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Einraedisherrann viod grillio

pott Eyjolfi Kristjanssyni pyki gaman ad grilla eignadist hann sitt fyrsta grill seint 4 lifsleidinni. Ymiss konar kjétmeti er vinsaelast hja

fjolskyldunni en grillud Klaustursbleikja telst po til hatioarrétta heimilisins. Hann er naegjusamur pegar kemur ad teekjum og tolum.

hja fjolskyldunni fyrir einhverju
sidan pegar mér datt { hug ad
grilla bleikju einn gédan vedur-
dag. Sa réttur er { miklu upp-
4dhaldi 4 heimilinu og allir
hlakka til pegar hann er 4 bod-
stélum. Nu standa yfir flutn-
ingar hj4 fjolskyldunni og eetli
madur noti ekki tekiferid og
festi kaup & nyju grilli enda er
grillid okkar ordid allslappt verd
ég ad segja.”

6nlistarmadurinn gédkunni
TEyjélfur Kristjansson er

mikill matgaedingur og
pykir fatt skemmtilegra en ad
grilla gédan mat { skemmti-
legum félagsskap. Pad var pé
ekki fyrr en arid 2001 sem hann
eignadist fyrsta grillid, eda rétt-
ara sagt helming { grilli, pegar
hann kveentist eiginkonu sinni.
,Fyrir pann tima hafoi ég aldrei
att grill en vid giftinguna ma
segja a0 ég hafi eignast helm-
inginn { grillinu hennar. Pad
var nu svo sem ekki merki-
legt, petta fyrsta grill okkar
hjona, en barna hofst grill-
sagan sem stendur enn yfir
og mun vonandi standa yfir

Ekki taekjakall

Eyjolfur segir erfitt ad lysa peirri
tilfinningu sem hellist yfir hann
pegar hann grillar. ,Mér synist
petta vera nokkurs konar drottn-
unartilfinning. Pegar svuntan er

imorg 4r.” komin yfir bumbuna og grill-
Hann segir ymis grill spadinn kominn { hénd, pé feer
hafa komid og farid gegn- madur svona einredisherra-

um arin sem lidin eru,
beedi stér og sma, en alltaf
hafi verid mikil stemning {
kringum grilltima fjolskyld-
unnar enda miklir matgeed-
ingar par 4 ferd og unnend-
ur g6ds grillmatar. Ymiss konar
kjotmeti er vinseelast & grillinu
ad sogn Eyjolfs poétt stoku
sinnum detti 4 pad
eitthvad annad :
eins og fisk-
ur og jafnvel
kjuklingur.
,Eg sl6 svo heldur betur { gegn

heilkenni! En petta er allt-

af skemmtilegt og ekki sist

pegar vel vidrar & mann-
skapinn.”

) Hann er naegjusamur

) pegar kemur ad grillteekj-

um og télum. ,Eg legg frek-

ar aherslu &

goédar tang-

ir, verklega

spada og nu

sidast vandada

grillbursta eftir ad ég

drap neestum félaga minn Stefan

Hilmarsson.

,Eg legg frekar aherslu & gédar tangir, verklega spada og nu sidast vandada grillbursta,”

segir Eyjolfur Kristjansson.

P4 var hann i grillveislu heima
hja mér og pad st6d { honum vir ur
grillburstanum sem hafdi laum-
ad sér i T-beinssteikina hans. Sem
betur fer komst hann a spitala vio
illan leik og bjargadist.

MYND/GVA

Ekki veit ég hver hefdi att ad
syngja med mér ,Ninu” ef illa hefoi
farid. Pvi hvet ég folk endilega ad
kanna astand virburstanna adur
en teinar eru hreinsadir.”

KJOTBANKINN

KJOTAFURPASTOD

KJOTBANKINN | FLATAHRAUNI 27 | 220 HAFNARFIRDI
KJOTKBANKINN@KJOTBANKINN.IS

@ 565 2011

Grillud Klaustursbleikja
(fyrir 4)

Keyrid 4 I6glegum hrada Ut f
Hagkaup, til deemis i kjotbordid i
verslun peirra { Gardabaze. Kaupid
pbrju géo flok af Klaustursbleikju.
Keyrid heim a leid og adeins
hradar ndna par sem vaktaskipti
standa yfir hja l6greglunni, en ekki
mjog hratt po.

Takio grillbakka og setjid alpappir
i botninn og hlidarnar, komid
bleikjunni fyrir og kryddid hana
med til deemis,Best a fiskinn" og
svolitid vel af Garlic Powder fra
McCormick. Hellio slatta af Extra
Virgin-dlifuoliu yfir flokin og 14tid
standa f um eina klukkustund, jafn-
vel lengur.

Labbid med bakkann dt & pall eda
svalir, horfid vel nidur fyrir ykkur
svo pid hrasid ekki { stiganum eda
troppunum (algengt vandamal &
minu heimili).

Komid bakkanum fyrir & grillinu
sem buid er ad hita fyrirfram a
mesta hita og lokid pvi svo. Petta
tekur um 9-11 minUtur og pa er
bleikjan tilbuin. Latid hana standa f
3-4 mindtur 46ur en hun er snaedd
0g pd gjarnan med kaldri grillsosu,
helst fra Kjotkompanii { Hafnarfirdi,
0g godu salati.

Matulega kold flaska af Sauvignon
Blanc-hvitvini gerir pessa upplifun
enn betri fyrir pa sem stunda slikt.
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N1 byour geedavorur fra Landmann

Landmann er pyskt geedafyrirteki og steersti framleidandi grilla i Evropu. N1, i samstarfi vio Grillbtidina sem flytur inn
Landmann-voérurnar, byour vidskiptavinum sinum nu upp 4 hin frdbeeru Landmann-grill og fjolda fylgihluta fra merkinu.

