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KYNNING - AUGLYSING

i0 leggjum &herslu & ferskt
Vog gott hrdefni en vor-

urnar framleidum vid ad
mestu sjalf,“ segir Sigridur H.
Bjérnsdottir hja Kjothsllinni.
Fyrirteekio byggir 4 gomlum
gildum, en afi Sigridar, Christi-
an Christensen, stofnadi Kjot-
hoéllina 4rido 1944 &4 Klombr-
um. Bjorn og Sveinn Christen-
sen téku vid af f6dur sinum
ario 1974 4samt eiginkonum
sinum, Sigfridi Friopjofsdéttur
og Unni Birgisdéttur, og i dag
vinna deetur peirra, Sigridur og
Anna Bjork Sveinsdéttir, einnig
i fyrirtekinu.

Gamlar vinnsluadferdir eru
hafdar { heiori { Kjothollinni en
einnig hefur vérupréun oroid
mikil. ,Vio bjédum upp & pad
helsta { kjotvoru sem folk setur
4 jolahladboroio, lifrarkeefu og
paté, rifjasteik, roastbeef, svina-
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Anna Bjork Sveinsdottir og Sigridur H. Bjornsdottir med hatidarmatinn sem er haegt ad panta i Kjothollinni og saekja rétt fyrir jol.
Verslanir eru i Skipholti 70 og & Haaleitisbraut 58 til 60. www.kjothollin.is.

Sérutbuin jolasteik
Kjothollin er fjolskyldufyrirteeki sem stofnad var arid 1944 4 Klombrum & Klambra-
tuni. Par eru gémul gildi i heidri hofo og dhersla 16g0 a perséonulega pjéonustu.

rallupylsu, grafid nautafile, tvi-
reykt hangikjot og fleira spenn-
andji,” segir Sigriour. , Lifrarkeef-
una og villipatéid er heegt ad fa
i stérum formum til ad stinga
i ofn. P4 4 vel vid ad bera pa-
téid fram meo steiktu beikoni,
sveppum og sultudum raud-
lauk eda rifsberjasultu,” segir
Sigridur.

Peir sem bua patéid til sjalfir
geta fengio hakkada svinalifur
og hakkad svinaspekk 1 Kjot-
hollinni. ,P4 er bara eftir ad
blanda saman vid kryddi, beik-
oni, svina- eda kélfakjoti, eftir
smekk. Kélfakjot eigum vio yfir-
leitt alltaf 4 bodstélum, svo sem
leeri og snitsel,” segir Sigridur
og Anna Bjork bendir 4 a0 jola-
skinkan { Kjothollinni sé einnig
vinseel 4 j6labordid.

,Vio0 l16gum skinkuna sjalf ad
senskri forskrift, en hun var
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fyrst16guo af afa okkar Christi-
an Christensen. Skinkan er syk-
ursaltad svinaleeri sem heegt er
ad f4 med beini eda 4n. Ein-
staklega gott er ad sj6da hana
og setja sidan { ofn med sinn-
epshjup og baka par til hjapur-
inn verdur gullinbrann. Flestir
kaupa adeins umfram til a0 eiga
i isskdpnum og borda kalda, til
deemis med g6du sinnepi,” segir
Anna. ,Vid vinnum einnig ham-
borgarhrygginn okkar sjalf. P4
bj6dum vid upp 4 lambakjot, til
deemis drbeinad leeri eda 1étt-
reykt lambakjot, og villibrdd
svo sem hreindyr, villigeesir og
skoskar rjapur. Nautakjot og
kalkdnn er einnig vinseelt 4 ha-
tidarbordid og haegt er ad panta
hja okkur jéla- og &ramétamat-
inn og seekja rétt fyrir jol,“ segir
Anna. ,Vio leggjum &herslu 4
persénulega pjénustu.”

Hitidar kvedjur Grimur kokkur

Réttur hiti
og rettur litur

Til a0 steikin heppnist sem allra best um hatidarnar parf ad huga
vel ad pvi hve lengi parf ad elda pad og vid hve mikinn hita. A vef
Leidbeiningastod heimilanna er ad finna gagnlegar upplysingar

um eldunartima kjots.

Eldunar- og steikingartimi kjots fer eftir ymsu. Til deemis tegund og aldri
slaturdyrsins, laginu & steikinni og hve fituinnihald i védvanum er hatt. Maelt
er med notkun kjothitamaelis til ad fa steikina eins og best getur ordid. Pa
er mikilveegt ad yfirbord steikarinnar nai ati® 75° hita til ad drepa nidur
bakteriur ef paer eru til stadar.

