JOLABAKSTUR

PRIDJUDAGUR 22. NOVEMBER 2011 | Kynningarb|a6 Kékur, eftirréttir, uppskriftir, leikir, ljafar stundir og g6d rad.

Omissandi i
jélabaksturinn

BOKUNARDROPAR

Bornin toku forskot & seeluna i Smaralindinni og skreyttu piparkékuhjortu af miklum mod. Ekki veitir af ad aefa sig fyrir plparhusalelk K&tlu sem nu er ad hefjast i sextanda sinn.

()ll fj Olskyldan sameinast i
piparkokuhusaleik Kotlu

Hinn arlegi piparkokuhtusaleikur Kétlu er ni haldinn i sextanda sinn. Patttaka i leiknum er ordin arviss jolahefd hja
morgum fjolskyldum, enda ekkert nema imyndunaraflid sem setur f6lki skordur i piparkokuhusagerdinni.
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Skiladagur piparkékuhutsanna er
1. des. kl. 17-19 i Smaralind
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bua til piparkékuhus er ordid

hefd hja morgum og 6missandi
pattur { ad koma fjélskyldumedlimum
ijélaskap.

Piparkokuhtsaleikur Koétlu er na
haldinn { sextdnda sinn og patttaka {
leiknum er ordin jélahefd 4 moérgum
heimilum.

Keppt er i barna- og fullordins-
flokki og verdlaun veitt fyrir falleg-
ustu og best gerdu husin. Skila parf
hdsunum inn fimmtudaginn 1. des-
ember fra kl. 17 til 19. Piparkokuhtsin
verda til synis { Smaralind fréa 1. til 20.
desember, en laugardaginn 10. des-
ember verdur tilkynnt hvada hus fa
verOlaun{ar.

Gleesilegir vinningar:

Fyrir 1. seetio { fullordinsflokki eru
ymsir vinningar ad verdmeeti 55.989
kr.

Fyrir 2.-3. seti { fullordinsflokki eru
vinningarnir ad verdmaeti 37.179 hvor.
Vinningar { barnaflokki fyrir 1.-5. seeti
eru ad verOmeeti 14.800 kr. hver. Einbeitingin skin ur hverju andliti, enda til mikils ad vinna ad skreytingin takist vel. MYND/VALLI

og jolin koma...

Taktu patt og pitt hds
geeti unnio til verdlauna
Sja nanar a

www.katla.is
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Gledi og lif vio
baksturinn

Pad er ekki adeins dvinningur ad ljuka bakstri og njéta pess ad borda
smakokurnar med fjolskyldunni heldur er st stund sem madur eydir i
vinnuna, baksturinn sjalfan, ekki siour pad sem gerir hann pess virdi ad

gefa sér tima i.

il ad byrja med skiptir 61lu mali hvort
Ttiltekinn jolabakstur eigi a0 fara fram
med bornum eda einungis fullordn-
um. Margir kjésa ad eiga sérstaka stund
par sem stérfjolskyldan bakar saman,

ommur, afar, barnaborn, jafnvel méour-
og fooursystkini og eiga svo adra stund par

sem foreldrar baka med bérnum sinum. b4
getur pad ordid ad géori kvoldstund ad hitta
vinkonur eda vini og skella i sorur yfir ljafri
jélaténlist. Til ad jélabaksturinn heppn-
ist sem best er snidugt ad undirbtia hann 4
fleiri vegu en ad kaupa hrdefnin inn og prifa
eldhusbordin.

STORFJOLSKYLDA i BAKSTRI:

@ Veljid pad eldhus til bakstursins sem hefur
hvad mest bordplass. Parna skiptir staerdin
ekki endilega mestu pvi minni eldhus eru
stundum rymri og betur skipul6gd
fyrir margmenni til ad vinna f.

@ Ef svuntur eru af skornum skammti
a bakstursheimilinu skulud pid
muna eftir ad safna fleiri saman
og ekki gleyma barnasteerd-
unum. Paer fast 6dyrar &
ymsum stédum en svo eiga
margir einhverjar svuntur
0g haegt ad bidja stor-
fjdlskylduna um ad tina
saman hvad hver og einn
a [ skdpnum.

