KYNNINGARBLAD

Pad er um ao gera ad
profa sig afram meo
grillrétti. Eftirréttir eru
til deemis mjog gooir
grillaoir. =>4
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FRETTABLADID

Grilluppskriftir fyri
ipa sem eru a keto

Kristjén Einar Kristjansson, viéski‘ptaréégjafi hja Pipar\TBWA, og
Bjarki Gunnarsson, matreidslu- og kj6tidnadarmadur, eru med

grill-hladvarp a frettabladid.is 6g hafa vakid mikla athygli.*>2 -

Bjarki Gunnarsson matreidslumadur og Kristjan Einar Kristjansson vidskiptaradgjafi halda uti hladvarps-grillpattum i samvinnu viod frettabladid.is og Char
broil grill. bar bjoda peir félagar upp a girnilegar uppskriftir, g6d rad badi fyrir grenmeti og kjot en einnig skemmtilegt rabb. FRETTABLADID/VALLI

AskovTungusofl 195x185 m kr. 176.600
NU KR. 123.620

SUMARUTSALA B

ALLIR PUBAR 10 - 50% AFSLATTUR AF OLLUM VORUM
kr.5.600/4.300 kr.4.900

20 - 40%
NUKR. 3.360 / 2.580 NU KR.2.580

AFSLATTUR

ALLIR KLUKKUR
20% AFSLATTUR

LINAN BAJARLIND 14 - 16 KOPAVOGUR SIMI 553 7100 WWW.LINAN.IS

Freja hlidarbord 2 { setti kr. 44.600
NU KR. 29.760

Motta 60x90 kr. 9.800
NUKR. 5.880
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Elin
Albertsdottir
elin@frettabladid.is

Framhald af forsidu >

dhuga a pviao grilla. ,Egvar
kannski ekkert sérstaklega
godur i matargerdinni, var alltaf
ad gugla eda leita til Bjarka um alls
konar grillrao. Eg eignadist alvoru
grill i vor og nu finnst mér ég vera
frelsadur. Segi stundum ao pad séu
ein af grunnmannréttindunum
ad eiga gott grill. Mér datti hug
ad vio Bjarki geetum deilt bessum
radum og hugmyndum vio grillio
til annarra. bad var asteda pess a0
vid geroum hladvarpspztti. Vid
héfum fengio frabeer viobrogo vio
peim,” segir Kristjan sem fylgir
ket6 mataraedi og tileinkadi annan
patt peirra félaga uppskriftum ad
slikum réttum sem birtast hér. Sa
pattur for i loftid a miovikudag.
I naestu viku ztla peir félagar a0
fjalla um verslunarmannahelgina.
ba verour meoal annars fjallao
um svinarif og vaengi sem hagt
er a0 undirbua adur en haldio er i
feroalag.

I ristjan segist lengi hafa haft

Aulinn og sérfraedingurinn

,Vio @tlum ao vera meo alls konar
uppskriftir, ekkert endilega ket6,”
segir Kristjan og batir vid a0
grilliod sé besti vinur peirra sem
fylgja pvi mataraoi. Sjalfur for
hann a pao til ad lata sér lida betur
og hefur fylgt pvi i sex manuoi. ,Eg
boroa mikid af grilludu graenmeti,
til deemis kurbit, sveppi, tomata og
papriku. Vid héfum komio dalitio
inn a grillad greenmeti i pattunum
og bao er gaman ao fylgjast meo
pvisem Bjarki stingur upp a sem
er margt 6venjulegt. Hann notar
mikiod af villtum jurtum dar natt-
arunni, arfa, kerfil, fifla og hunda-
stru. Eg er mikill ativistarmadur
ogvar ad koma fra Granlandi par
sem ég leeroi um otrulegustu hluti i
nattarunni sem sioan er &dislegur
matur.”

Kristjan segir ad dheyrendur fai
ad heyra um bestu kjoétbitana a
grillid og hvernig a a0 meohondla
pa. Einnig segir hann a0 peir félag-
arnir taki marineringu upp a nytt
plan. ,Vio gerum petta meod léttum
heetti, aulinn og sérfreedingurinn,
pannig ao folk hafi gaman af
pattunum,” segir Kristjan sem
fyrir utan grillahugann lysir
formulunni.

En hér koma uppskriftirnar.

Keto larperusalat med
grilludu beikoni og
plomutomotum

Fyrir4

12 beikonsneidar

2 larperur

4 plomutématar

Blandad islenskt laufsalat

Arfi

5 hvitlauksrif

Sjavarsalt

Svartur pipar

Olia

Japanskt majones

Sitréonusafi

Grillio beikon par til pad verour
stokkt. Takio larperunai tvennt
og fjarlaegio stein, kreistid yfir
sitrénusafa ur halfri sitrénu.
Grillid 4 skinninu i u.p.b. 1 minatu
og takio svo af oglatid kolna.
Skerid avokadoé inn ad skinni i
teninga og brettid upp a skinnio,
pa @ttu teningarnir ad detta ar
hyoinu.

Skerio tobmatana i tvennt, bland-
0 svo i skal til hlioar oliu, hvitlauk
(pressadur eda rifinn), teskeid af
sjavarsalti og muldum svértum
pipar, blandid oliunni saman vio
og smyrjio & tomatana. Grilla svo

Sannkollud grillveisla komin a disk.

tématana a hyoinu i tveer minatur
og svo eru beir teknir til hlidar og
latnir kélna.

Blandio saman salatbléndu,
arfa, oliu, salti og pipar, sitrénu-
safa ar halfri sitrénu. Setjio salatio
adisk, larperuna ofan 4, batio svo
vio beikonkurli og plomutémat.
Gott ad setja japanskt majones
med sem dressingu.

Daéttir Kristjans, Emilia Karen, er ahugasom um grillid. FRETTABLADID/VALLI

Keto nauta sirloin

(mjodm) med blémkali,
spergilkali, grilludum hvitlauk og
japanskri majososu.