Hér fyrir nedan er gefinn upp til vidmidunar eldunartimi nokkurra kjot-
tegunda en midad er vid ad kjotid sé sett i kaldan ofn sem stilltur er & 200°.
Timinn og hitastigid fer meira eftir pykkt steikurinnar en vigt. Baedi hitastig og
timalengd getur pvi ordid breytileg.

® Nautasteik roastbeef (innanlaeri) 1 kg = 1 kist.
® Kalfabégur med beini 1 kg = 1% - 2 kist.

® Lambalzeri med beini 2,5 kg = 1% - 2 klst. ;W

@ Lambahryggur i heilu 2-2,5 kg = 1% klst. &

@ Svinakambur, porusteik 2 kg = 1% - 2 klst. i -
@ Hamborgarhryggur 40-45 minutur pr. kg % "
@ Kalkdnn i heilu 5-6 kg = 4-4% klst. & 0 e T,
e Kjuklingur, heill 1,4 kg = 1% klst. Ny

Ef um minni steikur er ad raeda, tll deemis lund, er best ad byrja d ad ,loka” steikinni
med pviad brina hana fyrst d pénnu og Idta hana svo kldrast i ofni. bd er kjéthita-
meelir alveg dmissandi. Munid ad Idta steikina ,jafna sig” d fati f um10 mindtur dour
en hun er borin d bord og skorin.

ELDUNARTIMI HANGIKJOTS

Hangikjot er sett { pott med koldu vatni og sudan latin koma mjog haegt upp,
i allt ad klukkutima. P& er kjotid sodid { 20-30 minutur, potturinn tekinn af
hellunni og kjotio 14tid kélna f sodinu.

Ef elda & hangikjotsleeri i heilu med beini, sem er um pad bil 2,5 kg, er gott
a0 pakka laerinu vel i dlpappir (matta hlidin latin snda Ut). Leerid fer sidan i
kaldan ofn stilltan & 200 °C og bakad pannig i 2 klukkustund. Kjotid verdur
einstaklega mjukt og safarikt vid pessa adferd.

KJARNHITI | KJOTI EFTIR TEGUNDUM,
MALDUR PEGAR PAD ER TEKID UR OFNINUM

@ Nautakjot - rautt (rare) = 55-60 °C
® Nautakjot - medalsteikt (medium) = 60-65 °C
@ Nautakjot - gegnsteikt (well done) = 65-68 °C

® Hreindyrakjot - rautt (rare) 55-60 °C
® Hreindyrakjot - medal (medium) 60-65 °C
® Hreindyrakjot - gegnsteikt (Well done) = 65-68 °C

® Kalfakjot - rautt (rare) = 58-60 °C ™
® Kalfakjot - medal (medium) = 60-65 °C
o Kalfakjot — gegnsteikt (well done) = 65-68 °C

® Lambakjot - medalsteikt (medium) = 70 °C
® Lambakjo6t - gegnsteikt (well done) = 75 °C
® Hangikjot - vel s08id = 68-70 °C Y

® Svinakjét — medalsteikt (medium) = 65 °C 3 ®
® Svinakjot - gegnsteikt (well done) = 75 °C

@ Kalkunabrjést - gegnsteikt = 70 °C

@ Kalkunn heill - 68-70 °C
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Eldunartimi kjots fer eftir tegund, lagi og fituinnihaldi.
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Pottar og ponnur i miklu Orvali

Fjolbreytt Urval af pottum og pénnum
fyrir allar gerdir eldavéla.

Allt ad 50 litra pottar.

Go6d gcedi og frabcert verd.

Fastus ehf. | Sidumdula 16 | 108 Reykjavik | Simi 580 3900 | www.fastus.is
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Pavlova er adaleftirréttur jéla i Astraliu.

Hatioarrettir
um vioa verold

Jolamaturinn vida um heim er
alls olikur pvi sem vid pekkjum
hérlendis. Mexikobuar borda
saltfisk og Astralar sumarsalét.

Frakkar snzeda gjarnan svokallada
,Le Reveillon® eins konar jolaril-
lutertu, eftir jéolamidnaeturmessu
ar hvert. Med henni er sterk hefd
fyrir pvi a0 drekka kampavin.
Kakan er fyllt med smjorkremi
en metnadurinn liggur ekki sist {
bvi ad tdtbida kokuna pannig ad hin
likist sem mest trjadrumbi.

Geaesa- og andalifur, ,,foie gras“,
er b4 einnig vinseaell jélaréttur i
Frakklandi, sem og ostrur, reykt-
ur lax og crepes-ponnukokur.
Adalrétturinn er gjarnan gaes med
fyllingu par sem kastaniuhnetur
eru { adalhlutverki.