—

@ Fyrir bakstur par sem medlimir af dllum
staerdum og gerdum eru patttakendur er
gott ad velja ténlist sem fjor er i og mjog
bléndud. Pannig méa baedi velja log
sem eru sérstok barnajolalog og
bua til lagalista sem inniheldur
jolalog fréd ollum timabilum,
eldri jolasmelli, med Elly
Vilhjalms og Ragga
Bjarna, Jolahjol
Sniglabandsins og
fleiri.

@ Snidugt er ad
gera eitthvad
sérstakt fyrir
bdrnin eins og

a0 leyfa peim 6llum ad vera med jolasveina-
hufur vio baksturinn og ekki sidur er pad
gott hreinlaetisrdd.

@ Ef 6ldungurinn  hépnum treystir sér svo
til, getur hann sagt yngri kynslédum fra
eldri jolum og foreldrar jafnvel deilt sinum
minningum yfir bakstrinum.

@ Séu bornin { yngri kantinum er
4geett ad fa einhvern einn fullordinn
til ad hafa yfirumsjon med einu
til tveimur bérnum, passa ad
pau hafi verkefni ad moda ur,
hjalpa til vid ad fletja Ut og
skera deigid og sinna peirra
helstu porfum medan & bakstri
stendur.

@ Ef eldri bakarar aetla ad takast 4 vid
einhverja verulega bakstursaskorun er
naudsynlegt ad hafa adrar léttari upp-
skriftir, parf jafnvel ekki ad vera fleiri en
ein, fyrir yngstu kynslédina og par koma
piparkokurnar sterkt inn. Muni® ad gera
parf piparkdkudeigid med fyrirvara. Bérn
endast mun lengur vid baksturinn ef ur fjol-
breyttum formum er ad velja med dyrum,
jélasveinum, stjornum og 60oru sliku.

@ Ekki hika vio ad gera hlé & bakstrinum
preytist krakkarnir og leyfid peim ad leika
eda fara adeins Ut. beir koma oftast endur-
naerdir til baka og vilja halda afram. Pad er
engin anagjustund falin { pvi ad pressa &
bornin ad halda &fram.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 | Umsjénarmenn auglysinga: [var Orn Hansen ivarorn@365.is s. 512 5429 og Sigridur Dagny Sigurbjérnsdottir sigridurdagny@365.is | s. 512 5462. | Abyrgdarmadur: Jon Laufdal.
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Jolakossar
500 g hreint marsipan
(Odense Ren Ra Marcipan)
300 g sykur

1dlvatn

150 g eggjahvitur

250 g dokkt sukkuladi

bakadar vid 180 °C [ 5-8 min.

sykurleginum baett haegt saman vio.

Marsipanbotn: Ein ralla marsipan er skorin i 30 sneidar, sem lagdar eru d békunarpappir og

Fylling: 300 g sykur og 1 dl vatn er sodid saman { 2 min. 150 g eggjahvitur eru peyttar létt og

peytt med handpeytara vid medalhrada par til stift. Fyllingunni er sprautad i gegnum plast-
poka d marsipanbotnana og sidan bakad [ 5 min. vid 180 °C, eda par til yfirbordio er stift.
Eftir keelingu eru jélakossarnir pensladir med breeddu dékku sukkuladi.

Marsipan vio
Oll teekifeeri

Marsipan fra Odense Marsipan Fabrik i Odinsvéum i Danmérku
er pekkt um allan heim fyrir gott bragod og einstok gaedi.
Marsipanio er hegt ad nalgast i velflestum stormorkuoum
hérlendis og hja Olgerdinni, sem flytur inn vérur fra Odense.

dense Marsi-
pan Fabrik {
Odinsvéum

{ Danmoérku er um-
svifamesti, virtasti og
einn elsti marsipan-
framleidandi { heimi.
Olgerdin er innflutn-
ings-, dreifingar- og
soluadili fyrir Odense
aIslandi. Gunnar Orn
Gunnarsson, voru-
merkjastjéri Odense {
Gnétt hja Olgerdinni,
pekkirleyndarmalid &

bak vio dralanga vel- Gunnar Grn Gunnarsson.

gengni fyrirteekisins.