Fyrir4

1.500 g nauta sirloin (mjédm) i
heilu med fitu

2 smair blomkalshausar

2 smair spergilkalshausar

3 hvitlaukar

Olia

Roésmarin, ferskt

Estragon (fafnisgras), ferskt

Salt

Svartur pipar

3 msk. graslaukur, smatt saxadur

250 g smjoér

Best er a0 byrja 4 ad marinera
mjoominaialltad 7 daga fyrir
eldun (3 dagar duga)

Byrjum a a0 gera marineringu,
bléndum saman oliu, einum hvit-
lauk, nalum af fjorum résmarin
greinum, sex greinum af estragoni
og matskeid af svortum pipar-
kornum og setjio i blandara og
keyrio 2-3 hringi, alls ekki mauka
of mikid. Kjotio er svo lagt i eld-
fast m6t med marineringunni og
kjotinu snuio daglega.Takio kjotio
ar isskap solarhring fyrir eldun.

Byrjio 4 a0 skera pvert i fituna
(eins og pu &tlar a0 skera kjotio
isneidar) nidur ad sin meo u.p.b.
1,5 cm millibili, a0 pvi loknu er
fario afturisarin og sinin er opnud

Ljuffeng steikin er ad verda tilbain fyrir grillveisluna i gardinum hja Kristjani.

y

(skorid i sinina). Kjotinu er lokaod
amjog heitu grilli, 90 sekundur a
hvorri hlio og kjotio er svo eldad
um 65% timans a fitunni og 35%

a kjothlioinni d medalheitu grilli
u.p.b. 120°C par til kjarnhiti hefur
nad 54-62 gradum (eftir smekk).
Takio kjotio af grillinu og 14tid
standa i 10 mindtur. Eftir a0 kjotio
hefur verio sneitt nidur skal salta
sneidarnar meo sjavarsalti.

Meolaeti

Skerid blomkalshausai tvennt,
fjarlaegio stilkinn ar midju an pess
ad hausinn fari i sundur, pakkio
inn i alpappir meo 75 g af smjori
og salt og pipar 4 hvorn helming.
Leggio svo hvern bita med sarid
niour a grillio. Grillio a meoalheitu
grillii 17 og halfa minutu.

Skerio stilkinn af spergilkalinu,
skerio svo i 4-6 bita eftir steero,
grillio a sarinu (lata blomio snaa
upp) i 2 til 3 minatur eda par til
stilkurinn er farinn ad mykjast og
blomio er farid ao falla litilega.

Skerio tvo hvitlauka i tvennt,
grillio a sarinu, 1 hydinu, i eina
minutu, sntio vio og klario ad
grillai2 til 3 minatur eftir smekk.

Hvitlaukur og brokkoli er svo
settiskal, blomkalio opnad yfir
skalinni svo smjorio fari med i
skalina. Hreerid létt saman og
kryddio meo sjavarsalti.

Blandio saman 400 g afjaponsku
mejonesi, safa tr einni sitréonu,

Vio h6fum komio
dalitio inn a grillad
grenmeti i pattunum og
pao er gaman ao fylgjast
meo pvi sem Bjarki
stingur upp a sem er
margt ovenjulegt.

skreelio bork af halfri sitrénu

og setjio ut i, 3 msk. smatt sax-
aour graslaukur, 2 msk. estragon,
smakkio svo til me0 salti og pipar.

Keto is

500 ml rjomi
3 eggjaraudur
3 msk. Sukrin gold padursykur
1 tsk. Sukrin melis
Jardarber

Peytid rjoma og leggio til
hlioar. beytio saman eggjaraudur,
puadursykur og melis-flérsykur vel.
Skerid niour jardarber og stappid
svo létt med gafli og blandio uti
rjoma. Blandio getilega saman,
hellio i form og frystio. Best er ad
gera isinn ad minnsta kosti pbremur
timum adur en hann er borinn
fram og efisinn er alveg frosinn
parfad taka hann at timanlega.
Gottad nota sykurlausa kara-
mellusésu meo.

Folk er kynningarblad sem bydurauglysendum
ad kynnavorurogpjonustuiformividtala og
umfjallana. i bladinu er einnig hefdbundid rit-
stjornarefni. Bladio fylgir Fréttabladinu daglega.

Utgefandi:

Torgehf
Abyrgdarmadur:
Kristin borsteinsdottir

Umsjonarmenn efnis: Elin Albertsdéttir, elin@frettabladid.is, s. 550 5761 | Benedikt Béas Hinriksson, Sol
benediktboas@frettabladid.is, s. 550 5763 | Asta Eir Arnadéttir, astaeir@frettabladid.is, s. 550 5764

| Sandra Gudrun Gudmundsdattir, sandragudrun@frettabladid.is, s. 550 5762 | Sélran Freyja Sen,
solrunfreyja@frettabladid.is, s. 550 5765 | bérdis Lilja Gunnarsdéttir, thordisg@frettabladid.is, s. 550 5768

,arnarm@frettabladid.is, s. 550 5652, Atli

1: Arnar Mag

Bergmann, atli@frettabladid.is, s. 550 5657, Jén ivar Vilhelmsson, jonivar@
frettabladid.is, s. 550 5654, Johann Waage, johannwaage@frettabladid.is,
s.550 5656, Ruth Bergsdottir, ruth@frettabladid.is, s. 550 5653,
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VERSLADU A NETINU
www.netto.Is

Tilbodin gilda 25. - 28. jili
Tilbogdin gilda medan birgdir endast.

Birt med fyrirvara um prentvillur og myndavixl.
Vérudrval getur verid breytilegt milli verslana.

_ ODYRAST A NETINU
| VEFVERSLUN NETTO*

*Skv. konnun Fréttabladsins

nhettoé

Laegra verd - léttari innkaup
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Grilladir eftirréttir

Eftirréttur er mikilvaegur hluti af godri maltié med
godum vinum. Eftir godan adalrétt er fatt betraenad
fa sér eitthvad seett. Ef pu varst ad nota grillid i adal-
réttinn, haltu pvi heitu fyrir eftirréttinn.

Asta Eir
Arnadottir
astaeir@frettabladid.is

lestir kannast vid pessa
Fsigildu grilludu eftirrétti,

eins og grillada banana meod
stkkulaodi eda grillada sykurpuoa.
Hvernig hljomar ao grilla ferska
avexti eda utbua grillada eftir-
réttapitsu?

