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Maria hefur alltaf verid astridukokkur. A sumrin leitar han ad innblzstri i matargerdinni a Spani, padan sem féduratt hennar er.

Einfaldir og sumarlegir
alls konar flottir réttir

Maria Gomez hefur haldid uti matarblogginu paz.is i tvé ar. Hun er astridu-
kokkur og kys ad elda einfaldan en gédan fjélskyldumat. Maria saekir inn-
blastur til Spanar pbangad sem hin a aettir ad rekja en hér er sumarpema. =2
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Framhald af forsidu >

Elin
Albertsdottir
elin@frettabladid.is

aria gefur lesendum léttar
M og sumarlegar uppskriftir

sem hudn segir ad séu mjog
godar og audvelt ad utbuia. Maria
flutti til Islands pegar htn var
fimm ara en hefur alla ti0 verio
med annan f6tinn a Spani par
sem foourfjolskyldan byr. ,Eg a
stora fjolskyldu a Spani sem éger
imiklum og godum samskiptum
vid. Fédurfjolskyldan byr nalegt
Granada i Andalusiu og pangao fer
ég oft," segir Maria en hiin er meod
stora fjolskyldu, eiginmann og
fjogur bérn, eina nitjan ara og prju
aleikskolaaldri. bar sem htin er
meo ung born finnst henni best ad
elda einfaldan mat sem litio parf
ao hafa fyrir. ,Bloggio mitt hentar
einmitt fjolskyldufolki,” segir hun.

Maria segir ad han detti oft i

Spanargirinn med uppskriftirnar
sinar a sumrin. ,Bloggio mitt heitir
eftir speenskri dmmu minni og
fodursystur. Mér finnst gaman ad
setjainn eitt og annad um hefoir
og venjur a Spani. Sérstada min
liggur svolitid i Spanartenging-
unni,” segir htin. ,,Mér hefur alltaf
pott mjog gaman ad elda maten
er kannski minna fyrir ad baka
kokur. Liklegast vegna bess a0 ég
er beeoi fljotfeer og 6polinmo60. Hér
aour fyrr keypti ég mikio af kokka-
bokum pegar ég variutlondum
ogla svo uppiiramioglas peer.
Mér finnst gaman ao leika mér i
eldhasinu og profa nyja rétti. Eger
po fyrst og fremst ahugakokkur,”
segir Maria og hér eru spennandi
uppskriftir fra henni.

Fiskréttur med
skinkumyrju og
sveppum

Sveppir og skinkumyrja ... tilvalid
ad gera ur pvi gédan fiskrétt sem er
mjog einfaldur og smakkast vel.

I réttinn parf

1 midlungsstoért glas hydishris-
grjon, stutt (eda pau hrisgrjon
sem Did viljid nota) a méti 2
glésum af vatni til sudu

700 g ysa eda porskur
100 g sveppir

1 box af skinkumyrju

1 stér dos kotasala (500 g)
Rifinn ostur

Paprikuduft

Salt og pipar

Byrjio 4 ad sj60a grjonin eftir leid-
beiningum (munio ad salta pau)
og hitid ofninn i 200°C. Skerid
fiskinn i sneidar, pversum eftir
flakinu, ogleggio a eldhaspappir

Maria a fjogur born og segist
heillast af einfaldri matargerd.

til a0 na sem mestum raka tr
honum. Skerid sveppina i punnar
sneidar. bPegar grjonin eru til

eru pausettibotninn a eldfasta
motinu. Naest er svo fiskinum
radadieinardo ofan 4 ogsaltad
og piprad. Svo er skinkumyrjunni
smurt 4, jafnt yfir allan fiskinn.
Radid svo sveppunum jafnt ofan
a allt. Smyrjio naest kotasaelunni
jafnt yfir allt saman. Ad lokum er
rifnum osti strao yfir og papriku-
duftisaldrao létt yfir.

Bakid vio 200°C hita i 35 minttur.
Pennan rétt er bestad bera fram
me0 fersku salati og hvitlauks-
braudi. Best er ad leyfa honum ad
standa i 10 mindtur, medan mesti
rakinn og hitinn er a0 rjaka ur
honum.

Meodan rétturinn er sjooandi
heitur myndast eins og vatns-
kennd s6sa ibotninn en alls ekki
skilja hana eftir. Dreitli0 s6sunni
yfir fiskinn pvi par er mesta
bragoid i réttinum. S6san verour
svo pykkari eftir pvi sem rétturinn
kélnar.