»,Helsta éastedan fyrir farseld
Odense er vitanlega sjalft marsipanio,
sem vegna urvals hrdefnis og vand-
adra framleidsluadferda er engu likt,”
upplysir Gunnar. ,Meginuppistadan {
marsipani er sykur og moéndlur og hja
Odense eru méndlur { miklum meiri-
hluta, valdar af kostgeefni fra Kali-
forniu i bland vid speenskar mondl-
ur. Utkoman er gott, mjtikt og temmi-
lega seett marsipan en ekki beiskt
eins og sumt marsipan fra 60rum
framleidendum.”

Ad s6gn Gunnars felst sérsteda

Odense enn fremur {
umfangsmikilli fram-
leidslu @ marsipani {
bakstur. ,,Asteedan er
st ad Nordurlanda-
pjodir baka miklu
meira upp ar marsi-

pani en adrar pjédir
i ogeruIslendingar par
engin undantekning.
Marsipan hefur hér
lengi verid vinseelt {
bakstur.”

Gunnar bendir &
ad auk bokunarmars-
ipans standist fair

framleidendur Odense
snuning { gerd konfektmarsipans,
hjipmarsipans og fyllingarmarsipans.
Pess utan sé Odense fremst { flokki {
framleidslu 4 naggati, ad 6gleymdu
ljuffengu hvitu og dokku sikkuladi og
rjémasukkuladi.

Vérurnar segir Gunnar audvelt ad
nalgast hérlendis. , Peer fast { velflest-
um stérmorkudum auk pess sem bak-
arar geta sntid sér beint til Olgerdar-
innar.“ Nénari upplysingar segir hann
uppgefnar i sima 412-8000 og 4 heima-
sidu Olgerdarinnar; sl6din er www.ol-
gerdin.is.

Kékosmanar
200 g Odense kékosmarsipan
200 g braett sukkuladi
Kékosmjol ristad & ponnu

Skerid kékosmarsipanlengju i 10 sneidar og hverja i hdlfa sneid
eftir pad. Dyfio [ breett sikkuladi og strdid smd ristudu kékosmjoli

yfir.

Mozart kulur
200 g Odense marsipan (Odense
Ren Ra Marcipan)

50 g Odense nuggat

150 g braett sukkuladi

Skerid marsipanlengjuna  sneidar og setjid smd klipu
af nuggati i midju og hnodid i kulu. Dyfid i breett
stikkuladi og strdid smd flcrsykri yfir.

Kransakokustangir

Tilbdinn Odense kransakékumassi
100 g af breeddu sukkuladi
DAlitid af soxudum heslihnetum og vanillusykri

Kransakdkudeigi er sprautad ur pokanum f langar
stangir sem bakadar eru samkvaemt leidbeiningum d
umbudunum. Sidan keeldar og skornar  6-8 cm buta.
Endunum er dyft i breeddan hjup, stangirnar keeldar og
radad upp i steedu eins og synt er d mynd.
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= Einfaldari
hus i snidum

Piparkokuhts er gaman ad bua til og skreyta. Ef ykkur
vex i augum ad lima saman stért piparkokuhus er snidugt

al bua til morg litil. Audveldara er ad setja pau saman og
tilbreyting i ad skreyta litid jolaporp.

