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| Kynningarblaii Purusteik, jolasild, eplasalat og hollara jélakonfekt.

CiiRiigld

,Petta er buid ad vera 6trilega skemmtilegt samstarf. begar ég dkvad ad skrifa bokina og gefa Gt kom aldrei annad til greina en ad lata pabba teikna myndirnar,” segir Géi. Fadir hans, Karl Sigurbjornsson, fyrrverandi biskup

[slands, myndskreytir bok sonar sins.

MYND/PJETUR

Missa sig ekki i smakokunum

Jolasild og mommukokur skipa storan sess i jolahaldi leikarans Géa. Hann gaf nylega it fyrstu barnabokina sina en fadir hans,
Karl Sigurbjornsson, fyrrverandi biskup islands, myndskreytir hana. Hann stefnir 4 ad skrifa fleiri beekur i framtidinni.

ylega gaf leikarinn g60-
kunni Gudjon David

Karlsson, betur pekktur
sem Go6i, ut fyrstu bék sina. Um
er ad reeda barnabdkina Jélaand-
inn en hun er jélasaga fyrir alla
fjolskylduna. Békin er lauslega
byggd a syningunni Hinn eini
sanni j6laandi eftir G6a sem sett
var 4 svio fyrir sidustu jol { Borg-
arleikhuisinu. G6i segir ad eftir ad
syningum lauk hafi hann breytt
sogunni og endurskrifad hana ad
hluta til og afurdin sé nd komin tt
hja bokaforlaginu Uglu. ,Petta er
buin ad vera svakalega skemmti-
leg vinna vid békina enda alltaf
gaman ad fa hugmynd sem tekst
a0 koma frd sér. Ni langar mig ad
skrifa fleiri baekur.”

Listreenn pabbi

Fadir Goéa, Karl Sigurbjorns-
son, fyrrverandi biskup Islands,
myndskreytir békina en hann er
a0 sogn Gbéa mjog géour teikn-
ari. ,Petta er buiio a0 vera 6tra-
lega skemmtilegt samstarf. Pegar

ég akvao ao skrifa békina og gefa
at kom aldrei annad til greina en
ad lata pabba teikna myndirn-
ar. Hann teiknadi alla afmeelis-
duka fyrir okkur systkinin pegar
vid vorum yngri og gerir enn
fyrir bornin okkar. Svo teikn-
ar hann enn p4 jéla- og afmeel-
iskort.“ Hann segir f60ur sinn po
hafa verid tregan til { upphafi og
talid alla teikna betur en hann.
»Eg hlustadi ekki 4 hann held-
ur keypti teikniblokk og tréliti og
gaf honum. Hann kom svo med
fyrstu skissur seinna sama dag.
Hann er 6trulega listreenn og né-
kvemur og petta er sannarlega
biid ad vera draumasamstarf.”

Mikid jolabarn

Sjalfur segist Géi vera mikio jola-
barn. Pegar pau hjénin eign-
udust barn téku pau dkvérdun
um ad halda eigin jél heima hja
sér og hafa gert pad sidan. ,Inga
kona min er frabeer kokkur en er
svo yndisleg ad leyfa mér ad sja
ad mestu um jélamatinn. Fyrir

bad er ég henni evinlega pakk-
latur. Eg geri humarsudpu i forrétt
og nég af henni svo heaegt sé ad
borda hana & j6ladag med foreldr-
um minum og tengdaforeldrum.
Adalrétturinn er p6 ekkert heilag-
ur, vid hofum til deemis verid meod
kalktinaskip og hamborgarhrygg
undanfarin &r.”

Goédar mommukdokur
Ein nylegjolahefd 4 heimili peirra
hjéna er gerd jélasildar en upp-
skriftina m4 finna hér til hlidar.
»Rebekka og Gunni vinir okkar
hafa gefid okkur sild en hana
fdum vio tilbuna til mariner-
ingar. Pad er 6trilega gaman ad
proéfa eitthvad nytt heima fyrir
og ég meli svo sannarlega med
henni. Vid erum hins vegar ekk-
ert ad missa okkur { smakokun-
um. Pad getur hins vegar ekk-
ert stoppad mig pegar mamma
gerir mommukokur. Pa er ekki
séns ad afpakka. Uff, ég er ordinn
svangur!“

Hjénin verda badi ad vinna

eitthvad yfir j6lahéatidina en
stefnan er pé sett & a0 finna jola-
andann og njéta timans. ,Kona
min er [j6sm6dir og vinnur eitt-
hvad yfir jélin. Sjélfur er ég ad
syna { Mary Poppins en vid erum
dugleg vio a0 finna lausa stund og
njota pess ad vera saman. Pa er
bara malio a0 leika sér vid bornin,
fara{gongutira og fé sér sild. Svo
er nattirulega mionaeturmessan
1 Démkirkjunni sem pabbi sér
um. Pad er ekki haegt ad sleppa
henni.”

