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PITSUR

Kynningarblad
Spagettipitsa,
hrafaedispitsa, Happspitsa,
fyrsta pitsan, eldbakadar
pitsur.

Hréaefnio skiptir 6llu mali

Pitsustadurinn Eldofninn i Grimsbee vid Bustadaveg er vel falid leyndarmal i midju ibuidahverfi sem byour upp 4 vinalegt
andrumsloft og eldbakadar pitsur i heesta gaedaflokki. Mikio er lagt upp ur personulegri og go0ri pjonustu.

eitingastadurinn Eldofninn
Ver litill og vinalegur pitsu-

stadur, stadsettur { Grimsbae
vi0 Bustadaveginn. Par er bodid
upp & girnilegar eldbakadar pitsur
eftir italskri forskrift. , Petta er litill
fjolskyldustadur, rekinn af okkur
hjénunum og strakunum okkar og
svo ad sjalfsogou erum vid med fra-
beert adstodarfélk,” segir Eva Karls-
déttir sem er eigandi 4samt manni
sinum Ellert A. Ingimundarsyni
leikara.

Fyrsta flokks hraefni
Hréefni er ekki bara hraefni, eru
einkennisord sem hofd eru ad
leidarljosi hja Eldofninum og pvi
er pad valio af kostgeefni. ,Hra-
efnid skiptir 61lu mali, til deemis
er enginn sykur notadur { pitsu-
sésuna heldur pléomutématar sem
eru nattarulega seetir, en sésan er
l6gud daglega dsamt deiginu. Best
geymda leyndarmaél Eldofnsins er
svo hvitlauks- og eldofnsolfurnar
sem einnig eru gerdar 4 stadnum.”
Hakki0, sem er 4n allra iblond-
unarefna, kemur fr4 Kj6thollinni og
er steikt &4 stadnum, klettasalatid er
fra Hveratani og basilikan kemur
beint fra bénda. ,Basil er 6rjafan-
legur partur af Margaritu special,
raud s6san, mozzarella-sneidar,
6lifuolia og basillauf, sem sagt
raudur, hvitur og greenn, sem eru
litir ftalska fdnans.”

Eldofn og kaffi fra italiu

Arid 2008 féru pau hjénin til Ttaliu
og e@tludu ad finna el-
dofn og skoda italska

pitsustadi. ,Vid forum

i sex verksmidjur ad
skoda ofna adur en
vid dkvadum ad kaupa
ofninn okkar og ad
sjalfs6gou bordudum
vid svo pitsur 1 611 mal.
Eldofninn sem vid
keyptum er med snin-
ingsplétu sem aud-
veldar jafna bokun |
og minnkar likur 4
ad pitsurnar brenni
vid. Pannig getum vid

Oflugur eldofn fra [taliu er i Eldofninum i Grimsbae. Hér eru eigendurnir, pau Ellert og

Eva.

Miscela di ﬂ{:fh'
I‘:."i]]]"l"'.“i!'i-{] Casa

utbuid fyrsta flokks eldbakadar
pitsur og veitt vioskiptavininum
6skipta athygli 1 leidinni ahyggju-
laust.”

Eldofninn selur einnig sérinn-
flutt kaffi fr4 Ttalfu sem pau hjénin
fundu fyrir tilviljun 4 ferdalagi sinu.
,Vio etludum bara a0 taka nokkur
kil6 af kaffi med heim og rakumst
inn i fjolskyldufyrirtekio Italcaffé {
Ceperana { La Spezia héradinu. Peir
vildu endilega ad vid myndum selja
kaffid peirra 4 Islandi. Okkur leist
vel 4 og slégum bara til.“ Sifellt fleiri
kinnar koma ntordid 4 Eldofninn
eingongu til bess ad kaupa sér kaffi
eda baunir til ad taka med heim.

