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James er kominn langt pratt fyrir stuttan starfsaldur. MYND/ANTON BRINK
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James Frederick Frigge slysadist halfpartinn inn i veitingabransann en gaeti ekki verid anaegdari. MYND/ANTON BRINK
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ames Frederick Frigge ®tladi
aldrei a0 verda kokkur en
fékk ahuga a ad elda pegar

hann vann sem adstodarmaour i
eldhtsi. Hann segist halfpartinn
hafa slysast inn i veitingabransann
en bad sé ein besta akvoroun sem
hann hafi tekio. bratt fyrir ad pad
séu minna en tvo ar sidan hann
atskrifadist ar naminu er hann
pegar ordinn yfirkokkur a veit-
ingastadnum Burro Tapas + Steaks.
,Eg hef ekki alltaf haft dhuga 4 ad
elda,“ segir James. , Eg for i liffredi
i Haskola Islands en sa ekki fyrir
meér a0 mig myndi langa ad vinna
vio pao i framtidinni, p6 pad veri
ahugavert ad leera hana. Eg slys-
adist eiginlega bara halfpartinn
inn i pennan bransa. Eg byrjadi
ad vinna sem adstodarmaour {
eldhtsi og par fékk ég dhuga og
akvao ad leggja petta fyrir mig.
bad var mjog audveld akvoroun
pegar ahuginn kviknadi. betta er
mjog gefandi starf ad morgu leyti,
maour fer utras fyrir skipulags-
pervertisma, skopunargafu og svo
feer maour afraksturinn af verkinu
strax.”

Frabaer reynsla i Danmorku
,INamio tok a, paod er ekki pad
audveldasta i heimi ad vera nemi,
madur parfad vinna sig upp fra
grunni i rauninni,” segir James. ,En
um leid og madur var kominn eitt
eda tvo ar inn i namio var madur
virkilega farinn a0 sja allt smella
saman einhvern veginn. Maour
heldur samt alltaf afram a0 leera

i pessum bransa, p6tt madur sé
atskrifadur.

, Petta er mjog
gefandi starfad

morgu leyti, madur faer
utras fyrir skipulagsper-
vertisma, skopunargafu
og svo fer maour afrakst-
urinn af verkinu strax.

Egvar i starfsnaminu i fjdgur ar
en svo um leid og ég utskrifadist
for ég til Danmerkur,” segir James.
,Eg fékk styrk hja Idunni til ad
fara og vinna a pridja besta stad
Danmerkur, sem heitir Mielcke &
Hurtigkarl. Ioan hjalpadi mér ad
fa styrk hja Erasmus, en peir halda
utan um pessa styrki.

Eg vissi ad ég vildi fara a pennan
stad pvi yfirkokkurinn kom a
veitingastadinn minn a Food &
Fun hatidinni og ég var rosalega
hrifinn af pvi hvad hann geroi,“
segir James. ,Mig langaoi ad fara
og skooa hvernig veeri ad vinna
hja peim, bvi maturinn hja peim
var klikkadur og metnadurinn var
alveg i botni. Eg var hja peim i tvo
manudi launalaust, en ut af pvi ad
ég fékk bennan styrk var pbao ekk-
ert mal. betta var frabaer reynsla.
Svo kom ég aftur heim og vann &
tveimur stooum adur en ég feeroi
mig yfir & Burro i april.

Sidan, begar gamli yfirkokkur-
inn hér fér, tok ég og hinn vakt-
stjorinn vid af honum,* segir
James. ,,Okkur var bodio petta og
vio d&kvadum bara 4 kyla a pao.
bannig a0 petta datt svolitid upp
i hendurnar 4 mér. bad er mjog
gaman og frabeert ad fa ad taka patt
iad mota matseoilinn.”

