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PRIDJUDAGUR 6. JUNI 2017

Asdis Ragna Einarsdéttir grasaleknir segir jurtatinslu holla ativeru sem 6l fjdlskyldan geti stundad.
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Islenskar jurtir hafa verid nyttar til laekninga gegnum aldir.
Asdis Ragna Einarsdottir grasalaeknir vill paerialmenna
matargerd og kennir namskeid um nytingu jurta. =2
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Framhald af forsidou =

ér er pad hjartans mal
ad folk noti islenskar
jurtir meira sem hluta af

mataraedinu. Lekningajurtir eru
dyrmeetar afurdir nattdrunnar og
vio lyftum heilsunni upp a naesta
plan med pvi ad baeta peim inn

i daglegt matareae0i,“ segir Asdis
Ragna Einarsdottir grasalaeknir en
han kennir namskeid um islenskar
jurtir i kvold.

»Alveg eins og vid notum
erlendar kryddjurtir sem vid
kaupum uti i bad i matargerd ma
vel steikja stilkana af spanarkerfli &
pénnu med 60ru granu grenmeti
eda nota i sipur. Hvannasténglar
eru kjornir 1 sipur og hvannafra
ma nota a lambalzarid. Blodberg
er til deemis gott a0 nota i eggja-
kokur og haugarfi er frabzeer i salat
og peytinga. P4 ma pressa jurtirnar
i safapressu,” segir Asdis.

Algengar jurtir sem finna ma
i neerumhverfi okkar og flestir
pekkja isjon eru til demis vall-
humall, birki, tanfifill, mjadjurt,
bloodberg og gulmadra. A nam-
skeidinu fer Asdis medal annars
yfir hvada ahrifjurtirnar hafa a
heilsuna og yfir helstu atridi sem
hafa parfihuga vio tinslu jurta,
verkun peirra og nytingu.

,Pao eru akvednir paettir sem
skipta mali vid tinslu jurtanna,”
segir Asdis. ,Tina parf hverja
jurt vio kjoradstedur til a0 na
hamarks virkni ar plontunum og
mismunandi timi sumars a vid
mismunandi tegundir. Akveodin
veourskilyroi purfa einnig ad vera
til stadar, bjart og purrt. beer jurtir
sem nota a laufin af eru tindar
snemmsumars en blémin um
mitt sumar. Til deemis eru blémin
notuo af vallhumli. beer jurtir sem
timabeert er a0 tina ndna eru til
demis birki og tanfifill.

Nattaran gefur af sér allar pessar
Okeypis afurdir og ef vid leerum
adeins inn a petta ettum vid ad
nyta okkur jurtirnar i mun meira
meeli en vid gerum. bessi kunn-

Tanfifilsbl6d er haegt ad tina nina og nota til demis i pesto.

atta var til stadar. Mér finnst ad
vio eigum ao faera okkur aftur til
upprunans. Jurtatinsla er einnig
holl ativera og samvera en pao er
anagjulegt a0 fara ut og tina meod
fjdlskyldunni og um ad gera ad
virkja krakkana.“

Nanar ma kynna sér frodleik
Asdisar a www.grasalaeknir.is eda a
www.facebook.com/grasalaeknir.is

Villt tanfifilspesto

1 stér hnefi tunfifilsbl6d

1 hnefi fersk basilika

12-1 bolli valhnetur

1 bolli furuhnetur

3 msk. liménu- eda sitronusafi

1-3 stor hvitlauksrif

1 tsk. sjavarsalt

1 msk. rifinn parmesanostur

200 ml lifraen élifuolia

Haegt er a0 blanda saman tanfifli og
Klettasalati ef vill. Allt sett i mat-
vinnsluvél og hvitlaukur saxadur
aour. Blandao par til mjakt og oliu
beett vio ef porfer a. Geymio i gler-
krukku og kaeli og best er ad hella
sma oliu efst i krukkuna a0ur en

lok er sett a til pess ad auka liftima.
Getio notad kasjahnetur ef bid viljio
og vegan parmesanost eda %2-1 msk.
naringarger til ad fa ostabragoio.

Blomin af vallhumli er best ad tina
midsumars.