Ollu sunnar & hnettinum, {
Astraliu, er ekki 6algengt ad jéla-
maturinn sé grilladur utandyra
enda hasumar pegar j6lahatidin
stendur yfir. Kold skinka er vin-
seel 1 heitu vedri og grillmaturinn
er afar fjolbreyttur, lamba-, svina-
og nautakjot dsamt alls kyns 1étt-
ari hréefni; raekjum, kjiklingi og
sjavarréttum. P4 eru gardparti
med 6formlegu bordhaldi algeng.

Saltfiskur er vinsaell jolaréttur i Mexiko.

b6 hefur faerst { voxt ad Astralar
atbui hatidarkalkin.

Algengara er ad ekki sé brugd-
i0 ut af venjunni med jolaeftirrétt-
inn og er marengsbombutertu pav-
lova, med rjéma og ferskum avoxt-
um, einn algengasti eftirréttur
hétidarinnar i Astralfu.

Jolamaturinn er sémuleidis fjol-
breyttur i Mexiké. I strandhérud-
um landsins er ekki 6algengt ad
sjavarréttir séu & boostélum og
er saltfiskur afar vinseell jolarétt-
ur, bar sem og reyndar einnig inn
til landsins. Svokallad jélasalat
Mexikoébta er svo dr sykurréfum,
hnetum, kali og avoxtum. -jma

® SMJORSTEIKTIR SVEPPIR MED STEINSELJU ERU @ FRISKANDI EFTIRRETTUR
OMOTSTAPDILEGIR MEP FLESTUM JOLAMAT Eftir saBsama hatidarmalti® er gott ad
500 g sveppir fa‘|s me§ friskandi berjasésu f magann.
; . Hindberja-
2 hvitlauksgeirar o
75  smjor issosa er
H o ) einfold en ~
i 2-3 timiangreinar , )
Lot byr samt yfir
inar hatidarbragdi
S@Zué steinselja 0g ekki spillir
: ) bleikrausi
liturinn
Skerid sveppina [ helminga og irnir eru gullinbranir. Saltid eftir fyrir. Setjio .
i saxid hvitlaukinn smdtt. Braedid  smekk. Saxid steinseljuna, strdid 200 g af N
i smjorid d pénnu. Setjio svepp- meirihlutanum af henni yfir, hindberjum, i
ina, hvitlaukinn og timianid d hreerid og Iatid krauma i 1-2 50 g af sykri

¢ ponnuna, malid pipar yfir og
i ldtio krauma vio medalhita f
6-8 minutur, eda par til svepp-

mindtur [ viobét. Hellid sveppun-
um d disk og strdio afganginum
af steinseljunni yfir. i1 eda

Thi e PR

Frakkar reyna ad lata jolakokuna sina
likjast mest trjddrumbi. Kampavin er
gjarnan drukkid med kékunni.

og sitrénusafa { pott og sjédid i nokkrar
minutur. Sigtid og berid fram ymist volga

kalda med vanilluis.




Ertu bainn ad leita lengi

ad gamla goda Colombia
kaffinu fra Kaaber?

i Eftirtaldar verslanir selja Colombia kaffid goda
in verslun
W u ;ﬁ? If [

Einatt pegar kaffi

a kénnu minni er, l
Kaaber er pad, heillinn

eins og vera ber.

Tiu dropa, elskan

ég ekki frd pvi sny... I
ad ilmurinn er indeell... }

og bragdid eftir pvi!

COLOMBIA
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JONSSON & LE'MACKS

Fyrir alla
pakka

Undir 3.000,-

ﬁ' 4'990’-

Undir 10.000,-

= 5.980,-

» Tvefversluninni okkar, kokkas, getur pd skodad og
keypt gjafir fyrir alla—hvort sem peir eru nybyrjadir k k k

ad bla eda eiga allt. Gjafirnar eru flokkadar eftir
pema og verdi og einnig er haegt ad kaupa gjafabréf.

laugavegi 47

Ef pd att g6dan sofa er upplagt ad nota hann til ad
kaupajolagjafirnar! www.kokka.is

laugavegi 47 opid man.-fés. 10-18, lau. 11-17 | www.kokka.is [~ kokka@kokka.is
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1. Gljadar gulraetur

3. Raudvinssosa

1 kg gulreetur
1 msk. smjor
salt

pipar

Gulreeturnar athyddar og sodnar i um
bad bil 5 mindtur ddur en peer eru gljdd-
ar i smjérinu d pénnu. Salt og pipar eftir
smekk.