Grilladur ananas meod
vanilluis

Ananas er grioarlega ljuffengur
og ferskur avoxtur. bad sem fair
vita er a0 pad er einstaklega gott
ad grilla hann lika. Hér er upp-
skrift ad frabaerum eftirrétti sem
inniheldur grilladan ananas og
vanilluis. Uppskriftin er fyrir atta
manns.

2 tsk. hunang
1 tsk. é6lifuolia

1 tsk. lime-safi

1 tsk. kanill

1 ferskur ananas. Skorinn i
sneidar
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betta er eftirréttur sem kemur a évart. NORDICPHOTOS/GETTY

Vanilluis

Adfero

Setjio hunang, 6lifuoliu, lime-safa
og kanil i litla skal og hreerio. Hitid
upp grillio. Penslid ananassneid-
arnar meo marineringunni. Grillio
i2-3 minatur a hvorri hlid, eda
pangad til gljainn er ordinn brann.
Berio fram me0d kulu af vanilluis.

w.

Grilluod pitsa med
sukkuladi og banénum

Einfaldur og bragdgdour eftir-
réttur sem allir geta gert. Uppskrift
fyrir fjora til sex.

1 pitsudeig
Nutella

2 bananar
1 poki hakkadar heslihnetur

Grillud vatnsmeléna er snilldar

NORDICPHOTOS/GETTY
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eftirréttur sem audvelt er ad utbua.

) UppsT(rlft aa gobrl matargeré
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Aoferd

Fletjio ut pitsudeigio og smyrjio
me0 nutella. Hitio upp grillio.
Grillio pitsuna pangad til sukku-
1a6id er farid ad bradna. A medan
skerid pid banananaisneidar.
Takio pitsuna af grillinu og baetid
ferskum bénunum a. Straio hesli-
hnetum yfir og njotio vel.

Grilludé vatnsmeléna

Hver elskar ekki vatnsmel6nur?
Vid maelum meo ad piod profid ado
skella peim a grillio, pid munio
ekKki sja eftir pvi.

1 vatnsmelona. Skorin i sneidar.

Hunang
Sitronusafi

Aodfero

Blandio saman um 3 msk. af
hunangi og 2 tsk. af sitronusafa og
penslid vatnsmelonusneidarnar.
Grillio melénurnar i 2-3 minatur a
hvori hlio.




Tilboasvra

Gem 320 gasgrill
Heildargrillflotur er 2775 cm?, ad
med&talinni postulinshiidadri efri
grind. Prir brennarar ur rydfriu
stali, gritlgrindur ur steypujarni og

fellibord & hlidusm,

Birt med fyrirvarahlm prentvillur og/eda myndbrengl. Tilbod gilda til 28. juli, eda & medan birgdir endast.

Broil King

Great Barbecues Every Time

Tilbodsverd

Monarch 390
gasgrill

Rydfritt eldunarkerfi og med
grillgrindur ar pottjarni.

86.796

50657509

Kilévott Brennarar

88/ 5

Almennt verd: 123.995

Tilbodsverd
G-600 ferdagrill

2,93KW. Létt og paegilegt
ferdagasgrill, frabaert i Utileguna.

11.997

50632100

Almennt verd: 19.995

0°/o SUMAI

afs\a““"

{ j’l

B *oil Klﬂg

Greatfbarbecues Every Time

Broil King

Great Barbecues Every Time

Tilbodsverd
Royal 320 gasgrill

Med premur rydfrium
brennurum, og grillgrindum
ur pottjarni sem haegt er ad
snula vid.

4£9.995

50657512
Almennt verd: 69.995

Kilévott Brennarar

Broil King.

Great Barbecues Every Time

Tilbodsverd

Signet 390
gasgrill

Oflugt gasgrill med
premur brennurum og
postulinshidudum jarn-
grindum.

112.496

50657502 Kilévott Brennarar

18,5/ 3

Almennt verd: 149.995

LYKUR UM HELGINA

Anzegdustu vidskiptavinirnir 2 ar i ro8! Audvelt ad versla & byko.is

NAPOLEON

QJ TRAVELQ

Tilbodsverd
TravelQ gasgrill

Med vagni. bu ferd létt med
ad grilla hamborgara fyrir
alla & tjaldsvaedinu!

L4996

506600012

Brennarar

Almennt verd: 59.995 2

NAPOLEON

ROGUE —

Tilbodsverd

Rogue 365
gasgrill

Tveir oflugir brennarar og
pbaegileg efri grind. Baedi
hlidarbordin eru nidurfellanleg.

62.996

506600035
Almennt verd: 89.995 8,2 2

Kilovott Brennarar

NAPOLEON

ROGUE

Tilbodsverd

Rogue 525
gasgrill

beir fletir & ytra byréi sem
ekki eru ar rydfriu stali eru
med svartri postulinshid.
Eldboxid sjalft er steypt ur ali.

104.996

506600033

Kilovott Brennarar
16,6/ 4

Almennt verd: 149.995

NAPOLEON

ROGUE

Tilbodsverd
Rogue 425 gasgrill

Ytra byrdi grillsins,
grillgrindurnar,
brennaraskildirnir og
brennararnir er ur rydfriu stali.

139.996

506600052
Almennt verd: 199.995

GERUM PETTA SAMAN
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Gotti matinn

meaelir meod
ostaveisiu

a grillio

Islenskir myglu-
ostar eru
sivinsaelir a
veislubordum
landsmanna en
peir passa lika
fullkomlega a
grillid!

vort sem bt setur pinn
H uppéhaldsost 4 hamborgar-

ann, grilludu ostapizzuna
nu eda njotir pess ad grilla hann
einan sér, ma med sanni segja ad
ar verdi algjort seelgaeti sem verdur
erfitt a0 standast.

Pao besta vid grilladan mat,

fyrir utan dasamlegt bragoio,
er lika hversu einf6ld eldunar-
adferdin er og pvi er upplagt ad
leyfa hugmyndafluginu ao njota
sin og profa sig afram meo forrétti,
adalrétti og eftirrétti.

