Kynningarblad
Hamborgarar, lambakéronur,
sosur, eftirréttir og
afmeelisgjofin hans Atla
Fannars.
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Gomseetir borgarar a grillio

A vefsidunni Gott i matinn 4 gottimatinn.is er ad finna fjéldann allan af ljuffengum grilluppskriftum. M4 par nefna hamborgara,
steikur og ljuffengar sosuuppskriftir sem fara vel med grillmat. A sidunni er einnig haldio uti fjolbreyttu matarbloggi sem vert er ad
skoda. Hér fylgja nokkrar gomseetar uppskriftir af siounni. Héfundar uppskrifta eru Inga Elsa Bergporsddttir og Gisli Egill Hrafnsson.
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Grikkinn Zorba Kjuklingaborgari: 1éttur og ferskur

Tomatur i sneidum 2 beikonsneidar

Raudlaukur, fint skorinn eda graslaukur Hamborgari eda kjuklingabringa skorin i tvennt a langveginn

Olifur, sneiddar 1 sneid af grillosti, Gott i matinn fra MS

Kryddolia af fetaostinum og balsamedik, hraert saman Kjuklingaskinka i sneidum

Klettasalat Sélpurrkadir tomatar i strimlum

Dalafeta fra MS Pesto, hreert til helminga med syrdum rjoma

Hamborgari Spinat

Hamborgarabraud Surdeigsbraud i sneidum eda hamborgarabraud

Sneidid nidur tdmata, raudlauk og dlifur. Veltié pvi upp Ur kryddoliunni og balsamedikinu dsamt kletta- Steikid beikonid d pénnu og geymid. Grillid borgarann eftir smekk eda kjuklinginn par til hann er steiktur

salatinu. Steikid borgarann eftir smekk. Hitid braudin d efri grind grillsins. Radid borgaranum saman og i gegn. Leggid ostinn ofan d borgarann pegar 1-2 minditur eru eftir af steikingartimanum og Idtié hann

veetid hann riflega med ediksésunni. brddna 6rlitid. Hitid braudid d sama tima d efri grind grillsins. Smyrjid braudid riflega med pestésésunni.

Radid svo borgaranum saman.
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Italskur borgari Mexikoborgari
Hamborgari Hamborgari
Ferskur mozzarella-ostur fra MS Sneidar af steyptum Mexikdosti og jalapeno-osti fra MS
Pepperoni Jalapefo-pipar ur krukku, sneiddur
Smijorsteiktir sveppir Raudlaukur og tématur i sneidum
Pitsusésa Salat ad eigin vali
Steiktir laukhringir Svartar dlifur
Ciabatta-braud eda hamborgarabraud Hamborgarabraud
Steikid sveppina og laukhringing, sitt  hvoru lagi d pénnu. Grillid borgarann eftir smekk. begar 1-2 min- Syrdur rjomi fra MS
utur eru eftir af steikingartimanum, dreifid pd mozzarella-sneidum d borgarann og Idtié paer hitna og Grillid borgarann eftir smekk. Leggid Mexiké- og jalaperio-ostsneidar d borgarann pegar 1-2 mindtur eru eftir
bradna 6rlitié. Hitid braudid d sama tima d efri grind grillsins. Smyrjié braudié med pitsusésunni. Radid af steikingartimanum og Idtid ostinn brddna orlitid. Hitid braudid d sama tima d efri grind grillsins og smyrjio

svo borgaranum saman. med syrdum riéma. Radid svo borgaranum saman. Berid fram med tortilla-flsgum og syrdum rioma.
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Pad er alltaf vedur tyrir grillio

Pao skiptir engu mali fyrir Atla Fannar hvernig vedrio er, pao er alltaf gott vedur til ad grilla. Nylega fékk hann veglegt gasgrill fra
vinum sinum pegar hann hélt upp 4 pritugsafmeeli sitt. Audvitad er etlast til pess ad hann bjodi peim i grill sem allra fyrst.

