-
um meira hveiti. b4 bara
baetir folk i.

Hveiti, smjor, sykur og
sukkuladi sett i hraeri-
vélarskal. Mulid saman
med deigkrdék og hnod-
ad par til komin er
kula af deigi. ba rullar
. madur ut fingurpykk-
um ,pylsum” sem eru
sidan skornar i bita,
5-6 cm, sem pensl-
adir eru med eggi og
mondlum og sykri strad
yfir. Bakad vid 200°C i 12-15
Sidan fletur madur deigid ut og min.
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Olafur H. Hakonarson| olafurh@365.is | s. 512-5433
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Svanur Valgeirsson




KITCHENAID HRARIVELIN

Verd frd kr. 89.990

Ollum KitchenAid Artisan hraerivélum fylgir fimm
stykkja dhaldasett ad verdmaeti 14.990.

Aukahlutir d KitchenAid hreerivéling -
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KitchenAid KitchenAid KitchenAid KitchenAid
Sleikjuarmur Pastagerdarvél Isgerdarskdl 4,8 litra hitaskal
Frdbeer i baksturinn Fyrir heimagert pasta Hrazerivélin verdur isvél Eldadu med hraerivélinni
VERD 5.990 VERD 29.990 VERD 19.990 VERD 64.990

KitchenAid
FOR THE WAY IT’S MADE

l.'[.’ Einar Farestveit & Co.hf.

Borgartuni 28 + Simi: 520 7900 * ef@ef.is» www.ef.is
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Klassisk jolakaka
Stollen er hefdbundin pysk jéla-
kaka sem er naudsynlegur hluti af
adventunni i byskalandi. Kakan,
sem raunar er mitt & milli pess

ad vera kaka og braud, nytur lika
sivaxandi vinszelda hér & landi og
sést e oftar 4 bordum landsmanna
fyrir jolin.

Haegt er ad rekja tilurd Stollen-
jélakékunnar til loka fimmtandu
aldar en i upphafi liktist hin meira
braudi enda matti ekki nota smjér
og mjolk & adventunni & peim tima.
Seinna fengu bakarar sérstakt
leyfi fra pafanum til ad nota mjélk
og smjor og pa tok hiin smatt og
smatt a sig pa mynd sem vid pekkj-
um i dag.

Bakarar i Dresden voru skyldadir
til ad greida konungi sinum skatt
fra 1500-1918. bad gerdu peir med
pvi ad baka tveaer Stollen jélakékur
dannanijolum en hvor kaka var
um einn og halfur metri ad lengd
og 18 kg.

Dresden hysir lika arlega
Stollen-hatid sem fer naest fram
laugardaginn 3. desember. Mérg
hundrud pusund gestir sekja dag-
inn hvert ar sem er einn af ha-
punktum &rsins i borginni.

Otal uppskriftir eru til af Stollen-
jolakokunni en flestar atgafur inni-
halda m.a. romm, purrkada avexti,
marsipan, hrasykur og vanillu-
stangir.

Kalkuinsalat a braud

Ef afgangur er af kalkininum er
ageett ad utbua salat ofan a snittu-
braud. Uppskriftin midast vid atta.

200 g kalkunakjot

2box syrdur rjémi

1 msk. majénes

2 msk. gréft sinnep

2 poki klettasalat, skorid nidur

Salt og pipar

Safi og borkur af V2 appelsinu

16 sneidar af snittubraudi

3 msk. élifuolia

1 hvitlauksrif

Skerid kjotid smatt nidur. Hraerid
saman rjéma, majonesi, sinnepi og
klettasalati. Batid sidan appelsinu-
berki og safa ut i. Bragdbzetid med
salti og pipar. Loks er kalkininum
hraert saman vid. Geymid i isskap i
nokkra tima adur en borid er fram
svo sésan fai ad jafna sig.

Hitid dlifuoliu & pénnu og steik-
id braudsneidarnar 4 badum hlid-
um. Leggid pzer sidan a bokunar-
pappir og strjukid hvitlauksbatn-
um eftir braudinu. Setjid um pad
bil matskeid af salatinu & hverja
braudsneid. | stadinn fyrir kalkin
ma nota kjukling.

SMJORID SKAL VERA VIP RETT HITASTIG

Sumum finnst pad ekkert tiltokumal i hvada astandi
smjorid er pegar pad er notad i bakstur en pad er lyk-
ilatridi i pvi ad na aferdinni a kokunni sem bestri ad
smjdrid sé eins og kvedid er a um i uppskriftinni ad
henni. | sumum uppskriftum & smjo6rid ad vera brad-
id og keelt, i 6drum kalt en i flestum uppskriftum a pad
ad vera vid stofuhita eda mjukt.

Smijor vid stofuhita er oft hraert vid sykur par til pad
er |étt og ljost, smjorid hjalpar pa vid ad lyfta kokunni
og gerir aferdina mykri. Mjukt smjor & ad vera mjukt
en ekki bradid eda fitugt hid minnsta. Smjér sem hefur
til deemis verid mykt i 6rbylgjuofni gerir pad ad verk-
um ad baksturinn feer a sig fituga aferd. Latid pvi

U

smjorid alltaf standa ati i um klukkutima fyrir notkun

til ad na fullkominni aferd.

begar smjor a ad vera kalt samkvamt uppskrift
er audvitad best ad taka pad beint tr isskapnum.
bannig er pad oft i uppskriftum par sem smjo6rid a
ekki ad bradna a medan pvi er blandad vid 6nnur
hraefni. Pannig verdur til aferd sem gerir pad ad
baksturinn molnar eins og til deemis 4 békum.

Smjor sem & ad vera bradid og kaelt 4 ad vera a
vokvaformi og halfvolgt. Ef bradid smjor er of heitt
getur pad sodid deigid og eggin pannig ad pad er mik-
ilvaegt ad pad fai ad standa i géda stund eftir ad pad

er braett.

56% sukkuladi

Einstakt sukkuladibragd

... SVO gott

Sirius sukkuladi hefur fylgt islensku pjédinni sidan 1933. bannig hafa islendingar
notid Sirius sukkuladis & storum sem hversdagslegri stundum lengur en peir hafa
notid sjalfsteedis. Sirius 56% sukkuladi er med hau kakoéinnihaldi og gefur
kroftugt sukkuladibragd med silkimjukri aferd og ljuffengu eftirbragdi. Pad hentar
mjog vel i bakstur, auk pess ad vera einstaklega gémseett eitt og sér.

HORIZONS

ARNASYNIR