1 hefur { gegnum tidina flutt
N inn mikid af grillvérum en

okkur langadi ad bjéda upp
4 heildstaeda linu. Pegar Grillbuo-
in kynnti okkur fyrir hinu gamla og
gréna vorumerki Landmann leist
okkur strax vel 4 pad. Vid dkvao-
um { framhaldinu ad hefja sam-
starf vid Grillbudina og taka pess-
ar vorur inn med pad ad markmidi
a0 samryma vorutdrvalid og bj6da
upp & gott merki af g6dum geedum,”
segir Kristjan Résinkransson, voru-
stjori N1.

Gamalgréid merki
y,Landmann er pyskt fyrirteki og
steersti framleidandi grilla og garo-
hasgagna { Evréopu,” segir Einar
Long hja Grillbidinni sem flytur
inn Landmann-grillin og -grillvor-
urnar en Grillbadin hefur

verid starfreekt i niu 4r
og pvi med talsverda
reynslu 4 markadn-
um. Reynslan er ekki
siori hja
Land-
mann
en fyrir-
tekido hof
framleidslu &
gasgrillum upp tr 1960.
,Landmann-gasgrill
hafa verid seld 4 fslandi
{13 4r og margsann-
ad a0 pau henta mjog
vel fyrir {slenskar ad-
steedur,” segir Einar og
beetir vid ad afar 6rugg
og g6 varahlutapjon-

usta studli einnig ad lengri endingu
Landmann-grilla.

Teekninyjungar

Einar greinir frd pvi ad pau grill sem
verdi til s6lu hja N1 séu bain nyrri
teekni sem heitir PTS (Power Ther-
mal Spreading). , Pessi taekni studl-
ar a0 einstaklega jafnri hitadreif-
ingu sem feestir keppinautar Land-
mann nd. Petta hefur nylega verid
stadfest med hitapréfunum af hlut-
lausum adilum,” lysir Einar sem er
afar anaegdur med samstarf Grill-
budarinnar og N1. ,Nu hafa vid-
skiptavinir okkar adgang ad vorum
frd Landmann um allt land { gegn-
um pjénustustddvar N1. Um leid eru
pjonustustédvar N1 komnar med
heildsteett trval af grillum og grill-
vorum { heesta gaedaflokki fyrir vid-

skiptavini sina. “

Gott urval

Pad sem
heilladi

forsvars-
menn N1
fyrst og
fremst
vio Land-
mann-vor-
urnar voru
gaedin en
ekki siour
mjog sam-
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Kristjan Résinkransson hja N1 og Einar Long hjé Grillbudinni eru afar anaegdir med samstarfid.

keppnisheaeft verd.

Urvalid af Landmann-vérunum
1 N1 verdur dagott. ,Vid leggjum
dherslu 4 ad bj6da upp & pad sem
vioskiptavinir okkar spyrja helst um
og uppfyllum pannig parfir peirra.
Sidan getum vio alltaf baett vid ar-
valid ef porfkrefur,” segir Kristjan.

Hann segir mest keypt af

grillihéldum par sem f6lk endur-
nyi pau reglulega. ,Vid erum b6
sérstaklega stolt af Landmann-
grillunum. Grill { dag eru alltaf
ad verda betri en samt einfaldari
og skemmtilegri { notkun. Ekki
skemmir fyrir ad verdid 4 peim
eru mjog gott.”

Tiu ptsund kréna afslattur er

-

.

MYND/ERNIR

af Landmann-grillunum 4 N1 um
pessar mundir sem er sama vero
og hja Grillbudinni. Eitt grill vero-
ur & kortatilbodi { mai enda flest-
ir komnir { sumarskapid pa og um
a0 gera a0 hlakka til skemmtilegra
grillstunda { sumar med gédum
grillum frd Landmann.

EkKi fikta stanslaust i matnum

Sumario er a0 koma pratt fyrir allt og ekkert kemur félki betur i sumarskapio en ilmandi grillreykur um hverfid. Sjénvarpskokkarnir
Emeril Lagrasse og Bobby Flay eru paulvanir grillarar og hér eru nokkur g60 grillrdd sem peir félagar gafu 4 lifsstilssidu Forbes.

B Til ad né jafnri eldun etti kjot-
i0 ad hafa nad stofuhita 40ur en
pad fer a grillio.

B Leyfid grillinu ad hitna vel
40ur en kjotio fer 4. Hitinn
@tti ad vera ordinn pad mikill
a0 dmogulegt sé ad halda 16f-
anum yfir grillinu { meira en
tveer sekindur.

B Gasgrill eru mun
flj6tari ad hitna en
kolagrill. Kolum
parf ad gefa
minnst half-
tima eftir ad
kveikt hefur
verid i peim
par til pau
eru ordin
alveg gra.

B Passido ad
grillio sé
hreint. Gé69d
regla er ad
hita pad vel med
lokid & { korter og
bursta svo vel yfir
grindina med bursta
4our en fario er ad elda.

M Berio oliu 4 grillgrindina begar
htn er ordin heit, 4dur en kjot-
i0 fer 4.

M Veljio gott kjot { samradi vio fag-
félkio 1 kjotbordinu og horfid {
fiturendurnar.

B EkKki fikta stanslaust { matnum

4 grillinu og hafio grillid lokad.

Reykurinn sleppur ut ef st60-

ugt er verid ad opna grillid og

snda sneidunum og maturinn
missir bragd. Halda skal jofn-
um hita meo lokio 4 og yfirleitt
er nég ad snua kjotinu einu
sinni.
B Ef stodugt er verid ad
snta sneidum renn-
ur fita niour { grillid
og logarnir gjésa
upp. Notid tangir
til ad snua kjot-
inu par sem
safinn rennur
ar ef stungid
er 1 kjotio med
gaffli.
B Grillsésuna
etti ekki ad
pensla 4 kjot-
i0 fyrr en undir
lok eldunartim-
ans par sem sésan
brennur hratt.
B Notid hitameeli til
ad maturinn verdi hvorki
ofeldadur né halfhrar.