Vio deilum hér meo ykkur
brakandi ferskum og spennandi
uppskriftum fra gottimatinn.is en
par er hagt ad finna fleiri girnileg-
ar grilluppskriftir fyrir sumario.

Grilladur Dala H6foingi
med jardarberja- og
pekanhnetusalsa
smaréttur fyrir 4-6

2 stk. Dala Hofdingi

1 litill bakki jardarber

1 dl ristadar og saxadar pekan-
hnetur

1 g60 handfylli fersk basilika

1 msk. balsamikedik

iu.p.b. 5 minatur & hvorri hlio
eda par til hann er mjukurigegn.
Feerio ostinn varlega yfir 4 litio
fat, toppid meo jardarberjasalsa
ogberio fram strax meo ristudu
baguette eda kexi.

Grillud ostapizza

med chillismjori og
aprikosum

fyrir einn eda smaréttur fyrir tvo
Chillismjor

50 g smjor

2 tsk. chillimauk eda 1 saxadur
ferskur chillipipar (minna ef pid
viljid ekki sterkt smjor)

1 msk. hunang

1 hvitlauksrif, smatt saxad

Svartur nymaladur pipar

2 msk. fersk steinselja

Skerio jaroarberin smatt asamt
basiliku og setjio i skal. Batio
restaf hraefnum atioghraerio
adeins saman. Smakkio til med
svortum pipar og e.t.v. hunangi
efparf. Setjio til hlioar. Hitio grill
vid meoalhita. Leggio ostinn beint
a grillio eda a but af alpappir.
Lokio grillinu og grillid ostinn

Sma sjavarsalt

Setjio allt saman i pott og hreerio
par til smjo6rio er bradnad.

Ostapizza
1 kula tilbuid pizzadeig

1 Dala Kastali, skorinn i litla bita

3 dl rifinn Odals Buri

2 ferskar aprikosur, skornar i

Grilladur ostur er ljuffengur.

sneidar (lika gott ad nota t.d.
ferskjur eda nektarinur)

G609 handfylli fersk basilika og/
eda klettasalat

Fletjid pizzadeigio ut bannigad
pizzan sé dalitio pykk, (svipuo og
naanbraud). Penslio chillismjori
badum megin. Hitio grill vio
meoalhita og leggio pizzadeigio

beint a grillio. bPegar bio sjaio loft-
boélur myndast a yfirbordinu sntiid
pavio.

Dreifio badum ostum vel yfir
pizzuna oglokio grillinu par til
osturinn er bradnadur og pizzu-
botninn alveg bakadur i gegn.
Toppid me0 aprikésum og ferskri
basiliku eda klettasalati og berio
fram strax.

Pegar grilla skal godan mat

Flestir nota gasgrill pegar peir grilla. Kolagrillin eru b6 med akvedinn sjarma og sumum
finnst maturinn verda betri. Pad er gaman ad elda a kolagrilli og pau geta verid pagileg.

Elin
Albertsdottir
elin@frettabladid.is

egar eldad er a kolagrilli er
phaegt ad stjérna hitanum

jafnt eins og begar nokkrir
hitabrennarar eru 4 gasgrilli. Med
pviad dreifa ar kolunum um allt
grillid er madur ad elda ,direct” en
efmadur radar peim 60rum megin
abotninn en eldar sidan par sem
pau eru ekki heitir pad a0 grilla ,in-
direct“. Med pvi ao grillaindirect
er haegt ad elda matinn vio vegari
hita lengur en vio bad verour hann
mjog safarikur.

Setjio kolin 60rum megin a
grillio. Veljio fitusprengt kjot pvi
pad verdur safarikara. Betra ef fitan
er i kjotinu sjalfuistad fiturandar.
begar keypt er geedakjot parf ekki
ad marinera pad. Best erad ,vokva“
bitana 6rstutt i espresso kaffi adur
en beir eru grilladir. EKKi salta
kjotio adur en pad er sett a grillio.
Best ad bragdbaeta meo salti a grill-
inu. Penslio grillid meo mataroliu
adur en kjotio er lagt 4 teinana svo
pao festist ekki vid pa. begar kjotio
er baio ad fa a sig fallega huo skal
feera pad ,indirect” og latio vera
smastund meo loki.

Kjotio 4 ad standa a bordi og
hvilai10-15 4dur en paod er skorid.
Ekki setjaialpappir pvi pa heldur
pao afram ao eldast.

)) Kjotio a ao standa a
bordi oghvilai
10-15 adur en paod er
skorio. EkKki setja i
alpappir pvi pa heldur
pao afram ao eldast.

Tailenskt steikarsalat

Hér kemur uppskrift ao tailensku
steikarsalati sem er mjog gott i
sumarhita. Auk pess parf ekki
mikid ad hafa fyrir pvi. Kjotio

er grillad og best ef bao feer i sig
petta kolabragd. betta kjot parfad

Gadasteik af

grillinu passar
mjog vel med

godu salati.

marineraiad minnsta kosti eina
klukkustund.

500 g gott nautakjot

4 msk. fiskisésa

2 msk. sykur

1 msk. ferskt engifer

2 heilir, purrkadir chilli, raudir

1 hvitlauksrif

1liména

2 msk. liménusafi

s agurka

1 dl jardhnetur, ristadar

2 skalottlaukar, skornir i sneidar
3 dl kryddjurtir, til deemis minta,
basil og kériander

Hreerid saman 1 msk. fiskisdsu og
1 msk. sykur. Penslio kjotio med
pessariblondu.

Buio til dressingu. Blandid saman
fiskisosu, sykri, engifer, chilli, hvit-
lauk og limonusafa.

Grillio kjotio 1 um pad bil 5 min-
atur & hvorri hlio, fer eftir pykkt.
Latio sidan hvila i 10 minatur. Skeriod
ipunnar sneidar.

Setjio eftirleetissalatio a disk,
ra0io kjotinu fallega yfir, pvineest
gurkubitum, skallottulauk, hnetum
og kryddjurtum. Dreifio dress-
ingunni yfir. Pad ma baetaisalatio ef
folk vill eitthvad fleira meo kjotinu.

Til fr60leiks ma geta pess a0 alltaf
er best a0 vera me0 steikarmeeli vid
hoéndina pegar grillao er.