2. Brunadar kartoflur

1 kg sodnar kartoflur
60 g strasykur

30 g smjor

sletta af rjoma

Braedid sykurinn d pénnu vid veegan hita
og fylgist vel med ad hann brenni ekki.
Beetid smjérinu ut { pegar sykurinn er far-
inn ad branast og hraerid. Pd md setja
smd gusu af ridma Ut [ og hreera vel en
md sleppa. Kartéflurnar settar Gr i og
velt upp r karamellunni.

12 bolli raudvin

1 skalottlaukur saxadur
salt og pipar

1 tsk. smjor

Hellio raudvininu d pénnuna sem kjét-
i0 var steikt d. begar sudan kemur upp
skaltu skrapa agnirnar d botninum d
pdnnunni saman vid vinid til ad nd sem
mestu af kjotbragdinu. Beetid sidan ska-
lottlauknum dt i og hraerio vel, beetid
svo salti og pipar vid eftir smekk og Idtio
malla d ldgum hita { fimm til tiu min-
utur. Beetid smjérinu ad lokum Ut [ s6s-
una rétt adur en hiin er borin fram med
matnum.

4, Waldorf-salat

2 bolli valhnetur

2 bolli selleri skorid i bita

2 bolli vinber skorin til helminga

1 epli kjarnhreinsad og skorid i bita

3 msk. majones
1 tsk. sitronusafi
salt

pipar

Hreerid saman majones og sitrénu-
safa, beetid salti og pipar Ut i. Hraerid svo
eplin, sellerfid, vinberin og valhneturn-
ar saman Vvio.

5. Raudkal

1 stér raudkalshaus

1 stér laukur, afhyddur en ekki
skorinn nidur

1 stort epli skraelt og skorid i sneidar
4 negulnaglar

2 msk. bordedik

vatn eftir smekk

salt og pipar

Skerid kdlié nidur. Stingid negulnéglum
flaukinn og setjid i stéran pott. Strdid
kdli, eplum og salti og pipar lag fyrir lag i
pottinn, hellid ediki og vatni yfir og Idtié
malla { 90 mindtur. Hraerid 60ru hverju i.

var® almenn.

um goédan fjarhag hdsrddenda.

@ KALKUN ER JOLAMATUR BRETA Mikill meiri-
hluti breskra fjolskyldna, um 90 présent, hefur steiktan
kalkdn & jolabordinu. Medleetio er pd breytilegt eftir lands-
hlutum og pykir [rum, ndgrénnum Breta, gott ad hafa visk-
sésu med hunangi og appelsinusafa med fuglinum.
Kalkuninn er tiltdlulega nyr & jolabordum Breta pott
hann hafi verid bordadur sem veislufzedi fra pvi snemma
& sextandu 6ld, pegar William Strickland hafdi med sér sex
fugla heim frd Ameriku. Hann var lengi vel of dyr til pess ad
hinn almenni borgari hefdi efni 8 honum og pad var ekki
fyrr en & sjotta dratug sidustu aldar sem Utbreidsla hans

Fyrr & timum var jélamaturinn yfirleitt steiktur svanur,
gaes eda akurhaena. Fina folkid tti pd til ad skella eld-
steiktu hofdi af villisvini & jolabordid og pad potti til merkis




Fullkomnaou jolamatinn
meo nioursoonum avoxtum
fra Del Monte

Omissandi i forréttinn, adalréttinn, eftirréttinn og baksturinn
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KitchenAid | JOLATILBOD

Ollum KitchenAid ;& hrerivélum
fylgir 4,8 litra glerskal asamt hveitibraut og
matreioslubok a islensku.

KitchenAid
Vélin feest i morgum litum - Verd fra kr. 79.990 FOR THE WAY IT'S MADE:!

bad jafnast ekkert d vio italskt
gaeda kaffi beint i bollann

NG er lag fyrir alvoru kaffibragd! A ltaliu er vagga kaffi-
gerdarinnar og par eru ekki gerdar malamidlanir pegar
kemur ad alvoru kaffi. Sem brautrydjandi i fyrstu gerd alsjalf-
virkra kaffivéla leggur Saeco metnad i ad faera heimilunum
Osvikid gaeda kaffi — nymalad med einum takka. Naestum
eins og a kaffihusi { Rdbm og einfaldlega ,superiore!”.

PHILIPS

@ Saeco

sense and simplicity

l.'[.' Einar Farestveit & Co.hf.

Borgartini 28 « Simi: 520 7900 * ef@ef.is» www.ef.is

. Vélarnar fdst i morgum gerdum - Vera frd kr. 69.990

1 kilo af hdgaeda itolskum Kimbo kaffibaunum fylgir med hverri Saeco vél til jola.