B Leyfid kjotinu ad bida adeins
eftir ad pad er komid af grill-
inu 40ur en bad er skorid og
borid fram.

www.forbes.com
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Veljid gott k}(‘j.t a g;.rillié og faid radleggingar fagfélks i kjétbordinu.  BBQ-sdsan brennur hratt og pvi aetti ekki ad pensla hana 4 kjotid

Kjotid zetti ad hafa nad stofuhita adur en pad fer a grillid.

fyrr en undir lok eldunartimans.
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Nyjasta leyndarmalid pitt i eldhusinu er komid i naestu bud. Hrefna Saetran
lagadi og smakkadi til fjorar omotstaedilegar sosur sem bida pess ad pu
uppgdtvir paer. HUN setti paer a krukkur sem pu getur gripid med naest

begar pu att leid hja med innkaupakorfuna. baer eru hver annarri girnilegri.
Yuzu Jalapeno, Kremud Chili, Reykt Chili Béarnaise eda BBQ Anis —

hverja peirra viltu profa fyrst?
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Grillad medleeti gerir
matinn enn betri

Pad er svo skemmtilegt a0 taka fram grillid 4 vorin og proéfa sig &fram meod
nyjungar i matargerdinni. Hér eru nokkrar uppskriftir ad girnilegu medleaeti
meo Kkjoti eda fiski sem heegt er ad gera & grillinu. Graenmeti er sérstaklega
gott pegar pad hefur verio grillad. Hegt er a0 grilla nanast allt greenmeti.

Grillud paprika
med kirsuberjatomotum
Pad er mjog gott ad grilla papriku.
Hun verdur seet og g60. Hér er adferd
par sem paprikan er skorin { helm-
inga og fyllt med tomotum og kryddi.
Grillada paprikan hentar einstaklega
vel med grilludu kjoti.

3 raudar paprikur

1 pakki kirsuberjatomatar

2 msk. smatt skorin fersk basilika

2 hvitlauksrif, smatt soxud

élifuolia

salt og pipar

Skerid paprikuna til helminga og
fjarleegid kjarnann. Skerid tdmatana
i tvennt og setjio { skdl med basiliku,
hvitlauk og olfu. Blandid vel saman.
BragObeetid med salti og pipar.

Setjid paprikuna & grillid med
sarid nidur og grillid { nokkrar min-
utur. Fyllid hana pvi naest med tém-
atablondunni og setjio aftur 4 grillid
{ um pad bil fimm minutur. Gott er
a0 nota svokallad ,indirekte” en pa
er slokkt 4 midvarmanum og matur-
inn eldast heegar.

Chilli-kartoflur
bessar kartoflur eru einstaklega
go6dar og passa vel med grilludu kjoti.
Ef ekki er grill vid héndina mé gera
petta{ ofni.
12 litlar kartoflur
3 msk. dlifuolia
Ya tsk. chilli-duft
%2 tsk. paprikuduft
2 tsk. nymaladur pipar

Pvoid kartdflurnar vel og forsj6o-
i0 1 15 minttur. Best er a0 setja paer
4 alpappir sem hefur verid Gtbtinn
eins og bakki, pad er brett upp 4 hlio-
arnar.

Blandid saman oliu og kryddi.

Veltid kart6flunum upp dr blénd-
unni pegar paer hafa verio forsodnar.
Setjio 4 albakkann og grillid { u.p.b.
15 mindtur. Snuid kartéflunum &
medan peer eru ad grillast.

Grillud larpera med

mangé og chilli

Hér er hollt og gott medleti sem
passar vel med kjuklingi eda svina-
kjoti.

4 larperur

1 proskad mangé,

skorid i litla bita

1 raudur chilli-pipar,

mjog smatt skorinn

safiur 1liménu

1 msk. élifuolia

3 msk. ferskt koriander

Skerid larperuna til helminga.
Takid steininn ur. Leggio larperu-
helmingana 4 heitt grillid med sario
nidur. Grillid { smastund.

Blandid mango, chilli-pipar, lim-
6nusafa, oliu og kdriander saman {
skal. Setjio bléndu { hverja larperu
og setjid aftur 4 grillid. Stillio grillid
4 indirekte og grillid { 3-4 mindtur.
Pegar grillad er 4 indirekte er matur-
inn & minnst heita partinum a grill-
inu.

Grilladur aspas
Ferskur aspas er
ekta sumarmat-
ur. Hann pass-
ar vel me0 6llum
grilludbum mat.
16 graenir,
ferskir aspas
4 msk. dlifuolia
safi ur einni sitronu
1 tsk. salt
nymaladur pipar

Gledilegt grillsumar med Gott i

Skerid nedsta hlutann af aspasin-
um, b.e. 1 cm, par sem hann er hard-
astur. Setjio dlifuoliu, sitrénusafa,
salt og pipar { skal. Veltid aspasinum
upp ur blondunni. Leggi0 4 heitt grill
og eldid { 3-4 mindtur par til hann
hefur fengio fallegan grilllit. Dreypid
smavegis af sitrénuoliunni yfir pegar
hann er kominn & disk.

Grilladur mais
AJ grilla ferskan mafs er baedi ein-
falt og gott. Heegt er ad borda hann
heilan eda skera hann nidur eftir ad
hann hefur verid grilladur.

4 maiskolfar, ferskir

150 g smjor

1 liména, safi og borkur

1 raudur chilli-pipar,

freehreinsadur og smatt skorinn

2 msk. ferskt kériander,

smatt skorid

salt

Fjarleegio bl60in utan af maisn-
um. Penslid hann med oliu adur
en hann er settur & grillio. Grillio &4
medalhita { 15-20 minudtur eda par til
hann er ordinn mjiakur og gullinn 4
lit. Snid nokkrum sinnum 4 medan.
Ef maisinn hefur verid sodinn fyrst
parfhann styttri tima 4 grillinu.