Kjuklingaleeri med beini parfao
vera 82°C pegar bad er fulleldad.
Kjuklingabringa parfad vera 72°C.
Svinakotiletta 70°C og nautasteik
fra 54-70°C eftir pvi hversu mikio
folk vill hafa hana eldaoda.

Lambakoétilettur purfa ad vera
56-70°C oglax 48-52°C. Tunfisk-
steik parfad vera 32°C.




FERSKT

fiskmeti

Fjallableikja

2.598 «kr./kg

Svinalundir

1.798 kr./kg

Adur 2.398 kr./kg

Lambainnralaeri

2.798 kr./kg

Adur 3.298 kr./kg

- -

afslattur

30%

afslattur

Svinahnakki

1.398 «kr./kg

Adur 1.998 kr./kg

Lambalaerissneidar

1.998 kr./kg

Adur 2.298 kr./kg

islenskir
todmatar
a grillid

a orillid

-

"7:,.;!\_ e e = "= < iy e : -
: ,7"AfgféiéslutiMar ' =l Kjotboré okkar er romad fyrlr goéa voru :
- Manudaga- mpéjf!lkudaga 09:00 - 18:00 09 framurskarandl bjonustu 43D gueg
Flmmtuwdag‘a _ -09:00 - 18:30 - Vid bjéodum upp & fyrsta rokks Ferskt kJot
=3 'Fostudaga °TF Ny —=09: 00 J19:00 - sérvalid af fagmonnum i - :
e Laugardaga  « ;‘? - -10:0¢ 00 = 16.30 V6 tryggjum bekie#suaka gaeél og Grva} 5
~ 2 Sunnudaga.-.. . & iC ’“-Lokaé = - s . "wwwfjardarkaﬁﬁisr 3 S ==
; e ‘ R z:._;i\:" : s 5 =
| G _ FJARDARKAUP

' EINSTOK VERSLUN
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Uppskriftir fyrir matgaedinga

Alfred Fannar Bjornsson er 6flugur grillari. Hann deilir gjarnan myndum af grillafrekum sinum a
Instagram par sem hann kallast BBQ-kéngurinn. Alfred Fannar deildi med okkur uppskriftum ad
tveimur girnilegum réttum sem allir saelkerar og meistaragrillarar aettu aé spreyta sigaad grilla.

a0 er kannski ekKki a allra feeri
paé elda eftir pessum upp-

skriftum en fyrir pa sem eiga
gott grill, reykofn og g60a grill-
ponnu eins og allir alvoru grillarar
@ttuad eiga, pa er um aod gera ad
profa pessar kraesingar.

Kjaklingur a
steypujarnspénnu og
sedrusreyktur lax i
forrétt

5 kjuklingalaeri

Bbg-kjuklingakrydd fra Prima

1 laukur

3 hvitlauksgeirar

3 greinar résmarin

2 désir maukadir tomatar

Kjuklingasod

Tématpurra

Kjuklingurinn er kryddadur meo
bbg-kjuklingakryddi og grillaour
ismastund til a0 hann fai lit. A
meoan kjuaklingurinn grillast

er laukur og hvitlaukur skorinn
smatt og steiktur a grillpénnu
meO rosmarini. bvi naest skal baeta
maukudum témoétum, 6lifum,
kjuklingaso0i og tomatpuarru tt a
poénnuna og leyfa pessu ad sj6oa

Alfred er snillingur a grillinu.

adeins niour. A0 lokum er kjukl-
ingnum batt 4 pénnuna og pessu
leyft ad malla a vegum hitai25
minutur. Med pessu hafoi Alfred
iforréttlax vafinn innisedrus-
spon meo kurbit, aspas, 6livum og
mango chutney.

Pastrami-samloka

Chuck steik (ar nautaframhrygg)

SPG-krydd

Braud (Alfred malir med godu
surdeigsbraudi)

Cheddar-ostur

Gult sinnep
Majoénes
Laukur
Sarar gurkur

Logur

4 lvatn

3 dl sykur

2 dlsalt

1 msk. sinnepsfra

1 msk. kériander frae
1 msk. svort piparkorn
Heill litill raudlaukur
5 larvidarlauf

Tilad bua til 16ginn er sykurinn og
saltio latio leysast upp i vatninu og
svo er restinni blandad uti. Steikin
er sett116ginn og 6llu vakam-
pakkao, settiisskap og geymt i

6-7 daga. Kjotio tekio ut og skolad
vel undir kéldu vatni og perrao.
Steikin er svo kryddud meod SPG og
setti 140 gradu heitan reykofn. bar
er kjotio reykt med mesquite-vioi
ium pad bil sj6 klukkutima eda
par til pad neer 93 gradu kjarn-
hita. bessu er svo leyft ad hvilai30
minutur. Ad pessu loknu er kjotio
skorio i punnar sneidar og sett a
samloku med cheddar-osti, gulu
sinnepi, majonesi, lauk og sirum
gurkum.

Pessir mégnudu ofnar/grill eru
byggdir & hinni sevafornu ,komado”
leir ofna eldunaradferd sem gefur
gaefumuninn i allri eldamennsku.
Peir sem einu sinni préfa Big Green
Egg grillin skipta aldrei aftur yfir.
Ofnarnir eru til i ymsum staerdum.

Big Green Egg

The Ultimate Cooking Experience”

= " = VERSLUNARTAKNI

——
sl www.verslun.is

geiri

Draghalsi 4
Simi: 535 1300
verslun@verslun.is

Pad er haegt ad utbua kryddsmjor
med margvislegum haetti.

Kryddsmjor
med
grilimatnum

Kryddsmjor er 6tralega gott med
grillmat, hvort sem pad er kjot eda
fiskur, skeldyr eda greenmeti. Pad
er hegt ad bragdbzeta smjoério meo
ymsum ferskum kryddjurtum eda
einhverju 60ru. Hér eru nokkrar
hugmyndir.