rillid spilar stéran sess &
G heimili Atla Fannars Bjarka-

sonar, fyrrverandi adstodar-
manns Gudmundar Steingrims-
sonar, formanns Bjartrar fram-
tidar. Atli eignadist fyrsta alvoru
grillid sitt pegar ==
hannvard 25 4ra
gamall. P4 gafu
eskuvinir hans
honum veglegt
gasgrill og fimm
drum sidar, pegar
Atli Fannar hélt
upp & pritugsafmeeli
sitt, gaf vinah6pur hans
honum enn steerra og veg-
legra gasgrill { afmeelisgjof. Sjalfur
grillar hann nénast allt 4rid enda
skiptir vedrid engu mali ad hans
sogn. ,Grillio er stér hluti af matar-
venjum minum stéran hluta 4rsins.
Eg grilla lika yfir veturinn enda er
alltaf vedur fyrir grill. Adur var ég
me0d grillid dti 4 svolum en nina
hef ég skjolg6dan pall. Pad eru
mikil peegindi félgin { pvi ad grilla.
Pa er ekki verid ad skita alltut{ eld-
hudsinu og madur sleppur vid ad
vaska upp ponnur og potta. Grill-
i0 er bara hitad upp og svo skell-
ir maodur kjoti, fiski eda greenmeti
4 grillio. Ekkert vesen.” Auk nyja
grillsins fékk Atli Fannar ny grill-

4hold og veglega svuntu { afmeelis-
gjof.

Nautalundin er best
Gjof @eskuvina hans voru audvitad
skyr skilabod til Atla Fannars.
Honum ber ad bj6da félogum
sinum reglulega { mat
og grilla fyrir hépinn.
,Eg set nt yfirleitt fjol-
breyttan mat 4 grillid
og proéfa mig afram
med 6lika rétti. Pegar
@skuvinir minir hittast
4 sumrin p4 grilla ég hins
vegar ekkert nema nautalundir
og byd upp & bakadar kartoflur,
bearnaise-sésu og syrdan rjoma
med lauk og graslauk. Eg er algjor-
lega btiinn ad fullkomna pa list ad
grilla nautalund pétt ég segi sjalf-
ur fra. Galdurinn felst{ pvi a0 grilla
lundina 4 hdum hita og slékkva svo
4 grillinu peim megin sem kjotio
er. bannigbakast lundin 4 grillinu {
sma tima og neer fullkomnu
bragdi og mykt.

Atli Fannar hefur
hingad til af "-—
sé0 um grill- -«
mennskuna
4 heimilinu.
A pvi verdur |
p6 veentanlega

breyting med tilkomu nyja grillsins
en bad gamla var ordio erfitt vidur-
eignar. ,Takkarnir voru stifir og erf-
itt ad stjérna pvi. Pad skyrir hvers
vegna ég hef sé0 um grillio hingad
til. AQ sjalfsogou etlast ég til pess ad
keerastan syni lit og grilli lika. Ekki
viljum vid yta undir stadalmyndir
og leidindi & heimilinu.”

Sérfraedingur i nautalundum
Pad er natturulega engin ein upp-
skrift til ad grilladri nautalund ad
sogn Atla Fannars. Fyrir drlega
sumargrillid tekur hann hins vegar
mid af eftirfarandi meginreglum:
@ Mikilveegast er ad taka lundina
ur keeli n6gu snemma svo hiin nai
stofuhita 4dur en htin er grillud.
® Lundin er nuddud upp tr pipar
og 6soltudu smjori. Salt dregur i sig
vokva og bvi geymum vid ad salta
kjotio par til steikin er komin & disk-
inn
@ Fg nota hefdbundna adferd. Byrja
4 blussandi hita og slekk svo
- undir 60rum megin og baka
lundina pangad til hin er
7 ,medium rare“.
| ® Med nautalundinni ber
ég einungis fram bernaise-
sésu og bakada kartoflu
»  med syroum rjéma sem inni-
heldur graslauk og lauk.

,Eg er algjérlega buinn ad fullkomna pa list ad grilla nautalund pétt ég segi sjélfur fra,”
segir Atli Fannar Bjarkason. MYND/GVA

[Lambakorona
a grillio i sumar

Kjotafuroastoo Kaupfélags Skagfirdinga hefur fest kaup & vél til ad framleida

svokallada lambakoronu. Vélin er ventanleg til landsins i mai. Lambakorona
er hryggvoovi par sem hryggjarsulan hefur verid fjarlaegd en rifbeinin fylgja.