Hreerid saman smjor,
liménubork, liménu-
safa og chilli-pipar.
Berid maisinn fram med
kryddsmjorinu og salti.

| Grilladur aspas getur verid

forréttur eda medleeti
med gédum fiski, til
daemis grilludum laxi.

Larpera er ein-staklega holl og g6d. Hana
er haegt ad grilla.

_"

Paprika er einstaklega god pegar hin
hefur verid grillud. Haegt er ad grilla hana
eina og sér eda fylla hana med tdmotum.
Uppskriftin fylgir hér.

Grilladar kartoflur med chilli-pipar passa
einstaklega vel med kjoti.

matinn

Dagatalio segir ad sumarid sé komio og pott vedurgudirnir virdist ekki alltaf vera 4 sama mali er um ad gera ad reyna ad lita
bjortum augum & tilveruna, setja upp solgleraugun og byrja ad grilla. Pad verdur bara ad hafa pad pd ad pu purfir ad halda 4 regnhlif

eda klaedast tllpu & medan pvi grillmatur er svo g6our ad pao er pess virdi hvernig sem viorar.

4 vefsidunni gottimatinn.is

A er ad finna fjoldann allan
af gémsetum og girnileg-

um grilluppskriftum sem gaman
er ad profa. A sidunni er sér-
stakur flokkur fyrir sumarleg-
ar uppskriftir par sem finna ma
rétti eins og fyllt grillbraud med
camembert, grillud fyllt laxa-
stykki med ferskum jurtum og
gradaosti, alls kyns ljuffenga ham-
borgara, sumarleg salot og fleira
til. Bara lesturinn 4 pessum upp-
skriftum neegir til ad koma manni
i sumarskap og pvi ekki seinna
veenna ad kikja { heimsékn og
velja sér einhvern rétt til ad profa.

A sidunni er jafnframt haldid
uti stérskemmtilegu og fjolbreyttu
matarbloggi sem er kjorio ad kikja
atil ad fa innblastur og g6dar hug-
myndir. Vid erum nokkud viss um
ad pad er spennandi grillsumar
fram undan hja peim og pvi til-
valio a0 fylgjast vel med - hvernig
sem vidrar.
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Heimkaup.is er stzersta netverslun a Islandi!

Oryggi - Ekkert mal
ad skila eda skipta

Augljés kostur vid ad versla vid innlenda
risavefverslun og véruhus eins og
Heimkaup.is er ad ekkert mal er ad

skila eda skipta ef upp koma vandamal.

" 159.990, -

L‘ANDMANN
Avalon 4 brennara

Ny og endurbeett titgéfa af pessu verdlaunagrilli fré Landmann.
Petta grill er buid PTS hitadreifikerfinu!

- Lok ur burstudu stali

LANDMANN

EPR

a aafl -

JiWw=;
LANDMANN

i2
114.990,-

Petta grill er med fiérum brennurum og steerra eldunarsvaedi.
Ad sjélfsdgou einnig Ur rydfriu hageeda stali. PTS hitadreifikerfi!

(1

- Bui6 PTS hitadreifikerfinu - Tvofalt lok med innbyggdum hitamaeli
- 4 ryofriir brennarar med rafkveikju - 4 hjol par af 2 laesanleg
- Hlidarhella - Eldunarsvaedi 70 x 46

}

RAFDRIFINN
GRILLTEINN

' Kynningarverd

oy

LANDMANN

- Grillbotninn er Postulins
our ad innan og utan

ur stéli og hli
sem tryggir lengri endingu

- Gashella i hlidarboréi

- Grillteinn med rafmagnsmétor

- Grillgrindur eru ur pottjarni til
ad skapa sem mestan y

79.990,-
P

LANDMANN

Falcon 3 brennara
Mijoég vandad grill 4 fallegum
vidarvagni. Frabzert verd!

- 3 ryofriir brennarar
- GrillflGtur 58 x 46,5

- Vidarvagn tr seenskum
Hillerstrorps vid.

- Hitameelir i loki
- Rafkveikja

GLASILEGUR
VIDARVAGN

vid afhendingu

- 3 ryofriir med ikiji - El
- Hlidarhella

0 oo

Avalon 5 brennara
5 brennarar. Grillid er einnig buiid einum innraudum (infrared) fyrir
snoggsteikingu. PTS hitadreifikerfil

e

103 .999;'

Y
LQ}\NDMANN

Miton 3
Gleenytt grill fra Landmann. Miton linan er Gr hdgeeda rydfriu stali
og kemur med hlidarhellu og hitameeli 1 loki. PTS hitadreifikerfil

- Buid PTS hitadreifikerfinu - Innbyggdur hitamaelir i loki

i 58 x 46 cm

FYRIRPA
KROFUHORBU!

I I Kynningarverd

249.990,-

-1 i fyrir
- Gefur alika hita og bestu gerdir kola.
- 3 brennarar ur ry6friu stali

Haegt ad greida

Olikt mérgum netverslunum bydst
pér einnig ad greida med peningum
eda korti vid afhendingu vérunnar.
Oruggara verdur pad ekki.

-1 i fyrir grilltein

P

LANDMANN

Falcon 3 brennara
med hlidarhellu

- 3 Ryofriir brennarar og hlidarhella.
- GrillfiGtur 58 x 46,5

- Hitameelir i loki

- Rafkveikja

Fri heimsending
samdaegurs

=

| MEIRA EN 40 AR!

&

Brennararnir eru hjarta gasgrillsins
en pad er ekki nég ad horfa 4 ficlda eda
afl pvi lykilatriéid er hitadreifingin. Misjafn
hiti leidir til pess ad sumt brennist medan
annad er deldad.