Anaegdur vidskiptavinur besta
auglysingin

Hja Eldofninum er mikid lagt upp
ur pvi ad veita gdda pjénustu og ja-
kveett og persénulegt vidmot haft ad
leidarljési 1 6llum samskiptum vid
kinnann. ,Hingad koma reglulega
nyir vidskiptavinir eingéngu vegna
géorar umfjoéllunar fra 60rum,
pannig ad aneegdur vidskiptavinur
er besta auglysingin,” segir Eva stolt
af ordspori Eldofnsins.

Tilbod og opnunartimar

Ymis tilbod eru i gangi 4 Eld-
ofninum. ,Vid erum med héadegis-
tilbod 4 virkum d6gum; pitsa med
tveimur dleggstegundum og stper-
dés og svo er tiu prosent afslattur
pegar félk sekir.”

Ekki er bodid upp a heimsend-
ingu nema um stérar pantanir sé
ad reda. Eldofninn er
opinn fra klukkan 11.30
til 21 pridjudaga til
fimmtudaga og til 22 &
fostudégum. A laugar-
dégum er opid fra 17-22
og 4 sunnudoégum fra
17-21 en 4 ménuddgum
er lokad. A heimasidu
Eldofnsins, eldofninn.
is, er haegt ad skoda mat-
sedilinn dsamt fleiru en
einnig er Eldofninn ad
finna & facebook.

Sérinnflutt kaffi fra [taliu er
alveg malid eftir matinn.

MYND/RAKEL OSK SIGURDARDOTTIR

Best geymda leyndarmal Eldofnsins er hvitlauks- og Eldofnsolian med hinum frébaeru eldbdkudu pitsum.

Vinalegur stadur i midju ibudahverfi.



2 | Pitsa

KYNNING - AUGLYSING |

PRIDJUDAGUR 22. MAI 2012

Happspitsa
meod hraskinku

Pessi pitsuuppskrift birtist i bokinni Happ happ
hturra sem kom ut fyrir sidustu jol og vakti mikla

athygli.

inn best heppnadi rétturinn
El’lr tilraunaeldhtsi Happs.

Aleggid er { stodugri préun.
Réttur sem ytir undir skdpunar-
gledina. Hikio ekki vid ad préfa
ykkur dfram med ymsar hrdefnis-
samsetningar. Pad er mjog snidugt
ad gera marga pitsabotna { einu
og geyma. Pbeir bola téluverda
geymslu. Badi haegt a0 frysta og
geyma 1 keeli til skemmri tima.
Sama m4 segja um sdsurnar. Peer
geymast i keeli a.m.k. 4 adra viku {
g6oum ilatum.

5 dl heilhveiti

3 dl blanda af hoéfrum, sesamfraejum,
musli ad eigin vali og solkjarna-
freejum

2 msk. purrkad oregand

> msk. sjdvarsalt

2 msk. vinsteinslyftiduft

2 % dl volgt vatn

8 msk. dlifuolia

1. Blandio purrefnum saman.

2. Hellid vatni og olfu saman vid.
Hreerid varlega. Beetid heilhveiti vio ef
purfa pykir.

3. Hnodid saman og skiptid deiginu
i sex hluta. Fletjid hvern hluta ut
u.p.b. 9" hring. Gott er ad nota disk
sem mot.

4. Bakid fu.p.b. 10-15 minatur vid
200°C.

Graen s6sa

4 handfyllir spinat

1 dl greenar olifur

1 handfylli fersk basilika
1 dl kasjuhnetur

3 dl eda meira af ¢lifuoliu
Sjavarsalt
Svartur pipar

1. Setjid figur fyrstu hrdefnin i mat-
vinnsluvél og maukid.

2. Hellié dlifuoliu saman vid [ mjérri
bunu d medan vélin er  gangi. pid
gaetud purft meira eda jafnvel minna
af oliunni. bad fer eftir smekk hvers
og eins hve pykk sésan d ad vera.

3. Smakkid til med salti og pipar.

Samsetning
1. Dreifid sésunni yfir bakadan
pitsubotninn. Magn fer eftir smekk.