Kjotafuroastod Kaupfélags Skagfirdinga
(KKS) hefur verid leidandi { préun og
arvinnslu saudfjarafurda um ara-
bil. Afurdast6din er su afkasta-
mesta 4 landinu og dsamt
détturfélagi KS, Slaturhus-  #
inu & Hvammstanga, pé er
hlutdeild { heildarslatrun
saudfjar {landinu riflega s &

e

pridjungur.

KKS hefur nu fest -
kaup & vél til ad fram- =T
leida svokallada lamba- !
kérénu og er vélin veentan- b

leg til landsins { mali.
Lambakdréna er hryggvoovi
par sem hryggjarsulan hefur
verio fjarleegd en rifbeinin fylgja,
pannig ad haegt er ad skera millirifja. Stefnt
er ad pvi ad gera pessa voru adgengi-
legri fyrir islenska neytendur 4 kom-
andi sumri. Hingad til hefur hin ekki
veriod pad pé svo ad pessi kjotskurour
hafi lengi pekkst og verid kenndur
i dratugi { Hismadraskdlanum og
Hétel- og matveelaskdlanum.

Lambakdréna er ein vinseelasta ut-
feersla & lambasteik 4 heimsmarkadi
og verdur petta pvi géd viobadt i titrds
4 islensku lambakjoti & erlendum
morkudum.

Sérstaoda islenska lambakjotsins o
nytur sin vel i pessari afurd, sérstak- W
lega ef fiturondin feer ad halda sér 'j
1 gegnum eldunarferlio. Eitt af pvi
sem gerir islenska lambakj6tid svona sérstakt er ad
l6mbin eru einungis 4-5 manada géomul pegar peim
er slatrad, sem er um helmingi yngra en til ad mynda
nysjélensk 16mb. Fitan geymir ekki einungis bragdid

Hér ma sja tveer atfaerslur a
pvi hvernig lambakéréna
er borin fram.

sem likja mé vio brago af villibrao,

par sem lambid elst uppi 4 heidum

landsins mestallt sitt lif og lifir par &

villtum grédri og hreinu vatni, heldur

, inniheldur fitan lika Omega-3 fitu-

syrur sem eru brad-
hollar.

& ICELANDIC
n— | ANMEB

Fallega frambornar ferskjur af grillinu eru freistandi og hollur eftirréttur.

Ferskjur ( rifsberjarjoma

Avextir eru léttur og gémseetur eftirréttur af grillinu. Peir sedja syk-
urporf sem kviknar oft { enda maltidar 4n pess ad vera of hitaein-
ingarikir eda pungir { maga. Grilladir dvextir eru fullir af fjorefnum
og falla einnig ad smekk barna. P4 er 6tvireedur kostur a0 grilladir
avextir og greenmeti mynda ekki krabbameinsvaldandi efni.

Hér er einfold og gémseet uppskrift ad grilludum ferskjum meo
peyttum rjéma og ferskum eda frosnum rifsberjum.

s bolli hunang

3 msk. bradid smjor

Va tsk. vanillupykkni

4 ferskjur, skornar i tvennt

Rjomi, peyttur og med vidbaettum rifsberjum (sja mynd)

Hreerid saman hunang, smjér og vanillupykkni. Penslié skornar ferskjur med
hunangsbléndunni. Grillid ferskjurnar, d hreinu grilli og med sdrid nidur, d midl-
ungshita par til paer eru gullinbrinar og heitar i gegn. Berid fram med peyttum
rjéma og rifsberjum. Gott er ad hella afgangi hunangsbléndunnar yfir grilladar
ferskjurnar d diski.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000

Umsjénarmenn auglysinga: Sigridur Dagny Sigurbjornsdéttir sigridurdagny@365.is
s.512 5462 og Pordis Hermannsdéttir thordish@365.is s. 512 5447.

Abyrgdarmadur: Jon Laufdal.
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Kreesingar & kostakjor

GRILLTIPIN ER HAFIN!

CampinGaz Adelaide grill

Glaesileg gasgrill &8 vandadri grind ur stali og tekki.
Grillin eru med brennara og grillgrind ur pottjarni,
sem henta mjdg vel fyrir islenskar adstaedur.

Grillid sjalft er postulins emelerad ad utan og innan.