Byrji6 dad hendaipiparkoku- pykkum glasstr oglosna pannig

deig pvi pad parfad standa  vid allan hita.
yfir nétt. Teiknid svo upp Skreytid ad vild.
einfalt snid aflitlu husi og klippid
ut. Fletjid deigid at i um pad bil3  Piparkokudeig
mm pykkt & bokunarpappir, leggid 1,5 kg hveiti
snidid 4 og skerid ut. Bakid vio 175 3 dl mjolk
gradur 1 10 til 12 mindtur. 3 dl sykur
Tilad lima hdsid saman er haegt 2 dl syrop
ad nota bradio sukkuladi eda brdd- 100 g smjorliki
inn sykur. Einfalt er ad braeda 10g % msk.kanill
stikkuladi { vatnsbadi og sprauta 1 msk. matarsédi
pvid samskeytin med kramarhtisi 1 msk. engifer

en pad getur purft ad bida svolitid g si5 saman sykur, syrop, smjérliki

medan pad storknar. og krydd i potti, beetid mjdlk dt
Sykurinn er breeddur 4 pénnu  og /dtid kélna. Blandid matarséda
og sykurbradin borin 4 og saman vid hveitid, hellid sykurleg-

inum ut i og hnodid vel. Geymid d
kdéldum stad yfir nétt.

Uppskrift af uppskriftir.
- seia.is

hlidunum haldid saman {
smé stund. Sykurbrad-
in verdur b6 mjog
heit svo fara parf
varlega med
hana.

Ef husin
eru litil er
hegt ad
lima pau
saman
med

Ris a la mande
meo kirsubeﬁasésu

Setjid grjonin i sjodandi vatn i pykkbotna pott. Sj6did i
tvaer minutur og hellid svo mjolkinni saman vid. Latio
suduna koma upp a ny og sjodid grautinn undir loki vid
vaegan hita i 45 til 50 minutur. Hreaerid af og til. Kzlid og
smakkid grautinn til med sykri, vanillu og hoékkudum
mondlum. Hraerid peytta rjdmanum saman vid.

Velgid kirsuberjasdsuna fra DEN GAMLE FABRIK i potti
med kanilstonginni. Takid pottinn af hitanum og fjarlaegid
kanilstongina. Berid sdsuna fram volga eda kalda eftir
smekk.

Gott rdd!

KlaeGid sex litlar skalar eda bolla agi  plastfil Rl mande Kirsuberjasdsa frd

20id sex litlar skalar eda bolla ad innan med plastfilmu 3

og setid Ris a la mande jafnt i peer. Gott er ad gera petta 210" grautargrjon DEN GAMLE FABRIK
daginn adur. Hvolfid skalunum a disk og skreytid med ??/Alifrli\::jcglk 1 krukka kirsuberjasésa (360 gr)
kirsuberjasdsunni. Setjid afganginn af sésunni i skl og 24msk skaur 1 litil kanilsténg

berid fram meg rettinum. Korn ur einni vanillustong

100 gr hakkadar mondlur
Ekki gleyma ad setja mondlu i einn bollann. Geymid eina fyrir mondlugjofina

2 dl peyttur rjomi
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Maorg nytileg °C: b :
réd erad finna a 110 225
vgfL@ébeUnhga— 130 550
stédvar heimil-

. : 140 275
anna d www.leid-
beiningastod.is. 150 300
Par ma til deemis 170 325
finna hvernig 180 350
b?ﬁ?rréomhna 190 375
milli Celsius og
Fahrenheit og 200 =0
eins hitastig fyrir 220 425
gasofn. 230 455

til19.des.

Transfitusyru fritt

' fo iorliki og pua
merkjum af Ljoma sm) ;
rﬂttékt fyrir allt ad kr. 40.008.
Safnadu5 <trikamerkjum af Ljémasmj'dr\iki og sendu okkur.

j 6 idhrauni16- 210 Qgrdabae. '
}éjraer;%v\?;dr&lrvg? inr::endum umsldgum bann 19.des. 201

.000.- Mataruttekt

) 1. verdlaun 40 2
2.-20. verdlaun 8.000.- Mataruttekt
awww.ljomi.

_Safnadu 5 strika
geetir unnid mata

. Skilafrestur

Hollustuna i
jolabaksturinn
faerou hja okkur

Hjs LIFANDI markadi feest allt
1 j6labaksturinn.

-

15%

afslattur til
3. desember

Tilbod & lifreenum hofrum, hrasykri,
spelti, dokku sikkuladi, kakdi, hnetum,
burrkudum avoxtum, vanillu og fleiru.