2. leggid salat par ofan d og radid
sidan 68rum hrdefnum par ofan d.
R0 og magn fer eftir smekk hvers og
eins.

Graen pitsa

Salat ad eigin vali

Hrdskinka

Sultadur raudlaukur

Ferskar eda purrkadar fikjur, skornar
sneidar

Gorgonzola-ostur, mulinn eda
parmesanostur, mulinn

Bromber

Pekanhnetur, muldar

1 stér raudlaukur, skorinn  punnar
sneidar

¥ msk. olia
¥ msk . balsamik-edik
I msk. hrdsykur

1. Mykid laukinn d pénnu d frekar
Idgum hita, ( u.p.b. 20 minutur og
beetid 68rum hrdefnum vid.

bessi pitsa fra veitingahusinu Happi er mjog vinseel. Uppskriftin birtist hér fyrir pa sem

vilja préfa heima.

1 MEIRA MAGN ¢ BETRA VERD

M4 bj6da pér

spagettipitsu?

-
at

P

Eggert Eggertsson er einn upphafsmanna pitsumenningarinnar & Islandi. Hann héf sélu & pitsum &rid 1970.

MYND/STEFAN KARLSSON

Mikid hugmyndaflug purfti 4 fyrstu &rum pitsugerdar hérlendis enda litil
pekking til stadar 4 peim tima.

yrsti islenski veitingastad-
F urinn sem baud a0 stadaldri

upp 4 pitsur er talinn vera
Smarakaffi sem st60 vid Lauga-
veg { Reykjavik. Smérakaffi hof
ad selja pitsur &rid 1970 en eig-
andinn, Eggert Eggertsson mat-
reidslumeistari, kynntist peim
pegar hann starfadi vido milli-
landasiglingar til New York. ,Eg s4
i Bandarikjunum 4 pessum tima
hvad félk var vitlaust i pennan
mat. Eg athugadi malid heima og
s4 a0 enginn veitingastadur var ad
bj6da upp 4 pitsur ad stadaldri og
ékvad a0 stofna veitingastad sem
seldi slikan mat.”

Litil pitsugerdarpekking var
til stadar { landinu 4 peim tima.
Eggert segir ad hann og starfs-
félk hans hafi purft ad nota hug-
myndaflugid oft 4 tidum enda
ho6fou pau engar leidbeiningar
vardandi gerd peirra eda bokunar-
tima. ,Pad voru engin teeki til hér-
lendis til pitsugerdar pannig ad vid
vissum eiginlega ekkert hvad vid
vorum ad gera. Vid urdum ad préfa
okkur 4fram med pitsubotninn og
magn af dleggi.“ Eggert flutti inn
pitsusésu fréd Bandarikjun-
um en pegar hun klar-
adist purfti ad bua til
sosu sem liktisthenni. [ 4

,Pad var nu ekkert | |
haegt ad stéla & ad |
madur fengi sésuna
fra Bandarikjunum

Pitsualegg var frum-

legt i upphafi, til daemis
sardinur, spagetti Ur dos og
speegipylsa.

pannig ad pd purfti bara ad bua til
eina slika sem liktist henni.”

Pitsurnar voru ekki bakadar {
pitsuofnum eins og tidokast vidast
hvar { dag heldur var venjulegur
bakaraofn notadur. Eggert notadi
einnig 6rbylgjuofn en var pa biinn
a0 forbaka pitsubotnana.

Framandi pitsur
Islendingar téku vel { pitsurnar ad
sogn Eggerts enda framandi og
spennandi matur 4 peim tima. A
matsedli Smarakaffis voru medal
annars hamborgara-
pitsa, sigaunapitsa og
spagettipitsa.
»Spagettipitsan

seldist eins og heitar
lummur. Petta var
pitsa med spagetti-
sésu og spagettii sem
sett var 4 pitsuna. Hin
vard fljétt mjég vin-
sal en gestir stadarins
lentu { miklum vand-
redum med ad borda
hana enda fylgdi henni
svolitill s6daskapur. Vid
heaettum pvi fljétlega ad