CAMPINGAZ ADELAIDE 3 BRENNARA
CampinGaz Grillahsld 4stk

* Mjdg o6flugt 14 KW = 47769 BTU  « Postulinslok, emelerad verd 3.998kr :
« 3x brennarar Ur pottjarni ad utan og innan
« 1x grillgrind Ur pottjarni + Skuffa undir éllu grillinu b
« 1x steikarplata ur pottjarni sem tekur fitu  Yfirbreidslur fyrir grillin

- 1x hlidarhella » Steerd BxDxH: 128x59x109cm | einnig faanlegar, verd 4.998kr. |
« Piezo kveikja « byngd 48kg

Grillflotur: 46x60 cm

| Mjodd - Grandi - Salavegur - Hverafold - Akureyri - Hofn - Grindavik - Reykjaneshaer - Borgarnes - Egilsstadir - Selfoss |
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TVAR HEIMALAGADAR
BBQ-SOSUR

2 bollar tématsosa

3 msk. pudursykur

2 msk. sojasésa

2 msk. Worcestershire-sosa
2 msk. eplaedik

V5 tsk. chili-flogur

2-3 hvitlauksrif pressud
Blandid 6llu saman i pott.
Latid krauma & midlungs-
hita f um 15 minutur. Takid
af hitanum og 14tid kélna.
Geymist { allt ad viku f fsskap.

1 1itill laukur, finsaxadur

1 msk. olifuolia

1 dl tdmatsosa

2-3 tsk. hunang

2-3 tsk. balsamedik

2-3 tsk. Dijon-sinnep

Salt og pipar

Steikid laukinn f oliu og
baetid vid 6llu hraefni. Sésan
[atin krauma par til hun
pbykknar. Kaelid sésuna. pa

er haegt ad pensla kjotid en
pessi sésa hentar vel med
ljosu kjoti & bord vid kjukling.

ENGIN KEMiSK HREINSI-
EFNI A GRILLID
Grillgrindurnar parf ad
hreinsa reglulega. Mérgum
pykir p¢ litt spennandi ad
|68ra grillid i kemiskum efnum
sem geetu haft dhrif 4 bragd.
Hrar laukur gerir sama gagn.

1. Hitid grillid raekilega. P4
losnar audveldlega af pvi.

2. Skerid storan lauk i tvennt.
3.5nuid 66rum helmingnum
af lauknum & hvolf og stingid

{ hann gaffli. Pannig verdur til
handfang og minni heetta & ad
brenna fingur.

4. Nuddid grillgrindina sidan
vel med med lauknum og allar
vidbrenndar matarleifar losna
um leid.

5. Skellid einhverju gémsaetu

4 grillio.

EINFALT EN BRAGDGOTT

bad er ekki naudsynlegt ad vera med mikid
medleeti med grillmat. Ein sneid af svina- eda
nautakjoti med heilum maiskolfi er fullkomin
maltid, sérstaklega hversdags.

Allt hreert saman og kj6tid penslad med
bléndunni.

4 maiskolfar

[ bessari uppskrift eru notadir svinahnakkar Mjukt smjor
sem hafa verid marineradir 1 oliu. Safi og rifinn borkur af einni liménu
Gott salt

Marinering

1 raudur chili-pipar i sneidum
2 vorlaukar, smatt skornir
Olifuolia

Safi ar halfri limoénu

Ferskt kériander, smatt skorid
Salt og pipar

Hraerid smjori og lim6énu saman.

Setjid kolfana i sjddandi vatn i tveer mintGtur.
Grillid ba sidan i sex minttur og penslid med
lim6énusmjori baedi fyrir og eftir steikingu.
Saltid & eftir.

Setjid kjotio a grillid og steikid 1 4-5 minGtur

Grillbidin

4 hvorri hlio eftir steerd. Gjarnan ma pensla
kjotid med oliunni medan bad steikist en
geetid ad pvi ad pad brenni ekki. Berid fram
med maisko6lfunum.

Eina sérverslun landsins
med grill og gardhusgogn

pekktustu
merkin a
einum stad

Fra byskalarﬂ‘d

nAlio ykkur maninn a Tekki og 68rum hardvid

Komdu og fadu radleggingar Gri,’b'iain

Smidjuvegi 2, Kopavogi | S.554 0400 | Vid hlidina a BONUS | grillbudin.is