Jo6labakstur ur heileemum hraefnum
bragdast betur og er betri fyrir
‘ likamann!
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www.lifandimarkadur.is
Borgartini R4 | Heedasmara 6 | Hafnarborg
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Siikkuladibitar:

Helltu bitunum beint it i
deigio pegar pi bakar ekta
stikkuladibitakokur.
Tilvalid iit d@ isinn.

Stikkuladispcenir
dokkur og ljos:
Tilvalinn i kokur, isrétti,
eftirrétti og kaffidrykki.
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grafika.is { Gudrin Anna 2011

BREEERREBEEEEFRREEEEERIRREEERRREEEERR

Sudusiikkuladi:
Frabeert i allan bakstur og
i heitt stikkuladi med rjoma.

Rk EkEEREEEREEEREEEEEEEEEEEEEEREEER:

Dropar:

Dropar iir ekta rijomastikkuladi
eda ekta sudusiikkuladi.
Frabeerir i allan bakstur.

Vesturvor 36 200 Kopavogi
Simi: 540 4500
www.freyja.is

cEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEL.
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ALLT VID HONDINA

Til ad létta sér baksturinn er afar gott ad undirbua sig vel. [ fyrsta lagi
aetti ad lesa yfir uppskriftina 4dur en haldio er i verslunarferdina og skrifa
nidur & mida pad sem vantar. Vont er ad vakna upp  midjum bakstri vid
ad eggin eru buin.

Med pvi ad rada 6llum hraefnunum upp a bord sem & ad nota verdur

Ol vinnan mun audveldari. Gott er ad vinna sér i haginn med pvi ad
skera nidur paer hnetur og moéndlur sem & ad nota eda annad pad sem
parfnast einhverrar vinnslu. Einnig er gott ad tina til pau ahold sem & parf
a0 halda. Med pessum haetti tekur enga stund ad henda f eina kéku eda
smakdkuuppskrift.

Ekki gleyma ad kveikja & ofninum f tima til ad purfa ekki ad bida eftir pvi
ad hann hitni eftir ad kokudeigid er tilbuid.

Frabaerar uppskriftir
a gottimatinn.is

Fjolda jolauppskrifta er ad finna & Gott i matinn-vefsidunni sem nytur mikilla vinsalda.
Par er ad finna hugmyndir ad 6llu mégulegu, ljuffengum jélakokum, -konfekti og mat.

ott { matinn-uppskrifta-
G vefurinn fér { loftid { april

20091 kjolfarid 4 markads-
setningu & Gott { matinn-matar-
gerdarlinunni frd MS,“ segir Erna
Erlendsdoéttir, markadsstjori hja
MS. ,Vefurinn hefur notid mik-
illa vinseelda og fjolgar heims6kn-
um stodugt inn 4 siduna. Par ma
finna fjoldann allan af uppskrift-
um fyrir j6lahatidina, allt frd hug-
myndum ad jélakékunum og kon-
fekti og til j6lamatarins, svo allir
@ttu ad geta fundio eitthvad vio
sitt heefi.”

Erna segir dhugann fyrir jéla-
uppskriftunum 4 sidunni vera
mikinn. ,Vid sjdum umferdina
inn 4 siduna aukast mikio pegar
jolin nélgast og f6lk farid
ad huga ad jéla-
matsedlinum og
jolabakstrinum.”

Notendum sid-
unnar bydst einnig
a0 skra sig inn & eigid
svae0i, svonefnt ,mitt
svedi“ og safna uppé-
halds uppskriftunum saman
4 einn stad. ,Margir baul-
reyndir kokkar og 4hugamenn
um matargerd koma ad uppskrift-
unum & vefnum eins og Nanna
Rognvaldardéttir, Klubbur mat-

A vefsidunni gottimatinn er ad finna fjélda spennandi jélaupp-
skrifta.

reidslumeistara, Arni Pér Arnérs-

son og Inga Elsa Bergpdrsdottir svo

einhverjir séu nefndir,” segir Erna.