Rifandi géour a:
Pastaréttinn
Pizzuna

Ofnréttinn

A\,

selja hana.” Vinseelt dlegg a pess-
um tima var speegipylsa sem purfti
a0 nota i stad pepperoni sem fékkst
pé ekki hér &4 landi. Skinka var einn-
ig vinseel og sumir vildu ad sogn Egg-
erts f4 avexti Gt 4 pitsuna, til deemis
ananas, sem potti frekar nystarlegt
peim tima. Eggert staldradi stutt vid
i veitingageiranum og sneri aftur
4 sjoinn stuttu sidar. Hann bordar
b6 ennpa pitsur og segist bua peer
til reglulega heima hja sér. Uppa-
haldsélegg hans i dag eru sveppir,
pepperoni og skinka.

g

In tomato




PIZZERIA
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HRAFADIS-
PITSA

Hollt og gott

Hrafaedispitsan sem krakkarnir
elska.

Gott er ad byrja & henni um
hadegid svo ad hun verdi
tilbdin um kvéldmat. Mikilvaegt
er ad setja botninn { purrkun
um hédegi. Utbuid &leggid
klukkutima fyrir mat.

Grunnur

400 g hveitikorn, spirad

2 medalstérir tomatar

5 medalstor laukur

6-8 sélpurrkadir tomatar (gott
a0 setja f bleyti 4 timum adur)
10 fersk basilikulauf

1 msk. itolsk kryddblanda

1 hvitlauksrif

1/3 bolli ¢lifuolia

Allt sett i matvinnsluvél og
hraert. Ef deigid verdur of pykkt
er gott ad blanda tométum
saman vid. Deiginu hellt  skal
0g hnodad i héndunum. Deigid
sett & plotu og dreift dr pvi.
purrkid f purrkofni & 35-45°C {

4 tima eda par til yfirbordid er
naestum purrt.

Ostur

2 bollar hraar makadamiu-
hnetur

2 bollar kasjuhnetur (cashew)
1 hvitlauksrif

Safi Ur 1-2 sitronum, fer eftir
magni og seetleika

Blandid innihaldsefnunum vel
saman i matvinnsluvél.

Tématsosa

4-6 tbmatar

4-6 solpurrkadir tomatar

1 hvitlauksrif

5 raud paprika

1 tsk. ferskt engifer

Handfylli af fersku basilikulaufi

Blandid 6llu vel saman i mat-
vinnsluvél.

Alegg sem meelt er med ad
setja & pitsuna eru tomatar,
paprika, laukhringir, ananas,
svartar olifur, sveppir, spergilkal
og fint skorin basilikulauf.

Alegg sett 4 pitsuna:

1. Dreift jafnt Ur ostinum yfir
pitsubotninn.

2. Tomatsodsan sett yfir ostinn.

3. Greenmeti sett a pitsuna. Gott
ad byrja & tdmotunum.

4. Berid fram strax eda hitid
litillega, fer eftir smekk.

UPPRUNI PITSUNNAR

Vinszell matur

Pitsan, eins og vid pekkjum hana  dag
med tématsdsu sem adlegg, kom upp-
haflega frd Napoli & [taliu. Pegar tématar
barust til Evrépu fra Ameriku & 16. 6ld
héldu menn lengi ad peir veeru eitradir.

[ fataekrahverfunum i Napoli & 18. old

var hins vegar byrjad ad setja tdmata a
flatbokur en haegt er ad kalla pad uppruna
pitsunnar.

Pitsan vard gridarlega vinseel og ladadi ad
sér mikid af ferdamonnum sem féru inn

i fateekrahverfin til ad geeda sér & sérrétti
heimamanna. Fyrir 1830 voru pitsur adeins

seldar utandyra, pa voru pitsurnar bakadar
i eldofnum. Antica Pizzeria Port'Alba var
opnadur 1830 og er talinn vera fyrsti pitsu-
stadurinn par sem haegt var ad sitja inni og
borda. Sa stadur er enn pa til pott hann fai
ekki mikid lof frd matargagnrynendum.