Med gradosti

200 g smjor
150 g gradostur
Salt og pipar

Med hvitlauk

200 g smjor

5 pressud hvitlauksrif

2 lakur steinselja, mjog smatt
skorin

Safi ar einni liménu

Salt, pipar, chili-flogur og hvit-
lauksduft

Olifusmjér
200 g smjor
150 g svartar Kalamata-olifur,

mjég smatt skornar
Salt og pipar




Verd adur 13.900
UTSALA

Verd adur 10.900
UTSALA

7.900
y
o

Afl 7 KW

e 2 brennarar

® Brennarar Ur rydfriu stali

* Postulinsemalerad eldhdlif

o Grillgrindur ar pottjarni

® PTS hitajéfnunarkerfi

o Rafkveikja fyrir alla takka

o Nidurfellanleg hlidarbord

o Tvofalt einangrad lok

e Stor efri grind - Hitamaelir

o Grillflétur 46 x 44 cm

* Audveld prif - Bakki fyrir fitu
undiir 6llu grillinu

Verd adur 69.900
UTSALA

99.900

o

LANDMANN. gasgrill Triton 4+2 brennara
Your Werld of S50

Afl 21,5 KW

5 brennarar
® Bakbrennari fyrir grilltein

® Brennarar ur rydfriu stali

o Tvofalt einangrad lok

o Grillgrindur ar pottjarni

® Gashella I hlidarbordi

® PTS hitajéfnunarkerfi

o Ljos I tékkum

® Postulinsemalerad eldhdlf
 Rafkveikja fyrir alla brennara
© Stor efri grind - Hitameelir

o Stor grillflétur 80 x 44 cm

o

LANDMANN. gasgrill Avalon 4+2 brennara
Your Werld of &80

Afl 23 KW

® SS304 ryofritt stal

e 4 brennarar SS304

e Tvofalt einangrad lok

e Grillgrindur ar pottjarni
e Gashella i hlidarbordi
® Bakbrennari fyrir grilltein
* Postulinsemalerad eldhdlf

® PTS+ hitajéfnunarkerfi

o Rafkveikja fyrir alla brennara
o Alsteypa i hlidum og framhlio
e Stor efri grind - Hitamaelir

o Grillflétur 70,8 x 51 cm

® byngd 98 kg

Verd 46ur 239.900
UTSALA

199.900

Varahlutapjonusta fyrir éll Landmann grill!

LANDMANN.

Sendum fritt
meo Flytjanda

Ndnari upplysingar d
www. grillbudin.is

Yorur Weorlod of &8

Verd adur 9.990
UTSALA Verd ddur 17.900

4.990 & 11,900

Afl 16,9 KW

® 4 brennarar r rydfriu stali

¢ Postulinsemaleradar
grillgrindur

* 4 hitadreifarar

o Hitameelir i loki

® Gashella i hlidarboroi

* Postulinsemalerud efri grind =--h__5

e Postulinsemalerad eldhdlf . —

e Grillflétur: 62x40 cm

o Audveld prif - Bakki fyrir fitu
undir éllu grillinu

Verd adur 44.900
UTSALA

39.900

[y

LANDMANN. gasgrill Tnton 31a brennara

Your Werld of &8

Afl 10,56 KW

® 3 brennarar

® Brennarar Ur r) ali

® Postulinsemalerad eldhdlf

o Grillgrindur ar pottjarni

© PTS hitajéfnunarkerfi

* Rafkveikja fyrir alla takka

e Nidurfellanleg hlidarbord

o Tvofalt einangrad lok

e Stor efri grind

* Hitameelir

o Grillflétur 65 x 44 cm

o Audveld prif - Bakki fyrir
fitu undir 6llu grillinu

Vinrautt Svart

LQXNDMANN. gasgrill Falcon 5 brennara
Your World of B0

Med Innraudum 800c
ofur brennara fyrir
snéggsteikingu

Afl 18 KW

* 5 brennarar

e Ofur Innraudur brennari

e Brennarar Ur rydfriu stali

* Postulinsemalerad eldhdlf

o Grillgrindur ar pottjarni

¢ PTS hitajéfnunarkerfi

* Rafkveikja fyrir alla brennara
o Tvofalt einangrad lok

o Hitamaelir

o Stor efri grind - Ljos i tékkum
o Grillflétur 72 x 44,5 cm

o Grillid kemur 95% samsett

Verd 4dur 129.900
UTSALA

119.900

Verd ddur 13900 |18
Verd our 10900 [l
UTSALA 1 H

y
LQ}-\NDMANN gasgrill Grill Chef 3ja brennara

Afl 10,5 KW

® 3 brennarar ur rydfriu stali
® Postulinsemaleradar
grillgrindur og efri grind UTSALA
* 3 hitadreifarar
® Hitamaelir i loki 29 900
o Nidurfellanleg hlidarbord L
® Postulinsemalerad eldhdlf
o Grillfistur: 55x40 cm I\
o Audveld prif - Bakki fyrir fitu
undir éllu grillinu

Verd aour 34.900

o

LANDMANN. gasgrill Triton 4+1brennara

Your Werldl of 288

Afl 14,8 KW

® 4 brennarar

® Brennarar ur ryofriu stali

e Grillgrindur dr pottjarni

e Stor efri grind

® PTS hitajéfnunarkerfi

® Kveiking 1 6llum tékkum

® Gashella I hlidarboroi

o Tvéfalt einangrad lok

® Hitamaelir

® Postulinsemalerad eldhdlf

o Grillflétur 65 x 44 cm

® Audveld prif - Bakki fyrir
fitu undir 6llu grillinu

Verd adur 99.900
TILBOD

79.900

o

LANDMANN. Oflugt feréagasgrill

Your Werlel of B2Q Verd adur 17.900
UTSALA

15.900

Grillid leggst vel saman
og er fyrirferdalitid

Ly

LANDMANN. gasgrill Pantera 2ja brennara

Your Worldl of BRQ

Grindur dr pottjarni

Verd 4dur 34.900
UTSALA

29.900

2 brennarar
Afl 4 KW

i

Komdu, skodadu og faéu
faglegar radleggingar eda
skodadu www.grillbudin.is

Opid virka daga 11-18 og laugardaga 11-16
Vefverslunin okkar er opin allan solarhringinn!

Grillbudin

Smidjuvegi 2 Kopavogi - Simi 554 0400
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Kjaklingur i hnetusoésu.
Kjaklingur
i hnetusosu

Dasamlegur kjuklingur og upp-
skriftin passar fyrir 6-8.