LEITAR

AP SiceA
SITRONU

GAFLARALEIKHUSID LEITAR AD LEIKARA

A ALDRINUM 6-10 ARA

1 oktobe

Eggaldinfranskar
med parmesan og
tomatbasilsosu

bessar geggjudu stokku parmesan
eggaldinfranskar meo tomatbasil-
sosu er erfitt ad standast. Ekki
skemmir fyrir a0 krakkar elska
peer lika en peer eru mun hollari
kostur en djupsteiktar franskar.

1 eggaldin
Segg
1 bolli, fint rifinn parmesan-ostur
(rifid sjalf med smau rifjarni, ekki
kaupa pennan i dollunni)

3/a bolli Panko-braudrasp (ekki
sama og Paxo-rasp, passid pad!)
Hveiti

Salt

Pipar

Skerio eggaldin i lengjur sem eru i
laginu eins og franskar, ekki taka
hyoio af. Takid lengjurnar i sundur
og setjio a bor0 eoda bretti og saltio
pannig a0 fari a allar lengjurnar.
Setjio 3 eggiskal ogsaltid 6gn.
Setjio hveiti i adra skal og Panko
og parmesan-ost i pridju skalina
(blandio pvi vel saman). N hefst
gamanio. Byrjio a ad setja hverja
lengju i hveiti, svo egg og sidast i
parmesan/Panko-blonduna.
Raoio hverri fronsku fyrir sig &
grind (helst ekki setja a ofnplotu
med békunarpappir). Eg set ofn-
grind ofan a ofnskuffu og baka paer
pannig. bad er alltigéou ad rada
peim bétt saman. Bakist svo & 210-
220°C blaestri i 11-15 minatur eda
par til peer verda gullinbrtnar.

Frabaer fiskréttur fyrir alla fjolskylduna.

5-8 bl60 fersk basilika

Setjio oliu a botninn i potti og
hitid. Takio hvitlaukinn ar hydinu
ogberjio 4 hann med sleif eda
hnif'til a0 hann opnist. Set;jio rifin
ioliuna, en steikio ekki, heldur
meira sjo0io pau i oliunni, sem
parfao vera vid vaegan hita.

Setjio naest chiliflégur, eplaedik,
Worchestershiresosu og puoursyk-
ur ofan i. Ad lokum er tomatpurru,
désatomotum og basiliku baett at
ioglatiod sj60a vid vaegan hitai 30
minutur. Hreerid reglulega i svo
ekki brenni vio botninn.

Vorrullur med avoxtum,
kékosgrjonum og
sukkuladisosu

Hér ma sko alveg segja ad sé um
skemmtilega 60ruvisi eftirrétt ad
re0a, sem ég myndi klarlega hafa
med i sushi-parti. Hann er ekki
bara ofbodslega godur heldur lika
svo otralega einfaldur og fagur.
Petta er svo skemmtilega 60ruvisi
a0 églofa ad bid munud slaigegn
ef pid bjooid upp a pessi dyrleg-
heit.

1 dés kékosmjolk

1 pakki af hrisgrjonabl6dum

12 fyllt dés utan af kokosmjolk-
inni af hvitum 6sodnum grjénum
1 msk. s®eta (ég notadi agave-
sirép)

Klipa af salti

1 box af jardarberjum

3 Kkivi

1 proskad mangé

Tomatbasilsosa 1 box bromber eda blaber eda
2 hvitlauksrif badi
Olifuolia

Raudar chiliflogur (6rfaar en ma
sleppa)

Sukkuladisésa
100 g sudusukkuladi

1 bolli eplaedik

% dl rjomi

12 bolli padursykur

Klipa af gréofu salti

1 tsk. Worchestershiresdsa

1-2 désir maukadir tomatar
2 msk. tomatpurrusalt, eftir
smekk

Byrjid a a0 setja eina dos af kokos-
mjolki pott. Setjio svo hrisgrjon i
toma dosina pannig han sé halffull

Eggal&infranskar. bar eru hollar og
frabaerlega g6dar, segir Maria.

og setjio at i pottinn. Setjid agave
ogsaltutioglatid sjooaieins og
20 minutur eda par til grjénin

eru ordin mjuk og allur vokvi
gufadur upp. Setjio til hlidar og
keelio. Mykio svo hrisgrjonabléoin
eftir leiobeiningum a pakkanum.
Passid ad lata pau bara rétt blotna
til a0 mykjast, annars klistrast
pau. Nidurskornir avextir eru
settir eins og a %5 nedst a bl6odin og
grjonin svo ofan a. Brettio nedsta
partinn yfir og hlidarnar inn ad
midju eins og pegar madur gerir
burrito. Rullid sidan upp par til
rullan lokast alveg.