Hun segir vert ad nefna ad a

neestu vikum verdi Gott { mat-

inn-vefurinn adgengilegur

4 farsimaviométi. bPad aud-

veldi notendum ad farainn

4 vefinn { simanum sinum og
fletta upp 1 uppskriftum.

Sealkerar koma ekki ad tomum kofanum & vefsidunni.

-einfaldara getur
pad ekki verid!

Vilko Marengsduft er
framleitt ar bestu
faanlegu hraefnum.

~
Jolabaksturinn

verour leikur einn
med Vilko
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Falkio i landinu
les Fréttabladid

Ny fjolmidlakonnun Capacent Gallup stadfestir vinsaeldir Fréttabladsins enn einu sinni. Til
deemis lesa teeplega 70% iblia hofudborgarsvaedisins milli atjan og fimmtugs ad medaltali hvert
tolublad Fréttabladsins - naestum prefalt fleiri en lesa pad dagblad sem kemur naest a eftir.

Vid erum stolt af bessum gleesilega arangri og munum halda afram ad midla skemmtilegu og
upplysandi efni, hlusta & raddir lesenda og vera liflegur vettvangur fyrir skodanaskipti.

18-49 ara Hofudbsv. Landid allt 12-80 éra Hofudbsv. Landid allt
Fréttabladio 69,9% 57,7% Fréttablacio 73,1% 60,1%
Morgunbladid  26,3% 24,4% Morgunbladid  33,4% 31,5%

DV 9,5% 9,4% DV 11,4% 10,9%
Fréttatiminn 44,4% 32,3% Fréttatiminn 50,7% 36,9%
Finnur.is 25,3% 19,6% Finnur.is 33,8% 26,1%
Monitor 24,5% 22,4% Monitor 24,4% 23,5%
Vidskiptabladid 7,1% 6.8% Vidskiptabladid 9,8% 8,7%

Prentmidlakénnun Capacent Gallup. Juli til september 20m, medallestur & télublad.

Fréttabladid 69,

Allt sem pui parft...



Allar grzejur i bakstur og eldamennsku

Ollum KitchenAid hrarivélum fylgir 4,8 litra
glerskal asamt hveitibraut og matreidslubok a islensku.

Vélin faest i morgum litum!

Verd fra kr. 79.990
. . . o KYNNINGARVERD
NYTT - KitchenAid HRARARI MED SLEIKJUARMI __»
KitchenAid hefur sett d markad nyjan hrarara, sem passar 4 flestar it chemnAid hrarivélar. Hrararinn er med mjlikum sleikjuarmi, sem blandar 3 .990
hraefni betur. Pad parf ekki ad skafa innan dr skalinni par sem hreerarinn skefur innan tr henni um leid og hraert er. betta gefur audveldari, betri og hradari dranqur.
b b 9 9 g g ALMENNTVERD 5.990

Margir litir faanlegir! KitchenAid
FOR THE WAY IT'S MADE:

N

b
-

4ra SNEIDA BRAUDRIST  2ja SNEIDA BRAUDRIST BLANDARI MATVINNSLUVEL KAFFIKVORN
VERD FRA VERD FRA VERD FRA VERD FRA

54.990 44.990 34.990 54.990

y SEVERIN

&,
St/
— Severin BM3991
Severin HM3827 Severin KW3667 Severin HM3814 650w 3,3 litra braudvél med LCD skija,
200w handpeytari med 5 Eldhdsvog med torun i skja. Tekur Severin KW3669 Handpeytari 4 standi med skal, 250w 11 stillingum fyrir braud, deig, kokur ofl.
hradastillingum. peytarar allt ad Skg med 1gr nakvaemni. Flott stal eldhisvog med LCD skja. Métor, 5 hradastillingum + Turbo. Aukah6lf sem baetir sjélfvirkt vid efnum.
og krokar fylgja. Slekkur sjalfirkt & sér eftir notkun. Mjog stodug 4 bordi. 1g - 5300 . Standur, 3L skalog 2 aAukahlutir fylgja. 3 skorpu stillingar. Heldur heitu.
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