Uppahaldsjodlasildin hans Géa
5 kg af utvatnadri sild i saltvatni
3,5 litrar vatn

2 kg sykur

2 laukar, sneiddir

2 raudlaukar, sneiddir

2 stk. paprika, sneidd i reemur

Y pakki larvidarlauf

Svort og raud piparkorn

Sild skolud vel og skorin i bita. 2 kildum
af sykriog 3,5 litrum af vatni blandad
saman og so0id. Sykurlégur keeldur og

sildinni blandad at i dsamt hdlfum litra
af edikssyru. Sneidda lauknum beett Ut
fog paprikunni dsamt Idrvidarlaufinu.
Ldtid standa ( minnst 4 daga d kdldum
dimmum stad. Smakkad til og ediki eda
vatni beett vid eftir pérfum. Ldtid standa
{1-2 daga til viobotar og svo sett f krukk-
ur. Svértum og raudum piparkornum
beett Ut i krukkurnar.
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Girnileg purusteik a jolabordid.

b

Hefdbundid Waldorfsalat.

Appelsinusodnar gulraetur.

Purusteik a jolaboroio

Purusteik er einstaklega g60 og ekki er verra ad hin er 6dyr. Margir kjosa a0 hafa purusteik & jolum, enda kemur gédur ilmur
i huisid pegar hun er eldud. Pao er einfalt ad ttbtia purusteik og medletio getur verio eftir smekk hvers og eins.

jotio parf ad vera vel hang-
Ki6 og bvi er best ad geyma

paod tvo til prja daga { isskap
4our en paod er notad. bad parf ad
vanda sig vid0 puruna til ad na
henni stokkri og g60ri en pad er
alls ekki erfitt.

Byrjid & pvi ad skera { puruna
nidur ad kjoti. Um pad bil half-
ur bolli af gréfu salti, 10 larvidar-
lauf og matskeid af negulnéglum
er sett { matvinnsluvél eda mortél
og mulid. Strdid blondunni vel yfir
puruna og nuddio henni{ hana.

Kjotio er sett 4 grind { ofnskuffu
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og steikt vid 180°C{ einn og hdlfan
tima, midad vio prju kil af kjoti.
begar kjo6tid er tekid Gt er mesta
saltid purrkad burt og 14tid hvila
1 10-15 mindtur a0ur en pad er
skorid nidur.

Danir bera fram sykurbrinadar
kartoflur, sveskjur, epli og raudkal
med steikinni. Vid stingum upp 4
appelsinusodnum gulrétum sem
passa mjog vel med svinasteikinni
auk pess ad vera hollar.

Heegt er ad gera sésu Ur sodinu
sem kemur af kjotinu auk pess
sem hegt er a0 titbia meira sod

med bvi ad sj6da upp greenmeti.
Gott er ad setja raudvin { sésuna
og smévegis rjéma og bragdbeeta
med salti, pipar og jafnvel smé-
vegis tronuberjasultu og gradosti.

Appelsinugulraetur

10 gulraetur

8 dl nykreistur appelsinusafi
borkur af ¥4 appelsinu

1 stjornuanis

4 negulnaglar

1 tsk. rifin engiferrét

50 g smjor

2 msk. fint skorin bladsteinselja

Skreelid gulraeturnar og kljufio peer f
tvennt, sidan i prennt pannig ad peer
verdi eins og mjoir stafir. Setjid gulraeturn-
ar i pott med appelsinusafanum, appels-
fnuberki, stjdrnuanis, negulnéglum og
engifer. Ldtid liggja smdstund en takid pd
qulreeturnar og bérkinn upp tr og sjéo-
i0 appelsinusafann nidur til hdlfs. bd er
smjdr peytt saman vid og steinseljan.
Setjid gulraeturnar aftur i pottinn og hitio
dduren peer eru bornar fram i sésunni.

Waldorfsalat
Petta er hefdbundid salat d jélabordid
og passar sérstaklega vel med svinakjéti.

6 epli

5 selleristilkar

1 litil dés ananas i bitum
100 g valhnetur

2" dl majénes

2'4 dl peyttur rjémi

Y2 sitréna

300 g dokk vinber

Skerid epli i litla bita dsamt sellerfinu

og ananasbitunum. Blandid saman
majonesi og rioma. Blandid éllu saman
0g setjid smdvegis sitronusafa Ut i, jafnvel
lika safa af ananasinum. Setjio valhnetur
og vinber uti.