Bradio pvinast sikkuladi og
rjoma asamt salti i potti og setjid
iskal. Radio rallunum fallega &
disk og berio strax fram meo heitri
sukkuladisosu til ao dyfai.

Granodla-skalar meod
griskri jéogurt og
ferskum avoxtum

bessar dasamlega fallegu granola-
skalar eru ekki bara géodar heldur
lika svo fallegar ad maour timir
varla a0 boroa peer. beer erurosa
sniougar vio alls kyns tilefni, eins
og i mémmuklabbinn, brénsinn,
eda efkoma a astinni a 6vart sem
daemi.

Pad skemmtilegasta vid petta
er ad petta litur ut fyrir ad vera
mikil vinna en er svo ferlega 1étt
ad enginn mun fatta pao. Allt i
allt tekur petta kannski um 20
minatur.

I granodla-skalarnar parf

1 pakki af godu granéla med
ykkar uppahaldsbragdi, gott med
sukkuladi

6 msk. bradid islenskt smjor

3 msk. gott gedahunang

1 tsk. groft salt

Fylling og skraut

Ferskir avextir eins og blaber,
jaroarber og vinber eda bara
vkkar uppahald

Grisk jogurt, hrein eda ad eigin
vali

Nokkrir 70% sukkuladibitar

Val - tileg blom, til demis fjélur

Hunang

Hitio ofninn a 180 C° blastur.
Setjio grandlad i matvinnsluvél
eda blandara og malio 6rlitio en
ekki alveg a0 mylsnu. Braoio
smjor og setjid utiasamt hunangi
og salti. Maukio saman par til
granolao verour svona limkennt.
Setjio paiform ad eigin vali, pessi
skammtur passar t.d. i stort hring-
laga form eda 6-8 litil, og pjappid
vel. Setjio i ofninn i 10 minutur og
leyfio svo ad kélnaismastund (ég
setti smastund i frysti).

Takio pba botninn eda skalarnar
ar forminu og fyllid med griskri
jogurt og skreytid med avoxtum.
Notio hugmyndaflugid og njotio
ibotn a0 skreyta pvipad er svo
skemmtilegt. Neytio strax pvi
annars kemur raki i botninn og
hann verdur blautur, ekki lata lida
meira en 20 minatur allavega. Gott
er ad setja sma hunang eda doolu-
sirop yfirilokin.
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Afgreiosla smaauglysinga og simi
er opinn alla virka daga fra 9-16
Netfang: smaar@frettabladid.is

Bilar &
Fararteki

SUZUKI

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

SUZUKI
Skeifunni 17, 108 Reykjavik
Simi: 568 5100
suzukisport@suzuki.is
Suzuki.is
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PARFTU AD KAUPA EDA SELJA
BIL?

Bilauppbod.is er uppbodsvefur

bar sem pu getur keypt eda selt

bil & einfaldan og hagkvaeman

hatt. Kynntu pér malid. www.

bilauppbod.is Simi 522-4610.

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

Nyr 18 manna BUS og Nyr 12
manna 4x4 BUS. Til afhendingar
strax. 4.970 pus. og 6.250 pus.
Frabaert verd.

Sparibill ehf
Hatan 6A, 105 Reykjavik
Simi: 577 3344
www.sparibill.is

Bilar 6skast

VILTU LOSNA VID GAMLA
BILINN ?

Kaupi bila 25-350pus
Hringdu S. 615 1810 eda sendu
sms og ég hringi til baka

bjonusta

Pipulagnir

PiPULAGNINGAPJONUSTA

Pipulagningameistari getur baett
vio sig verkefnum a vidhaldi og
vidgerdum. Uppl.is. 778 1604.

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

Garoyrkja

Tek ad mér trjaklippingar og
gardvinnu. Uppl.is. 616 1569.

Almenn gardvinna, 6dyr pjonusta.
Halldor gardyrkjumadur. S: 698
1215

Bokhald

Bokhald, VSK, laun, skattskyrslur
og stofnun fyrirtaekja. Fagleg
vinnubrdgd & sanngjérnu verodi.
Bokhald og pjonusta ehf. Simi 511
2930.