1 kg kjuklingabringur

Handfylli af ferskum kériander
Y raudlaukur

2 hvitlauksrif

3 cm ferskur engifer
2 cm sitronugras

3 msk. olia

2 msk. pudursykur

2 msk. sojasésa
1/ tsk. cumin

14 tsk. tarmerik

1 tsk. purrkadur kériander

Hnetusosa

5 msk. hnetusmjér

Safi ar einni liménu

1 %> msk. sojasdsa

1 tsk. sesamolia

1 msk. sriracha eda 6nnur chili-
sésa

1 hvitlauksrif, pressad

Um pad bil %2 dl vatn

Skerio kjaklingabringurnar {
strimla. Latio trépinna liggja
ivatniaour en kjaklingurinn

er preeddur upp a pa. Setjio allt
sem a a0 farai marineringuna i
matvinnsluvél og maukio. Setjio
kjuklingastrimlana i marinering-
una og hafid par i a0 minnsta kosti
klukkustund, best yfir nott.

Setjio allt i skal sem & ad fara
isosuna og hraerio vel saman.
Smakkio til eftir pérfum og beetid
vio ef bio viljid til deemis hafa
sosuna sterkari.

Grillio kjotio pegar pbad er komio
a pinnana og berio sidan fram meo
hnetusosunni.

Hvitlaukskartoflur eru alltaf godar.

Ofnbakadar
kartoflur

etta eru mjog géoar ofnbak-
p adar kartdéflur meo grilludum

mat. Ef ekki er ofn til stadar,
til deemis i ttilegu er upplagt ad
pakka kartéflunum inn i alpappir
edasetja a dlbakka. Gaetid bara ad
pviaod snaa kart6flunum a medan
peer eldast svo peer brenni ekki.

1 kg nyjar kartoflur

50 ml 6lifuolia

3 msk. fersk salvia, smatt skorin
1 tsk. hafsalt

Y2 tsk. nymaladur pipar
6-8 hvitlauksrif

Hitio ofninn 1 200°C. Skolio kart-
oflurnar og skerio peer til helminga
edaibata eftir pvi hversu storar
per eru. Reyniod ao velja kartoflur
isomu sterd. Leggid i eldfast mot
og dreifio dlifuoliu og salviu yfir.
Bragobatio med salti og pipar.
Takio hvitlauksrifin ar hyoinu

og setjio & vio og dreif i formio.
Bakio i um pad bil 40 minutur
eda pangad til kartoflurnar verda
stokkar og fallegar.

FRETTABLADID

FEQisleg grillsésa

aer grilltiminn hafinn og pa

parfmadur goda grillsosu. %2 dl eplacider-edik

Hér er ekta amerisk grill-
sosa sem er bragdgoo og geymist
vel. Uppskriftin er frekar stor og 3 msk. pudursykur
pad ma frysta soésuna.

1 laukur

2 hvitlauksbatar

2 raudir chili-pipar
2 msk. olia

2 msk. sojasésa

2 dosir tomatar oglatio suduna koma upp. Laekkio
hitann oglatio malla i 45 minatur.
Hreaeriod i af og til. Notio tofrasprota
til a0 mauka s6suna og notid hana
a hvers konar kjot.

betta er amerisk grills6sa sem
hentar mj6g vel meo hvers kyns
grillmat. Einnig ma nota hana til
ad marinera kjot, til deemis svina-
rif eda kjuklingaveaengi.

Sésuna er audvelt a0 ttbuia og svo
er mjog gott ad hafa hana sterka.

1 msk. Dijon-sinne
1 msk. Worchestershire-sésa

1 tsk. cayenne-pipar

1 %> msk. paprikuduft
1 tsk. salt

Gréfmaladur pipar

Steikio laukinn i oliu par til hann
mykist. Setjio allt annad saman vio

TILBOD

4 rettir + sipa dagsins
adeins 1.790 kr.*

¢

|
) |

¢ KIOKLINGUR { ANANASSOSU .\ & ) ¢

l'\.- \_F.f.h.--

SUINAKJIOT ({ KUNG PAOSOSU

DJUPSTEIKTAR REEKJUR MED SUR/SEETRI SOSU

NUDLUR MED GRAENMETI

*tekid med heim - 2.100 kr. ef bordad er 4 stadnum.

Frabaer hoptilbod

Sijadu oll tilbodin okkar a
www.kinahofid.is

"« Opi0 virka daga

KI. 11:00 - 22:00
Helgar

Kl. 16:00 - 22:00

AINARORID

Kinahofid veitingahds [ Nybylavegi 20 | 200 Kéravogi

www.kinahofid.is | Simi 554 5022

26.JULi 2019 FOSTUDAGUR

Mjog g60 grillsésa med alls kyns kjoti.



550 5055

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

Bilar &
Fararteki

SUZUKI

Suzuki fjérgengis
utanbordsmotorar. Nettir,

|éttir, sparneytnir, hljodlatir og
areidanlegir. Eigum til flestar staerdir
alager.

SUZUKI
Skeifunni 17, 108 Reykjavik
Simi: 568 5100
suzukisport@suzuki.is
Suzuki.is

Husbill til s6lu: Fiat Sunlight 69T
argerd 2017, ekinn 42.000 km.
Alpine navigation, sélarsella,
hjolagrind, vel buinn bill med
nyjum busahéldum og 6llu sem
parfi utileguna. Verd 10,4 m.
Upplysingar i sima 864 7050.

& cFmoTo

ZFORCE 1000

Bein innspyting, rafmagnstyri,
spil, drattarkrékur, hatt og lagt
drif m/ lesingu, traktosskradur.

Kr. 2.949.900,-

NIing>

Nitré - Urdarhvarfi 4 - 557 4848 - nitro.is

Y i Bar
I L A ®v»m

‘;;;'H:('lrll\[l-jﬂl(- Lalvleig
‘ i P Py
Nafa, dh("i{ ¢ born.