PTS hitadreifikerfid tryggir jafnari hitadreifingu en adur hefur
pekkst. Petta sést vel pegar hitamyndir af venjulegum grillum eru
bornar saman vid myndir af Landmann med PTS hitadreifikerfinu!

Hér er Falcon 3 grillid komid med hlidarhellu.

4

LANDMANN
Avalon 6 brennara

Hér er ekkert til sparad - sannkallad
Utieldhus! Samtals sex brennarar. Innraudur
(Infrared) brennari og bakbrennara fyrir
rafdrifna grillteininn. Bordplata Ur granit og
innbyggt keelibox. Yfirbreidsla fylgirl 150 kg
- eins gott ad heimsendingin er fri!
- Hlidarhella ur granit
- Hitameelir i loki
- Grillteinn med rafmagnsmétor
- Innraudur (infrared) bakhitari sem

tryggir jafna grillun a sniningspinnanum
- Risastor grillflGtur: 91x45,5 sm
- Innbyggd LED lysing
- Ofl. ofl.

499.990,-

LANDMANN

Pyska fyrirtaekio L
y _ andmann
biénag grillmarkadinum meira egeéILCj)rér

Vid erum bvi einstak :

bvi lega anzegd ag
geta bodig vidskiptavinum okk%r Eessi
véndudu grill 4 frabaeru vergi

- Og audvitad er frj heimsending'

Flottar rafmagns salt- og piparkvarnir
fra Russell Hobbs med innbyggdu ljosi
fylgja 6llum LANDMANN grillunum!

Heimkaup.is

Smaratorgi 3 - 201 Képavogi - 550 2700

Pantadu fyrir kl. 1700 og vid sendum fritt
heim samdaegurs & héfudborgarsvaedinu
- naesta dag vidast hvar & landsbyggdinni.
Fritt ef pantad er fyrir 4.000.- eda meira.

HEIMIRAUP
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Prjatiu ar

/4

d

markaoi

[ &r eru 1idin prjatiu 4r sidan Genesis-grillio fra Weber kom fyrst 4 markad. Segja
ma ad grillio hafi markad upphafio ad pvi storfyrirteeki sem Weber er ordid i dag.

fyrirteeki { Nordur-Ameriku

sem var pekkt fyrir fram-
leidslu 4 kolagrillum. ,Weber var
pekkt fyrir kolagrillin sin frd pvi
ad stofnandinn, George Steph-
en, fann upp og hannadi fyrsta
kalukolagrillid arid 1952 sem
pétti mikil bylting 4 peim tima,”
segir Sevar b. Gudmundsson,
starfsmadur Jarns og glers, um-
bodsadila Weber 4 Islandi. Hann
segir Weber hafa viljad gera betur
me0 sitt fyrsta gasgrill en adrir &
markadnum. ,Oll gasgrill 4 pess-
um tima h6fou steina eda hraun-
mola til ad dreifa hitanum og til ad
reyna a0 né pvi bragdi sem kola-
grill gefur en peir h6fou pann
galla a0 drekka 1 sig alla fitu sem
svo kviknadi { og brenndi pad
sem verid var ad grilla. Petta vildu
hugmyndasmidir Weber leysa og
koma me0 eitthvad nytt.

F yrir 4rid 1985 var Weber litid

Lausnin fundin

Eftir mikla hugmyndavinnu, préf-
anir og margar feitar steikur grill-
adar toldu peir sig vera komna
med lausnina; V-laga jarn med
nakvemlega réttum halla til ad
taka vio fitunni sem rann sidan
nidur framhjé brennurunum
ognidur i bakka sem safnadi
saman allri fitu. Pegar fitan
lenti 4 heitum jarnunum pa
myndadist reykur sem gaf
bragd { pad sem verid var ad
grilla. ,Einn daginn var borin
fram steik fyrir George Steph-
en, grillud & pessu nyja gasgrilli
sem var { honnun og pegar hann

-

Seevar b. Gudmundsson hjé Jarni og gleri vid nytt Weber-grill.

o

MYND/ERNIR

sagdi: , Petta er pad sem ég kalla
alvoru kolagrillada steik!“ pa voru
peir fullvissir um ad rétta lausn-
in var fundin,” atskyrir Sevar. A
pessum prjatiu &rum hefur Gen-
esis-grillio tekid ymsum ut-
litsbreytingum, en pad sem
pétti mesta byltingin med
pessu nyja grilli, bragdburst-
irnar, fitusofnunarbtiinadurinn
og adrir hlutir sem péttu nyj-
ungar & peim tima eru enn
Gbreyttir.

Fyrsta Genesis-grillid fra Weber fra
arinu 1985.

Grenmeti d grillio

Margt greenmeti bragdast einstaklega vel grillad og passar vel vid
flest allt kjot- og fiskmeti. Grillmeistarar landsins eettu pvi endi-
lega ad prufa sig dfram i vor og sumar med sem fjélbreyttustum
tegundum sem { bodi eru hérlendis.

Grilladur kurbitur er til demis frabzert medleeti en hann er
skorinn pversum { nokkrar taeplega 0,5 cm pykkar sneidar. baer
eru pensladur med oliu og kryddadur med salti og pipar eda 60ru
kryddi. Hentar vel med flestu kj6ti og fiski.

Grilladar gulraetur geetu virst framandi en beer bragdast vel med
flestum grillmat. P4 er gott ad nota steerri gulreetur og sneida paer
pversum i nokkrar sneidar. beer eru fyrst settar { sjodandi vatn {
1-2 minutur, keeldar og pvi naest pensladar med oliu og kryddadar
ad smekk &0ur en peer eru settar a grillio.