Sous vide stundum ofnotad

James segir ad sous vide eldunar-
adferdin sem hefur slegio i gegn sé
g60 ad morgu leyti en henti ekki
iallt. ,pad hentar sumu kjoti vel
og petta hefur pann kost ad pad

er audvelt a0 hafa kjotio alltaf
eins. En ég hef séo folk taka petta
alltoflangt og nota pessa adferd
par sem hun 4 ekki vio, eins og til
damis a hamborgara, sem er bara
tém tjara. bao parflika ad hafa alls
kyns hreinlatisatrioi og smaatrioi
a hreinu, sem almenningur pekkir
kannski ekki alltaf nogu vel, til ad
leika sér med svona lagad.”

Gerdi nudlur ar smokkfiski

James hefur unnio a st6dum sem
eru 6hraeddir vio ao profa nyja
hluti. ,A Mielcke vorum vid med
smarétt sem var nokkurn veginn
eins og nuodlusipa, nema i stadinn
fyrir nadlur tokum vio hraan

, ’ Eg slysadist eigin-
lega bara halfpart-
inninn i pennan bransa.
Eg byrjadi ad vinna sem
adstodarmaour i eldhusi
og par fékk ég ahuga og
akvad a0 leggja petta
fyrir mig. Pad var mjog
auoveld akvoroun pegar
ahuginn kviknaoi.

smokkfisk og unnum hann pannig
ad aferdin varo eins og nudlur,
pannig ao vio geroum smokKkfisk-
nadlur sem voru bornar fram med
frosnum ramen-grunni. betta var
mjdg skritinn réttur en heppnadist
rosalega vel og var skemmtilegur,*
segir James.

Uppahaldsréttirnir hans eru po
jardbundnari. ,Heima er ég mjog
mikio fyrir ad elda raudar pasta-
sosur, pad er uppahalds paeginda-
maturinn minn,“ segir James. ,En
ivinnunni pa er eiginlega ekkert
sem jafnast & vid a0 taka kjotbita
fra grunni, ponnusteikja hann
ifreydandi smjori meo fullt af
jurtum og klara hann svo i roleg-
heitum inni i ofni. Pao krefst eigin-
lega mestrar teekni og er skemmti-
legast.”

James segist hafa eitt rao i eld-
husinu sem allir geta tileinkad sér.
,bad er eitt grundvallaratrioi sem
ég myndi maela med ad folk passi.
Pao er ad vera skipulagour,“ segir
hann. ,Vertu buainn ad taka allt til
aour en pu byrjar og reyndu ad
vita i hvaoa rod pu etlar ad gera
hlutina svo pu getir nytt timann
sem best.”

James maelir mikio med kokka-
starfinu. ,Eg veit ad petta er ekki
starf fyrir alla, en ef pao er einhver
dhugi 4 a0 profa petta meeli ég meod
ad gera pad,“ segir hann. ,Fjogur ar
eru mjog fljot ad lida um leid og pu
ert kominn inn i petta. Mér lidur
eiginlega eins og ég hafi byrjao
ipessu fagi i geer. betta er mjog
skemmtilegt og gefandi og eigin-
lega bara besta akvoroun sem ég
hef tekio.”
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Nytt ar er eins og 6skrifad blad.

Raunhef
markmio
reynast best

yttar er handan vid hornid
N og margir sem strengja ara-

motaheit 4 pessum tima-
moétum. Oft felast pau i ad heetta
ad reykja, drekka minna afengi,
komast i betra form eda elda
hollari mat. Aramétaheitin eru
godra gjalda verd en oft renna pau
atisandinn, jafnvel a fyrstu vikum
arsins. bPess vegna er gott a0 setja
sér raunhaf markmid sem skila
arangri til lengri tima. Pau &ttu
ekki ao vera of morg og pau parfad
velja af gaumgzeefni, helst ekki fleiri
en brja. Ageett er ad byrja 4 ad setja
sér eitt markmio og baeta 60ru vid
pegar bvi fyrsta hefur verio nao.
Markmiodin purfa a0 vera raun-
heefog um leid krefjandi og ekki er
verra ef bau eru melanleg. T.d. fara
prisvar i viku at a0 ganga eda elda
grenmetisrétt vikulega. Loks er
gott a0 skrifa markmidin niour og
hafa pau a stad par sem pau sjast,
t.d. 4 isskapshurdinni.