BARNVANT EPLASALAT MED HRYGGNUM

Ananas og epli hafa I6ngum pott passa med hamborgarhryggnum. Hann er oftar en ekki eldadur med ananas-
sneidum og borinn fram med eplasalati — gjarnan Waldorf. Bornin eru pé ekki endilega hrifin af pvi enda gerir

selleriid pad orlitid rammt.

Hér er barnvaen utgafa

1 dos grisk jégurt (ma lika nota sama magn af majénesi og

syrdum rjéma - til helminga)
1 litil nidursududds ananas

1 greent epli

sykur eftir smekk

Hreerid saman jégurt og safanum ar

ananasddsinni. Bragdbeetid med sykri. Baetio
ananasbitunum Ut i. Skeri® eplin  bita og
beetid Ut i. Hreerid saman vid jogdrtina. Salatio

passar best meo reyktu svinakjoti.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 Umsjénarmenn auglysinga: ivar Orn Hansen, s. 512 5429, ivarorn@365.is

Abyrgdarmadur: J6n Laufdal.
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Gomszett en orlitio
sykurminna szlgati med
kaffinu eftir matinn:

e
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JOLALEGIR MUNNBITAR
Eftir seelustund vid veislubord-
i0 er videigandi ad bera fram sae-
tindi, eftirrétt eda kokur. bar hitta
marengstoppar med espresso-
kremi i mark.

Marengstoppar

4 stk. eggjahvitur

250 g sykur

vanilla

Stifpeytid eggjahvitur og sykur
0g beetid vid vanilludropum eda
vanillukornum. Sprautid litla
toppa a plotu og bakid vid 140°C
i sirka 25 minutur.

Espressokrem

41/2 tsk. espressokaffiduft
1 msk. vatn

1 bolli kaeldur rjémi

1/2 bolli mascarpone-ostur
1/2 bolli flérsykur

1/2 tsk. vanilludropar

Leysid kaffiduftid upp i matskeid
vatns { storri skal. Baetid vid rjoma,
osti, sykri og vanilludropum.
Hreerid saman par til kremid er
pykkt og mjukt. Setjid sem krem &
milli marengstoppa og njotio.

HERRAMANNSMATUR UR
JOLAAFGONGUM
Hatidarmatur er spennandi
feeda enda sjaldsédur & bordoum
hvunndags. Oftar en ekki er
svolitid um afganga eftir jélaveisl-
urnar og synd ad lata seelkera-
matinn fara til spillis. Heegt er ad
gera sér goda veislu ur afgdngum
jolasteikurinnar. Dasamlegt er

a0 framreida samlokur eda inn-
bakada kjotafganga i smjordeigi
4 notalegum stundum. Pannig
faer kaldur kalkunn 4 sig freistandi
og hatidlegan brag framreiddur
hamborgarabraudi med fyllingu
sfna sem undirlag og trénuberja-
sultu ofan &.
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SYKURMINNA SALGATI A ADVENTU

P6 gaman sé ad maula
saelgaeti og kokur &
adventunni er ekki hollt ad
innbyrda mikid magn af
sykri. Vel er haegt ad Utbua
gomsaett jélagotteri an pess
ad nota eins mikinn sykur
og hefdbundnar smakoku-
uppskriftir innihalda yfirleitt.
Eftirfarandi uppskrift er

afar einfold og til deemis
skemmtilegt ad Utbua

med krokkunum.

Mondlu- og
kokossaelgaeti

1 bolli saxadar mondlur
1/4 bolli észetar kékosflogur
1 bolli Rice Krispies

1 bolli purrkud tronuber
650 g hvitt sukkuladi, saxad
2 tsk. matarolfa

Hiti® ofninn [ 165 grddur.
Leggid bbkunarpappir d
plétu og dreifid méndlunum
o0g Gseetu kokosflogunum
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jafnt d plétuna. Ristio (5 - 8
mindtur eda par til kékos-
flégurnar byrja ad dékkna.
Takiod plotuna Gt ar ofninum
og ldtid kéIna.

Blandié méndlunum,
kékosflégunum, Rrice Krispies
og trénuberjum saman {
skdl. Takid frd 1/4 bolla af
bléndunni og setjid til hlidar.
Setjid sukkuladid og 2 tsk. af
mataroliu i pott eda stdlskdl
og braedid yfir vatnsbadi.

HIN EINA OG SANNA

KONFEKT TERTA

GOMSZT & SiGILD FRA KJORIS

Hreerid i par til sikkuladid er

alveg brddnad.

Takid stkkuladid af hit-

anum og blandid saman

vid méndlumixid. Hellid d

békunarplétu med békunar-

pappir og dreifid ut i jafnt

og punnt lag. Strdid sidan

maondlumixinu sem tekid var

frd yfir. Setjid [ isskdp og keelio

30 mindtur. Brjétio i haefilega

stora bita og radiod [ skdl.
www.health.com