Grillaoir ferskir maisstonglar eru frdbaert medlaeti med kjoti
og sem adalréttur. Ysta lagio er hreinsad af og peir lagdir { bleyti
{ 10 minutur. Neest eru peir pensladir med oliu og kryddadir eftir
smekk en salt og pipar er klassisk blanda. Stonglarnir eru grill-
a0i{ 10-15 minutur og passa parf ad snta peim reglulega svo allar
hlidar grillist. Venjulegt smjor eda gott kryddsmjor fullkomn-
ar svo eldamennskuna. Ef ferskir stonglar fast ekki mé bjarga sér
med frosnum.

Ferskur aspas er sérstaklega ljuffengur med flestu kjoti. Honum
er velt upp ur oliu, kryddadur me0 salti og pipar og grilladur
skamma stund & vel heitu grilli.

Grillar meira

reggvidur Arsalsson, graf-
H iskur honnudur og grillari

med meiru, grillar allan
arsins hring og segist gera pad svo
lengi sem pad sé ekki sunnan prja-
tiu stormur. , Eg 6lst upp vid pad
ad pad var mikid grillad & heim-
ilinu. P6 pad veeri snjor langt upp
{mitti & Akureyri par sem ég bjé pa
var snjérinn bara mokadur fra og
grillid notad.”

Hreggvidur segir grillmat ein-
faldlega vera besta matinn enda
grillar hann alla vega tiu sinnum {
ménudi. Hann segir ad pad sé allt-
afhaegt ad grilla, ef vedrio er brjal-
ad pa kleedir hann sig bara betur.
,Eg grilla um bad bil alltaf begar
mig langar til, bad er engin regla
4 pvi. Félki fannst merkilegt ad ég
veeri meira ad segja farinn ad grilla
ostaslaufur, en petta er bara eins
einfalt og heegt er. Eg stekk bara tit
4 pall og grilla peer bannig ad pad
kemur meiri stemning { peer og
peer verda betri vid morgunverd-
arbordid,“ segir hann og brosir.

Ostaslaufur eru ekki pad eina
sérstaka sem Hreggvidur hefur
grillad pvi { fyrrasumar datt
honum { hug ad skella snjékrabba
4 grillid. Krabbinn var ad visu for-
sodinn en Hreggvidur segir pad
hafa skapad dkvedna stemningu
ad hita hann 4 grillinu. , Folk aetti
endilega ad hugsa ut fyrir kassann

Kofta kebab. Hreggvidur er duglegur ad
taka myndir af matnum og setja peer a
Instagram.

Pepperoni-pitsa

og profa sig afram, ekki alltaf grilla
bara pad sama. Pad besta sem ég
fee til deemis er grillud hrossalund,
jafnvel beikonvafin. Pad gleymist
hins vegar oft { grillheiminum ad
einfoldustu mintdtusteikur sem
kosta varla neitt geta verid hinn
besti matur ef peer eru matreidd-
ar og grilladar rétt. Ef til deemis

a0 segja ostaslaufur

Grillid og verid glod er halfgert mott6 hja Hreggvidi Arsaelssyni enda grillar hann allan 4rsins hring. Honum finnst grillmatur vera
bestur og hefur gaman af pvi ad bjoda vinum heim til sin til ad njota gédra stunda og matar.

Teriyaki-spjot og uppéahaldsbjér Hregg-
vids sem honum finnst gott ad drekka &
medan hann grillar.

Lambahryggur

nautaminutusteikum eda svina-
snitseli er leyft ad liggja { g6dum
legi b4 brotnar pad nidur og vero-
ur mjog skemmtilegt, meyrt undir
toénn og bragdgott.”

Hreggviour & erfitt med ad gefa
uppskrift ad goori steik pvi upp-
skriftirnar eru adeins { h6fdinu
4 honum sjalfum og { peim eru

Hreggvidur er hrifinn af kolagrillinu en segir gasgrillid vera hentugra & heimilinu. Hann
notar kolagrill pegar hann er a ferdalogum og hefur tima en veeri til i ad eiga hvort
tveggja heima hja sér.

hlutfoll 6ljés og adallega ,,dass-
ad“. ,Eg 4 mikid af uppskriftabok-
um sem ég stydst vid en mér finnst
skemmtilegra a0 brjéta allar upp-
skriftir upp. Mér finnst gaman ad
sja { uppskriftum ad pad sé haegt
a0 fara adrar leidir sem mér finnst

alltaf skemmtilegra ad fara. Pegar
ég grilla rautt kjot pa er pad ein-
falt, bara salt og pipar og ekkert
meira med pvi. Pegar ég er med
svinakjot eda kjukling ba leik ég
mér meira meo oliur, edik, raud-
vins- eda bjorblondur.”
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Helsta nyjungin fra SS er Fjdrulambid sem kemur & markad 4 neestu dégum.,Vid erum mjég spenntir fyrir pessari linu. [ kryddIdginn notum vid sél sem gefur kjétinu &rlitinn sjavarkeim en alls ekki yfirpyrmandi,’ lysir Jon.