Gomseaet
kalkanabaka

argir borda kalkin a
gamlarskvold og pa er
tilvalio a0 nota afganginn

nasta dag i 1étta rétti a boro vid
pessa gomsaetu boku meo kalkuni,
spinati og beikoni. Einnig er haegt
a0 skipta ut kalkani fyrir kjuakling.

Fyrir 4-6

Bokudeig:

150 g kalt smjor
200 g hveiti

2 msk. vatn

Allt hnooao saman og klaett {
smurt eldfast mot. Stingio gaffli
vida um botninn. Bakad i 15
minatur vid 200°C.

Fylling:

400 g kalkunakjot i teningum (af-
gangar)

1 pk. beikon (um 150 g), smatt
brytjad

1 laukur, finsaxadur

3 dl mjolk

S5egg
1/ pk. frosid spinat
1 tsk. salt

1/ tsk. hvitur pipar
1 dI rifinn ostur

Steikio lauk og beikon a pénnu,
setjio kalkinakjot at i og hitio létt.
Setjid i botninn 4 békuskelinni.
Piskid saman egg, mjolk, salt, pipar
og pidnad spinat. Hellio yfir kjotio,
rifinn ostur settur yfir. Bakio vid
200°C1i 25 min. eda par til bakan er
oroin gullinbran. Berid fram med
gbodu salati og/eda braudi.

Heimild: www.kalkunn.is.

Einfaldur pastaréttur

essi réttur er @odislega g6our
p og einfaldur i matreioslu.

Hagt er ad nota risaraekjur,
humar eda horpudisk, jafnvel

kraekling eda blaskel. Rétturinn er
fyrir fjora.

200 g spagetti

1 pakki horpuskel eda annar skel-
fiskur

1 stort hvitlauksrif, smatt skorid

1 msk. élifuolia og sma smjor

1 poki klettasalat

Sma sitronusafi

Salt og pipar

Sj60i0 pastad eftir leiobein-
ingum & pakkningum. Hitio oliu
og smjor a pénnu og sndggsteikio
hérpuskelina i um pad bil tver
minatur a hvorri hlio. Takid af
ponnunni og setjid hvitlauk,
sitrénusafa, salat, 6lifuoliu og
steinselju. Bragdbzetid med salti
og pipar. Setjid allt saman vio
pastad a medan enn er heitt og
berid strax fram.

Pasta med skelfiski er ageetis tilbreyting fra jolamatnum.
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Afgreidsla smaauglysinga og simi
er opinn alla virka daga fra 9-16
Netfang: smaar@frettabladid.is

Smaauglysingar

Bilar &
Farartzeki

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

Hjolbardar

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

@ Barnaheill

Savethe Chidren  shandi

bjonusta

Pipulagnir

PiPULAGNIR

Fagleerdir piparar geta baett vid
sig verkefnum i baedi vidhaldi og
nylégnum. Vondud vinnubrogo.

Uppl.is. 663 5315

Hreingerningar

VY-PRIF EHF.
Oll almenn prif, fyrir heimili,
husfélog, fyrirtaeki ofl. Gerum
verodtilbod. S. 512 4010 www.vy.is

Bokhald

Bokhald, VSK, laun, skattskyrslur
og stofnun fyrirtaekja. Fagleg
vinnubrogd a sanngjérnu verdi.
Bokhald og pjonusta ehf. Simi 511
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REGNBOGALITIR EHF
Alhlida malningarpjonusta loggiltra
fagmanna. malarar@simnet.is Simi
891 9890

Busléodaflutningar

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

Huasavidhald

FLISALAGNIR - MURVERK
- FLOTUN SANDSPARSL -
MALUN - TREVERK
Asamt 6llu almennu vidhaldi
fasteigna.