MALARAR.
Faglaerdir Malarar. Tokum ad okkur
alla almenna malningarvinnu.
Sanngjarnt verd. S. 696 2748 /
loggildurmalari@gmail.com

Busléodaflutningar

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

Huasavidhald

HUSASMIDI:
getum beett vid okkur verkefnum,
nysmidi, vidgerdir og vidhald.
Uppl.is. 858 3300

FLISALAGNIR - MURVERK
- FLOTUN - SANDSPARSL -
MALUN - TREVERK

Asamt 6llu almennu vidhaldi
fasteigna.

Aratuga reynsla og pekking skilar
fagmennsku og gadum.

Timavinna eda tilbod.

Structor byggingapjonusta ehf.

S.893 6994

NUDD
Slékunarnudd i midbae Reykjarvikur.
Simi 694 7881, Janna.

Spadéomar

Tarot-lestur og Kristalkila
med leidsiign a0 handan

e 562 8211 o

Smaauglysingar

RAFLAGNIR OG
DYRASIMAKERFI S. 896 6025
Tilbod dyrasimakerfi,
mynddyrasimar, tofluskipti.
Loggildur rafverktaki. rafneisti@
simnet.is

Keypt
& Selt

Til solu

myranaut

Gaeda ungnautakjot i 10 ar beint
fra byli. Minnst 1/8 tr skrokk. Hakk,
gullas, snitsel og steikur. www.
myranaut.is s. 868 7204

Oskast keypt

STADGREIDUM OG LANUM
UT A: GULL, DEMANTA,
VONDUD UR OG MALVERK!
Hringar, halsmen, armbénd,
Rolex, Cartier, Patek Philippe o.fl.
Hringdu nana og fadu tilbod pér
ad kostnadarlausu!

www.kaupumgull.is
Opid man - fos 11-16,
Skipholt 27, 105

Upplysingar i sima 782 8800

Huasneoi

Hiusnadi i bodi

TIL LEIGU NVLEGT 165-570
FM ATVINNUHUSNZADI 1 116
REYKJAVIK VERD FRA KR
990 FM
165 og 285 fm bil med alltad 9 m
lofthad, storar innkeyrsludyr, g6d
malbikud 160, og greid adkoma.
Nanari upplysingar veitir
Sverriris. 6617000

ATVINNUHUSNZADI
TIL LEIGU 50 m2 Lofthaed 4 m. Hurd
3,7 m Lager eda geymsla. Leiga:
99 pus Facebook: steinhella 14. S:
661-6800

Geymsluhisn®0i

WWW.GEYMSLAEITT.IS
Sérgeymslur a mjog godum
verdum. Fra 2-17 m2. S: 564-6500

GEYMSLUR.IS

SIMI 555-3464
Suma hluti er betra ad geyma.
Geymslur fyrir danarbuid, allt ad
20% afslattur. www.geymslur.is

Atvinna

- TRAILER BILSTJORA
OSKAST -

Silfri ehf 6skar eftir vonum trailer
bilstjora

Uppl. gefur Gunnar i s. 894 9690

Vantar menn i malningarvinnu,
vanir menn 6skast og islensku
kunnatta naudsynleg. Umsoknir
sendist &4 smaar@frettabladid.is
merkt: malun

Atvinna 6skast

STARFSMENN
til figlbreyttra
starfa um lengri

eda skemmri tima

PROVENTUS

Starfsmaonnopjonusta

2515000

proventus@proventus.is

Armula 15, 108 Reykiavik
www.proventus.is

VANTAR PIG

Vid utvegum haefa starfskrafta
i flestar greinar atvinnulifsins

Traust og fagleg starfsmannaveita

sem pjonad hefur islenskum fyrirteekjum i araradir

Sudurlandsbraut 6, 108 Rvk | 54199000 | info@handaflis | handafl.is

STARFSFOLK?

gl
EIWHJ
HANDAFL

STARFSMANNAVEITA

Asett kr. 2.290.000
Tilbod

kr. 1.990.000
Afborgun kr. 25.931 4 manudi

Honda Jazz Trend

Nyskradur 6/2017, ekinn 26 bUs.km.,
bensin, sjalfskiptur.

Asett kr. 3.990.000
Tilbod
kr. 3.590.000

Afborgun kr. 46.651 3 manudi

Honda CR-V Elegance Navi

Nyskradur 5/2017, ekinn 54 bus.km.,
bensin, sjalfskiptur.