Batar

Smaauglysingar

" TOHATSU
UTANBORDSMOTORAR

Léttir Kraftmiklir
Fyrirferdalitlir ~ Sparneytnir
Hljodlatir 3,5-250 hd

Midhraun 13 - 210 Gardabzr

Simi: 555 6444 - www.maras.is

bjonusta

Pipulagnir

Pipulagningarmeistari. Getur baett
vid sig verkefnum smaum sem
storum. Vanir menn. Simi: 820-9396

Pipulagnapjénustan oje 780-39309.
Allt almennt vidhald og breytingar.

Dren, frarennsli.

FOSTUDAG & LAUGARDAG
FRA KL. 00.00 - 03.00

LIFANDI
TONLIST

Hreingerningar

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

Garoyrkja

Tek ad mér slatt fyrir husfélég og
einstaklinga, klippingar og umhirdu
a géroum. Uppl.is. 616 1569.

Bokhald

Bokhald, VSK, laun, skattskyrslur
og stofnun fyrirtaekja. Fagleg
vinnubrégd a sanngjornu veroi.
Bokhald og pjéonusta ehf. Simi

Svampur.is

Bjédum uppa sérsnidnar
svampdynur og bélstrun fyrir:
o Tjaldvagninn e Fellihysid
o Hiisbilinn ® Batinn
o Hjdlhysid ® Sumarhsid
o Heimilid o.m.fl!

Fli6t og god pjonusta

Svampur.is ® Vagnhofda 14 Reykjavik
Simar 567 9550 og 858 0321

Getum baett vid okkur verkefnum
innan og utanhus. Véndud
vinnubrogd og g6d umgengni.
Tilbod eda timavinna. Litid Mal ehf.
Sigurdur 896-5758.

JALINA

CAFE o RESTAURANT « SPORTBAR

iIshusid

Viftur @ Blikkrér e Aukahlutir ==
S:566 6000 @ Smibjuvegur 4a, 200 Képavogﬁ

AN L'
\{

Siyirit & Nudlostofan S

Verio hjartanlega velkomin. \
Timapantanir i s. 789 3031 ¢ snyrtiognuddstofansmart@gmail.eém- .
o0g & Facebook.com/snyrti og nuddstofan smart }

Kirkjurdivndl 1.9 - 210 Gavrdaboe

Andlitsbad, litun og plokkun
Tilbod 9.500.- -~
Meoferd tekur 60 min )

V

intellecta.is

. RAD NINGAR

e s T

Gullnaman

HAPPY HOUR
VIRKA DAGA
FRA 16-19

HEITUR MATUR

ALLA DAGA 11-21

SiMI 554 2166
HAMRABORG 11 = 200 KOPAVOGUR

WWW.CATALINA.IS
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Buslédaflutningar

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

Keypt
& Selt

Til solu

Kassagitarar i urvali Gitarinn

ehf Kassagitarar a tilbodi
Rafmagnsgitarar a tilbodi Storh6fda
27 s 552 2125 www.gitarinn.is
gitarinn@gitarinn.is

Stiga TwinClip 50SQB
Luxus slattuvél med drifi
B&S motor 625EX1,2,27kW
Tviskiptur hnifur, slaar X-smatt
70 Itr.notendavaenn graskassi
Frabeer slattuvél

Askalind 4, Kop.
Simi 564 1864

VHRARSOL www.vetrarsol.is

Heilsa

TANTRA NUDD

Ekta vigsla i leyndardoma Tantra
med Tantra nuddi. Einstaed upplifun
fyrir por, konur og karla. S. 698 8301

www.tantratemple.is

Huasnaeoi

Atvinnuhuasnadi

FRISTUNDABIL.
TIL LEIGU EDA SOLU 50 m2 bil.
Lofthaed 4 m. Hurd 3,7 m.
Lager eda geymsla.
Leiga: 99 pus. Facebook: Steinhella
14. Simi: 661-6800

Geymsluhisn®di

WWW.GEYMSLAEITT.IS
Sérgeymslur 8 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

QKvikkFix

Haleyrarbrat 4-6 - Hafhariardur - $: 5751500

Viljum rada bifvélavirkja eda
menn vana bilapjonustu. Adeins
vanir menn koma til greina. G660
laun. Ahugasamir sendi umsokn a
hinrikenrg.is

Atvinna oskast

VANTAR PIG SMIDI,
MURARA, MALARA EDA
ADRA STARFSMEN N?
Hoéfum a skra menn sem geta
hafid stérf med skommum
fyrirvara.

Proventus starfsmannapjénusta
- proventus.is Simi 551-5000
Netfang proventus@proventus.is

GEFDU
HANU

gjofsemgefur.is

907 2003

GI\-’HjéIparstarf
\dIJ kirkjunnar

Pu finnur draumastarfio a

GLZENY 0G
FERSK STORF
i HVERRI VIKU

VILT pU SELA
HUSID PI'IT3

STAKFELL
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Skipulaosstofnun

Mat & umhverfisahrifum
Akvérdun um matsskyldu

Skipulagsstofnun hefur tekid akvérdun um ad framkvaemdin
Jardgerd Islenska gamafélagsins a Selfossi

skuli ekki had mati a umhverfisahrifum samkvaemt I6gum nr. 106 /2000.
Akvordunin liggur frammi hja Skipulagsstofnun, Borgartuni 7b, Reykja-
vik og & vef stofnunarinnar www.skipulag.is. Akvérdunina ma keera til
urskurdarnefndar umhverfis- og audlindamala til 26. agust 2019.

Abendingahnappinn ma finna a
www.barnaheill.is

TILKYNNA OVIDEIGANDI
EDA OLOGLEGT EFNI
A NETINU

Vid bjodum uppa:

» Aralanga reynslu

+ Oflugan gagnagrunn

« Mjog gott tengslanet

* Polinmadi og prautseigju
* Auga fyrir heefileikum

Serfraeoingar |
radOningum ¢

FAST raoningar er 6flug rddninga- og
radgjafapjonusta sem leggur metnad i ad vinna faglega og |
veita personulega og goda pjonustu. Vondud urvinnsla
upplysinga og goo samskipti vid umseekjendur eru
lykilatridi. Okkar metnadur er reynsla og menntun, oflugur
gagnagrunnur og gott tengslanet.