Aratuga reynsla og pekking skilar
fagmennsku og geedum.

Timavinna eda tilbod.
Structor byggingapjonusta ehf.

S. 893 6994

Vid hreinsum allar gerdir
loftraestikerfa. Hafdu samband og
pantadu fria astandsskodun i sima:
557 7000 eda inna www.k2.is

SPASIMINN 908 5666
Stjornuspa. Tarot. Arsspa.
Draumradningar, ast og peningar.
Andleg hjalp. Tranadur.

RAFLAGNIR, DYRASIMAR. S.
663 0746.

Bjodum hagstaett verd i tofluskipti.
Straumblik ehf. Loggiltur

Rafverktaki. straumblik@gmail.com

Keypt
& Selt

LOK A HEITA POTTA OG
HITAVEITUSKELJAR.

Staerdir i cm: 200x200, 210x210,
220x220, 235x235, 235x217,
217x174, 8 hyrnd lok. Lokin pola
1000 kg jafnardarpunga af snjo.
Vel einangrud og koma med
10 cm svuntu. Sterkustu lokin &
markadnum. Litir: Brunt eda Gratt.
Opnarar til pess ad audvelda opnun
a loki. www.Heitirpottar.is Simi 777
2000 Haffi og 777 2001 Grétar

@ Barnabheill

Save the Children 4 Isar

Rédningarpjénusta

Leitar pa ad starfsmannic

HH R4dgjéf hefur vondud vinnubrogd og fagmennsku ad leidarljési. Vid leggjum metnad okkar i ad veita
afburdarpjénustu og finna réttan einstakling fyrir pd adila sem leita okkar adstodar vid rddningu starfsfélks.

Kostir pess ad nyta sér pjénustu HH Radgjafar eru m.a.:

® Fjoldi haefra umsaekjenda

Fjoldi umsakjenda er 4 skrd { almennum gagnagrunni
okkar sem tryggir ad vid finnum rétta einstaklinginn

fyrir starfid.

® Vinnusparnadur
Vid vinnum Gr umséknum, leitum { gagnagrunni okkar,
tokum forvidtol og 6flum umsagna.

® Markviss leit
Sérskrifadur hugbtinadur gerir leit afar markvissa og
tryggir ad vid finnum hefasta einstaklinginn.

m Fjslbreyttar pjénustuleidir
[ bodi eru fjslbreyttar pjénustuleidir snidnar ad pérfum
og ventingum vidskiptavina okkar. P4 finnur lausnina

® Priggja mdnada dbyrgd hja okkur.

Ef starfsmadur hettir storfum innan priggja ménada er
ridning { hans stad 4n endurgjalds.

m Reynsla og pekking

Hja HH Radgjof starfa sérfraedingar 4 svidi starfsmanna-
méla sem btia m.a. yfir mikilli reynslu af rddningum og
hagnytri menntun.

m Ekkert stadfestingargjald

Vid leggjum dherslu 4 ad rekta drangursrike og dnegjulegt
langtimasamband vid vidskiptavini okkar og pvi greidir pu
ekkert ef ekki verdur af rddningu.

m Sanngjarnt verd

Bjédum mjog hagstett og samkeppnisheft verd 4
pjénustu okkar. Gerdu verdsamanburd!

HH R4dgjof er alhlida rdidningarpjénusta og vid stditum okkur af pvi ad veita framirskarandi
pjénustu hvort sem um radir ridningu ofaglerdra, faglerdra eda sérfredinga.

» Rédgjafar okkar veita fuslega frekari upplysingar i sima 561 5900 eda sendu okkur tSlvupést: hhr@hhr.is

HH R4dgjof ® Fjardargata 13 - 15 * 220 Hafnarfjordur ® Simi: 561 5900 ¢ Fax: 561 5909 ¢ hhr@hhr.is ® www.hhr.is
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