Til ad byrja med voru adaldleggin olia,
ostur, tdmatur og kryddsild. Pitsubotnarnir
{ Napoli voru alltaf mjukir og sveigjanlegir
en fbdar { Rdom vildu hafa botninn punnan
og stokkan. [ dag er pitsan einn vinsaelasti
matur  heimi og eru til 6teljandi tegundir
um allan heim.

Magnus Haflidason, rekstrar- og markadsstjori hja Domino’s, er dnaegdur med nyjungar sem eru ad lita dagsins ljés & matsedlinum.

Spennandi timar hja
Domino’s Pizza

,Viotokurnar hafa verio vonum framar,” segir Magnus Haflidason, rekstrar- og markadsstjori Domino’s

Pizza, sem nylega gaf it nyjan og spennandi matsedil.

i0 toldum ad porfveeri &
errskum nyjungum a mat-

sedil okkar og pad virdist
hafa verid rétt. Vid skodudum alla
peetti vorunnar og nidurstadan var
prjar tegundir af botnum, 100%
mozzarella og enn meiri voru-
geedi en a0ur,” segir Magnts. ,Sem
deemi ma nefna ad vid h6fum
endurbeett klassiska botninn en
hann er nii med hvitlauks- og
parmesankryddi 4 kantinum. Pad
hefur maelst mjog vel fyrir enda
eitthvad sem enginn annar byour
upp 4. Einnig bj6dum vio ekta it-
alskan botn ogléttbotn sem er
sykurlaus og med 20% spelthveiti.”

Fleiri nyjungar veentanlegar
,Vi0 erum rétt ad byrja. Neestu
manudir verda spennandi en
stefnan er ad bjéda upp 4 enn

meira urval og gedi.“ Magnus
segir ad fjoldinn allur af spenn-
andi vérum sé veentanlegur a
nastu manudum. ,,\Vid litum svo 4
ad voruproun ljuki aldrei - pad méa
alltaf gera betur.”

Domino’s kynnti einnig nylega
nyjan vef (www.dominos.is ) pbar
sem nytt og fullkomid pontunar-
kerfi er ad finna.

,Vidtokurnar hafa verio mjog
gooar en vio sjdum betta fyrst
og fremst sem aukna pjénustu
vid vidskiptavini. Peir geta nu
pantad { r6 og needi 4 netinu,” segir
Magnus.

»Me0 Pizzu Vaktinni er svo
mogulegt ad fylgjast med stodu
pontunar { rauntima og pannig
geta vidskiptavinir fylgst meo pvi
hvar péntunin er stodd a hverjum
tima.”

’ Sem daemi
ma nefna ad
vio hofum
endurbeett
klassiska botninn
en hann er nii med
hvitlauks- og
parmesankryddi a
kantinum. Pad
hefur meelst mjog
vel fyrir enda
eitthvad sem
enginn annar
byodur upp a.

App-id handan vid hornid
,Vefsidan var byrjunin en mjog fljét-
lega munum vid kynna app fyrir
beedi iPhone og Android sima. Par
verda somu moguleikar og 4 netinu
en jafnvel enn fljétlegra ad panta

en d vefnum,” segir Magnus , Petta
er framtidin ad okkar mati og ekki
nokkur vafi 4 pvi a0 fleiri og fleiri
munu kjésa ad panta i gegnum netid
med einum eda 60rum heetti.”

Megafjor i Megaviku

,Pad er alltaflif og fjor { Megavikum,"
segir Magnus en Domino’s heldur
eina slika pessa dagana. ,Pad myndast
akvedin stemning hjd starfsfélki okkar
pegar svona mikio er ad gera. Vid
undirbtium okkur eftir fremsta megi
og gerum allt til bess ad tryggja pbad ad
afgreida megi allt petta magn 4 réttum
tima og med vorugeedin { lagi.”