Blodberg er kjorio til ad bragdbaeta
eggjakokurnar.

Tofrar italska eldhussins

Nylega var sxlkeraverslunin Massimo og Katia Gourmet italiano opnud
vid Laugaveg i Reykjavik. bar eru i bodi ljuffengar italskar seelkeravérur.

hylli um allan heim og par er

Island engin undantekning,
Nokkrir italskir veitingastadir
hafa verio starfraektir hér undan-
farna aratugi vio miklar vinseldir
landsmanna, par a meoal veitinga-
staodurinn Massimo og Katia sem
it6lsku hjénin Massimo og Katia
raku i nokkur ar vio Laugarasveg i
Reykjavik. Na hafa hjénin opnad
sa@lkeraverslun undir nafninu
Massimo og Katia Gourmet
italiano vid Laugaveg 163 i Reykja-
vik par sem pau selja ljuffengar
italskar matvorur fra ymsum hér-
udum ftaliu. ,Vid bjédum m.a. upp
a extra virgin o6lifuoliu ar hand-
tindum 6lifum meo adeins 0,32%
syrustig. bessi olia hentar frabaer-
lega vel sem salatdressing, med
kjoti og fiski og stipum svo deemi
séu tekin. Einnig seljum vid hér
gott urval af greenum og svortum
olifum, ymsar geroir af ljuffengum
gaeoasveppum i 6lifuoliu, grillada
etipistlaioliu og sneidd eggaldin
samkvaemt gomlum hefoum fra
Puglia sem er i sudurhluta lands-
ins,“ segir Massimo.

Osturinn og aleggin eru heldur
ekki langt undan, segir Katia. A0

I t6lsk matargerd nytur mikillar

Girnilegar pylsur og skinkur, élifur, geedasveppir, urvals élifuoliur, ostar, kaffi
og ansjosur er medal pess sem finna ma i nyrri saelkeraverslun vid Laugaveg.

sjalfségou seljum vid hinn frega
italska Parmigiano Reggiano ost,
mortadella-pylsuna sem inniheld-
ur m.a. pistasiuhnetur og er mjog
vinselt dlegg 4 [taliu, auk ymissa
tegunda af skinkum fra Emilia
Romagna sem er i noroausturhluta
landsins.”

Gott verd

Meoal annarra ljaffengra vara
nefna pau hjénin kryddaoar Sal-

siccia Napoli pylsur, italska gaeda-
kaffio fra Kimbo sem kemur fra
Napoli, vel kryddada salamipylsu,
gomsaet chili-, etipistla- og olifu-
mauk sem er frabaert ad smyrja
ofan a braud, ansjoésur fra Sudur-
Italiu og reykta prosciutto-skinku
fra Nordur-Italiu. ,bessa ma geta
aod allar kjotvorur fra okkur koma
fra dyrum sem hafa verio alin vid
mannuolegar adstaedur og inni-
halda engin o=skileg aukaefni.”

Hjonin Massimo og Katia fyrir framan salkeraverslun sina vid Laugaveg.

MYNDIR/ANTON BRINK

Hjonin leggja mikinn metnad
iao bjoda upp a gott verd og per-
sonulega pjonustu. ,Einnig ma
nefna ad vio seljum skemmtilega
forréttaplatta sem er frabaer kostur
fyrir pa sem hafa ekki tima eda
vilja koma fj6lskyldu eda félogum
sinum a ovart, t.d. i tengslum vid
parti, afmeelisveislur, fundi eda
einfaldlega sem ljuffengt snakk.
Fyrir pa vioskiptavini sem pekkja
ekki nogu vel italskar geedavorur

er 6llum velkomid ad koma og
smakka a peim vérum sem peir
vilja kynnast.”

S@lkeraverslunin Massimo og
Katia Gourmet italiano er stadsett
a Laugavegi 163. Simantmerio er
588-9898.

Nanari upplysingar ma finna a
Facebook undir Massimo og Katia
Gourmet italiano.
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VID HONNUM 0G TEIKNUM FYRIR PIG

Kmdm66 endu kk mI af eldhus

bvottah ddy vefnherbergin g 6h um,
kmgg rum pér hgae Ibéglaelgd nska i ttingu
i haesta gaedaflokki og vondud raftaeki a vaegu verdi.