:
|
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MYND/STEFAN

Fjorulamb fra SS er tilvalio a grillio

Grillsumario er hafid hja SS. Par 4 bae verdur bodid upp a 25 tegundir af kjotvorum a grillid i sumar. Par ber haest Fjorulambid sem
SS hefur préad og kemur nytt & markao & nestu dogum. Lambio feer dalitinn sjavarkeim fra solvum sem eru notud i kryddblénduna.

of rvalio af grillvérum er svip-
U ad 1 sumar og sidastlidin ar.
Vid bj6dum upp a 25 kjot-
vorur, sumar klassiskar og adrar
nyjar, en allar dr islensku kjoti,”
segir Jén Porsteinsson vorupro-
unarstjori SS. Vinsealasta grill-
kjotid ad ségn Jons er SS krydd-
legid sem hefur verid 4 markadi {
fjolmorg ar og er sivinseelt medal
landans. I peirrilinu eru adallega
lambatvirifjur og leerissneidar og
ein tegund af svinakdtelettum,”
segir hann og telur upp fleira sem
er tilvalio & grillid. ,Vid bjéoum til
deemis upp 4 hélfleeri en pad er leri
sem er sagaod eftir endiléngu. Pad er
helmingi pynnra en venjulegt leeri
sem gerir eldunartimann styttri
og pvi mjog gott ad grilla pad. ba
er kryddlegna folaldakjotio einnig
mjog gott,” segir Jon og bendir 4 ad
folaldakj6tio sé ad verda mun eft-
irséttara en 4dur. ,Folk er ad 4tta
sig 4 hvad petta er gott kjot, enda
er varla haegt ad klidra pvi, pad er
alltaf mjukt og gott.”

Fjorulamb an aukefna

Helsta nyjungin fré SS er Fjoru-
lambid sem kemur & markad 4
nestu déogum. ,Vid erum mjog
spenntir fyrir pessari linu. I
kryddloginn notum vid s6l sem
gefa kjotinu orlitinn sjavarkeim
en alls ekki yfirpyrmandi,” lysir
J6én en fjérar tegundir verda i boodi
{linunni. Pad eru leeri, file, rib-eye
og framhryggjarsneidar. ,Linan
er einnig an allra aukefna en viod
héfum verid ad fikra okkur dfram

ipa att hin sidari 4r enda talsverd-
ur dhugi fyrir pvi hja neytendum
okkar.”

Virk vérupréun

Fjorulambid er afrakstur 6flugs
vorupréunarstarfs sem fram fer
innan SS. ,Vio préfum
gridarlega margt sem
aldrei kemur 4 mark-
ad,“ segir Jon glettinn
en hugmyndirnar ad
nyjum vérum koma
vida ad. ,Vid faum
hugmyndir frd neyt-
endum, starfsmonn-
um og 60ru folki sem
vid vinnum med. Hja
SS starfar vorupré-
unarhépur sem sam-
anstendur af f6lki ar
markadsdeild, solu-
deild og framleioslu-
deild og hann legg-
ur linurnar um hvad
vid viljum préa afram
og hvad er veenlegt til
drangurs,” segir Jon
en stor hluti af starf-
inu snyst einnig um
ad elda og smakka. ,Oftast fer pad
fram hér innanhduss en stundum
sendum vid vorur at { smakk. Vid
hoéfum til deemis sent mat sem eetl-
adur er bornum { leikskdla til ad
f4 umsogn um hvad peim finnst.
bPannig fdum vid hugmynd um
hvort vid séum 4 réttri leio.”

Halfarbeinud leeri paegileg
SS byrjadi & pvi i fyrra ad half-

urbeina 61l kryddlegin leeri og
framhald verdur & pvi 1 ar. ,ba
tokum vid at tvo bein ar leer-
inu, réfubein og mjadmabein, en
skiljum legginn eftir. Med bessu
moéti er mjog audvelt ad skera
leerio nidur pvi pad parf ekki ad
sneida fram hjé bein-
um. A0 auki feer félk
mun meira af kjoti
og minna af beinum
i pakkanum,” segir
J6n en pessari nyjung
hefur verid mjog vel
tekio. ,Folk er mjog
dnaegt enda mun aud-
veldara ad eiga vio
leerid 1 pessu formi.”

Pylsuurval eykst
Pylsumenningin &
Islandi hefur pré-
ast talsvert sidustu
ar og endurspeglast
pad itrvalinu hjd SS.
,Vio erum med fjol-
margar tegundir 4
grillio. Til deemis it-
alskar grillpylsur og
katalénskar brat-
wurst-pylsur sem fengu gullverd-
laun 1 sidustu fagkeppni kjétion-
adarmanna. Vid erum einnig med
hefdbundnar bratwurst-pylsur,
polskar pylsur, danskar pylsur
og svo pessar klassisku SS-pyls-
ur,” telur J6n upp. Hann segir ad
dhugi félks 4 pylsum hafi aukist
mjog og bad sé mjog pakklatt fyrir
aukio urval af islenskum ttgdfum
peirra.

S

URVALID AF GRILLVORUM
FRA SS ER MIKID. HER ER

BROT AF bV SEM
| BODI ER.
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Grilladir eftirréttir eru ljuttengir

Pad er haegt a0 nyta grillio i meira en ad grilla kjot. Haegt er a0 matreida a grillinu forrétti, adalrétti og eftirrétti. Til deemis er haegt ad baka
baedi braud, pitsur og kokur a grillinu. Best er ad nota gasgrill pvi pa er haegt ad styra hitanum. Ef grillio er med premur brennurum er oft
gott ad slokkva 4 peim sem er i midid pannig ad hitinn sé ekki beint undir. Med heitum eftirréttum af grillinu er frabeert ad hafa is.

Grilladar ferskjur med portvini
0g mascarpone
(fyrir fjora)

250 g mascarpone

1egg

3 msk. sykur

Safi og borkur af einni sitronu
4 ferskjur

1dl portvin

Setjio egg i skal 4samt 2% msk. af
sykri og peytid saman. Mascarp-
one er settur { adra skal og hreerd-
ur vel tt. Hreerio sidan eggjablond-
unni varlega saman vio ostinn og
gaeti0 ad pvi ad ekki séu kekkir {
blondunni.

Hreerid sidan sitronusafa og sitr-
6nuberki saman vid. Skerid ferskj-
urnar i tvennt og takio steininn
ar. Setjio ut 1 skdl med portvini og
14ti0 marinerast { ad minnsta kosti
30 minutur.