Peugeot 108 Active

Nyskradur 3/2016, ekinn 76 pus.km.,
bensin, beinskiptur.

Verd
kr. 990.000

Peugeot 5008 Style

Nyskradur 6/2016, ekinn 67 pds.km.,
disel, sjalfskiptur, 7 manna.

Verd
kr. 2.390.000

Afborgun kr. 31.111 3 manudi

Honda Civic Tourer

Nyskradur 8/2016, ekinn 35 pus.km.,
bensin, sjalfskiptur.

Verd
kr. 2.590.000

Afborgun kr. 33.701 3 manudi

BERNHARD
NOTADIR BILAR

Bilakjarnanum e Eirhdfda 11 ¢ Simi 551 7171 ¢ notadir.bernhard.is
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Fasteignir

- -

TRAUSTI

fasteignasala

Trausti fasteignasala | trausti@trausti.is | s.546-5050 | Vegmula 4 | 108 Reykjavik

VID ERUM TRAUSTI

Kristjan Baldursson ~ Gudbjorg G. Bara Danielsdottir
hdl., 16ggiltur igna-,  Sveinbjornsdotti Skr ori
Sblustjori. Vidskiptafr, ~ S:693-1837

16gg. fasteigna-,

fyrirtaekja- og skipasali,

leigumidlari.

S:899-5949

Gylfi Jens Gylfason
hdl., laggiltur fasteigna-,
fyrirtaekja- og skipasali.
S:822-5124

fyrirtaekja- og skipasali,
l6ggiltur leigumidlari.
S: 867-3040

Gardar
Kjartansson
Solufulltrai
S:853-9779

Gunnar
Périsson

Styrmir bor
Seevarsson
Solufulltrai
S: 846-6568

Jona Benny
Kristjansdottir

Solveig
Regina Biard
Skjalavinnsla,
S: 869-4879

Légmadur. Loggiltur
fasteigna-, fyrirtaekja-
og skipasali.

S: 869-8650

Solufulltrdi
S: 692-6226

Vidskiptafreedingur,

Gardar Holm
Léggiltur fasteignasali
S:899-8811

Einar Om Gardar
Gudmundsson B. Sigurjo
Vidskiptafreedingur Sdlufulltrai
Solufulltrai S: 898-0255
S: 823-4969

Gudbjirg Helga

Vidskiptafraedingur
Solufulltrai
S:897-7712

DKEljay dudi 3

U/ CYK]avIK:

OPID HUS | DAG PRIDJUDAG KL. 17:30 - 18:00

Falleg og vel skipuldgd 5 herbergja ibd a efri haed med sérinngangi.
Sérbilasteedi i bilageymslu. Uppgefin heildarsteerd er 137,7 fm med eignar-
hlut i bilasteedahusi. Auk pess er 18,6 fm dskrad sérgeymsla. Talsvert
endurnyjad has. Nanari upplysingar veitir Gudbjorg Helga i sima 897-7712,
gudbjorghelga@trausti.is

Verd: 54,9 millj.

Til s6lu

OPIp 1
PRIB,yp, AG

OPID HUS | DAG PRIDJUDAG KL. 17:30 - 18:00

Falleg og bjort 155,3 fm ibid & tveimur heedum. Hluti efri haedar er undir
00 svo golffidtur er staerri en uppgefin fermetratala. | dag eru i eigninni
3 svefnherbergi en gert er rad fyrir tveimur i viobot og auka badherbergi i

oklarudu rymi & rishaed. Tvennar svalir. Eign sem bydur upp & mikla mogu-

leika. Nanari upplysingar veitir Styrmir Pér Saevarsson i sima 846-6568,
styrmir@trausti.is.
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Ojafn hiti og
heltast efst.
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Jafnari hiti og
batt loftﬂaal

AT Tl 3 [TTH

S:566 6000 ® Smidjuvegur 4a, graen gata, 200 Képavogur

D 0gdDTdUl&IZ,

Verd: 53,9 millj.

OPID HUS | DAG PRIDJUDAG KL. 17:30 - 18:00

10 gleesilegar 89,3 — 97,2 fm eignir sem hafa verid endurnyjadar ad dllu leyti.
Hverri ibtd fylgir geymsla. Markerfi utan a hisinu hefur verid endurnyjad
og pUssad i hvitum lit.

Nanari upplysingar veitir Gardar B. Sigurjonsson i sima 898-0255,
gardarbs@trausti.is

Verd fra 26,5 millj.
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