FJOLBREYTT URVALAF HURBUM,
FRAMHLIBUM, KLEDNINGUM OG EININGUM,
GEFA PER ENDALAUSA MOGULEIKA A
AD SETJA SAMAN bITT EIGID RYMI.

Opid: Man. - fost. kl. 09-18
Lokad & laugardégum i sumar

Ak|d3 + 201 Képavogur « Simi: 562 1500 « friform.is




Smaauglysingar

512 5000

Afgreiosla smaauglysinga og simi!
er opinn alla virka daga fra 9-16
Netfang: smaar@frettabladid.is

Bilar &
Farartzeki

SUZUMAR gummibatar. Uppblasnir
slongubatar med algolfi og mikla
burdargetu. Til i steerdum fra 2,9m -
4,2m. Verd fra 255.000.- kr.

SUZUKI UMBODID ehf
Skeifunni 17, 108 Reykjavik
Simi: 565-1725
suzuki@suzuki.is
Suzuki.is / suzukisport.is

PARFTU AD KAUPA EDA SELJA
BIL?

Bilauppbod.is er uppbodsvefur

par sem pu getur keypt eda selt

bil & einfaldan og hagkvaeeman

hatt. Kynntu pér malid. www.

bilauppbod.is Simi 522-4610.

Bilauppbod - Krékur
Simi: 522 4610
www.bilauppbod.is

Stundum

2 1shusio

www.viftur.is @ 566 6000 e ishusid

AUDI Q5 quattro pamorama.
Argerd 2016, ekinn 14 P.KM,
disel, sjalfskiptur. Verd 7.290.000.
Rnr.103149.

Braut Bilasala
Bildshofda 3, 110 Reykjavik
Simi: 587 6600
bilabraut@bilabraut.is
www.bilabraut.is

NYTT -NYTT-NYTT
HEIMAVIKUR PLOTUKROKA
NR. 12
Go0 reynsla - meiri afli Heimavik
ehf Heimavik.is simi 892-8655

Bilar til s6lu

Audi A5 Sportback 2,0 TDI Arg. 2012,
ek.98000 km, disel, sjalfskiptur.
TILBOD 3 990 000 Simi 8419760.

Hjolbardar

NYJU SAILUN DEKKIN A
FRABARU VERDI.
Einnig Grval notadra dekkja. Tokum
notud uppi ny. Vaka s. 567 6700

bjonusta

PIPULAGNIR
Fagleerdir piparar geta baett vid
sig verkefnum i badi vidhaldi og
nylégnum. Véndud vinnubrogd.
Uppl.is. 699 6069 663 5315

Garoyrkja

Tek ad mér slatt fyrir husfélog
og einstaklinga og klippingar og
umbhirdu a géréum. Uppl.is. 616
1569

Bokhald

Bokhald, VSK, laun, skattskyrslur
og stofnun fyrirtaekja. Fagleg
vinnubrogd a sanngjornu verai.
Bokhald og pjénusta ehf. Simi 511
2930

Buslédaflutningar

Ert pu ad flytja? Buslédafl.,
fyrirtaekjafl.,, pianofl. o.fl. Extra
stor bill. Buslodalyfta. Flutningabj.
Mikaels. S. 894 4560 www.flytja.is
flytja@flytja.is

Spai i spil. Timapantanir. S. 891 8727
Stella. Geymid auglysinguna

Husavidhald

Keypt
& Selt

Til s6lu

NUDD

Slékunarnudd i midbae Reykjarvikur.
Simi 694 7881, Zanna.

RAFLAGNIR OG
DYRASIMAKERFI S. 896 6025

Tilbod dyrasimakerfi, tofluskipti.
Loggildur rafverktaki. rafneisti@
simnet.is

Onnur pjonusta
Oskast keypt

KAUPUM GULL - JON &
OSKAR

Alla virka daga i verslun okkar
Laugavegi 61 Jon & Oskar

jonogoskar.is s.552-4910

arf madur Pakblasari
bara sma frid

hljodlatu badvifturnar
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Handpurrkari

2100 wott
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