Takid ferskjurnar dr og hitid
upp portvinid dsamt % skeid af
sykri oglatid malla { sméstund par
til blandan pykknar. Grillid ferskj-
urnar & heitu grilli. Penslid peer
me0 portvininu og snuid 4 grillinu.

Berid ferskjurnar fram med
mascarpone-kreminu og portvin-
inu.

Ferskan ananas er audvelt ad grilla og
6llum finnst hann dasamlegur.

Grilladur ananas

med karamellusésu

(fyrir fjora)

Ferskur ananas er einstaklega
goour pegar hann hefur verio grill-
adur. Skerid innsta kjarnann fra.
Ananasinn er géour med vanillufs.

1 ferskur ananas

Skeri0 toppinn og botninn afanan-
asinum og skiptid honum sidan {
atta hluta.

Gott er ad strd sma sykri yfir
ananasinn adur en hann er sett-
ur 4 grillid. P4 feer hann fljétt 4 sig
gullinn blae. Berid fram med kara-
mellusésu og vanillufis.

Karamellusosa
2dl rjomi

pad er audvelt ad skella i eina brdnkoku
og baka & grillinu.

1 dl pudursykur

1 dl ljést sirdp

100 g smjor

Hitid rjomann, sykurinn, sirép og
helminginn af smjorinu. L4tid malla
110-15 minttur par til blandan feer
4 sig branan lit og er ordin jofn og
fin. Beetid p4 hinum helmingnum af
smjorinu vid. Pegar sdsan er matu-
lega pykk er hin keeld nidur.

Sukkuladikaka bokud a grillinu
Pad er alveg haegt ad baka 4 grillinu.
Til deemis ljuffenga sukkuladikoku
(brownie). bt parft ad hafa gott al-
form til a0 baka {. Ekki aetti ad vera
mjog hér hiti pegar bakad er 4 grill-
inu. Pessa koku er einfalt ad gera, til
deemis { sumarbustadnum.

Grilladar ferskjur eru mikid lostaeti.

pad sem parf:
3dl sykur

4 msk. kaké

1% dl hveiti

1 tsk. vanillusykur
1 tsk. salt

150 g braett smjor

2eqqg

Blandid 6llum purrefnum fyrst
saman. Beetid pvi naest eggjum og
smjori saman vid og hreerid allt vel
saman. Setjio deigio { tvo vel smurd
alform, 23x18 cm og bakid vid vaegan
hita { 15-20 minttur.

Kakan 4 ad vera &rlitid blaut. Stré-
i0 flérsykri yfir og berid fram med
berjum og is.

oo Bl YNUS HAGKAUP




Q 2200 a fotum
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EINFALT KRYDDSMJOR
A GRILLSTEIKINA
Bragdmikid kryddsmjor er
omissandi i bakada kartoflu
0g & grillada steik. Heimalagad
kryddsmjor er einfalt ad Utbua
og sleer 6rugglega f gegn hja
gestum.

2 hvitlauksgeirar

Knippi af savory-kryddjurt
eda timjan (ca. 20 g)

Klipa af sjavarsalti

250 g af 6s6ltu smjori, mjuku

Mer;jid hvitlaukinn, krydd-
jurtirnar og saltid saman { mortéli
eda { matvinnsluvél. Blandid

svo saman vid mjukt smjorid og
hraerid vel saman. Mokid krydd-
smjorinu & bokunarpappir og
vefjid pappirnum i rdllu utan um
smjorid og kaelid par til pad er
ordid vel stift.

Skerid svo nidur i heefilegar
sneidar a rjukandi heita steikina
og i bakada kartoflu.

Uppskrift eftir Jamie Oliver af
www.foodnetwork.com

BANANI MED KANIL
Banani a grillinu

Banani er sérlega géour pegar
hann hefur verid grilladur.
Algengast er ad kljufa hann i
tvennt, taka Ur hydinu og setja
4 grillid. Lika er haegt ad grilla
hann heilan, opna hydid ad ofan
og stinga par inn sukkuladibitum
sem gerir gott bragd. Borid fram
med fs.

Hér er uppskrift pegar hann

er tekinn Ur hydinu og klofinn
tvennt.

1 banani
1 msk. sykur
1 msk. kanill

Kljufid bananann og strdid yfir
hann kanilsykri & bdoum hlidum.
Leggid & heitt grill { smé stund

0g snuid sidan vid. Bananinn er
borinn strax fram med vanillufs og
jafnvel karamellusoésu. Einn stér
banani getur dugad fyrir fjéra.

HOLLAR KALDAR GRILLSOSUR

Tilbunar kaldar grillsésur eru dgeetar til sins briks en pad er einfalt og fljétlegt
a0 bua til eigin grillsésur sem auk pess eru yfirleitt hollari. Paer mé einnig bua til
deginum &dur til ad spara tima. Hér eru tveer einfaldar uppskriftir fra Asdisi Régnu
Einarsdottur grasalaekni par sem aherslan er 16gd a hollustu og naeringu:
Agurku-raitasésa: 1 agurka, 2 dés grisk jogurt, 1 hvitlauksrif, 72 tsk. kiminduft,
1-2 vorlaukar saxadir, fersk mynta séxud, salt/pipar. Agurkan er rifin groft & rifjarni
og safinn sigtadur fra. Neest er hun soltud og latin standa i nokkrar min. Hinu
hraefninu er blandad saman og agurku baett saman vid.

Satay-hnetusdsa: 125 g groft lifreent hnetusmjor, 1 fint saxadur skalottulaukur,
1 tsk. saxad engifer, 1 kjarnhreinsadur raudur chilipipar, 300 ml. kokésmjolk eda
syrdur rjomi (md nota lifreent majénes), safi Gr %2 lime, 1 tsk. palmasykur, 1 tsk.
tamari-sojasésa, ¥4 bunt ferskt koriander. Allt sett i matvinnsluvél eda blandara.
Heimild: www.grasalaeknir.is
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