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bjonustur og salir

urteisi ad svara bodskortum

Fermingar eru handan vid horn,ié og margir farnir ad huga ad veislu og veitingum. En hvenaer er rétti timinn til ad senda Gt bodskort og
hvad & ad aaetla mikid magn? Astridukokkurinn Albert Eiriksson er med svor vid pvi og ymsu 6dru sem snyr ad veisluhdldum.

,Pad er adgeett ad mida vid ad
senda ut bodskort ménudi fyrir
fermingardaginn. Flestir eettingj-
ar og vinir hafa fylgst med barn-
inu og vita ad fermingin er & dof-
inni. Bodskortid er pvi adallega
stadfesting 4 stad og stund. Bods-
kort { bridkaup barf hins vegar ad
senda fyrr eda allt ad tveimur til
premur manudum adur, enda yfir-
leitt um ad rezeda steerri veislu.“

Ad sogn Alberts er lika g60
regla ad 6ska eftir svari bodsgesta
um hvort peir komist og gefa upp
baedi netfang og simantmer.
»Eg meli med pvi ad félk ford-
ist ad nota ordid ekki og segi til
deemis ,,endilega 14ti0 vita hvort
bid komist“ 1 stad ,,endilega 14tid
vita ef pid komist ekki“ en bannig
er betur heegt a0 atta sig a fjolda
gesta. Pa hvet ég folk sem faer
bodskort eindregid til ad setja sér
pa reglu ad svara strax. Eg hitti
nefnilega eitt sinn erlendan sendi-
herra sem hefur verid busettur
hér 4 landi um nokkurra ara skeid
og hann var svolitid hissa 4 pvi ad
Islendingar svara aldrei bodskort-
um,” segir Albert sem botti sart
ad heyra pad. ,,Eg held vid getum
tekid okkur a i pessu enda er pad
almenn kurteisi ad svara, sé pess
6skad.”

Salinn hafa liklega flestir pant-
ad nd pegar, nema til standi ad
halda veisluna heima. A hofud-
borgarsvadinu parf { bad minnsta
a0 panta med allt ad ars fyrirvara.
,bad er pvi um ad gera ad fara a
stifana um leid og fermingardag-
urinn liggur fyrir,“ segir Albert.

Tiu sneidar i hverri tertu

Ad sogn Alberts er algengt ad
blanda saman sméaréttum og
kokum a fermingarbord. Hann
segir helstu mistok felast 1 pvi ad
eetla sér um of. ,Veislan verdur
ekkert endilega flottari og betri
ef pad eru tuttugu mismunandi
tertur 4 bordinu. Adalatridio er
ald peer séu godar. Sjalfur myndi
ég mida vid ad hafa ekki meira en
tiu mismunandi tegundir 4 boro-
inu og b4 eru braud- og kjotrétt-
ir meotaldir.“

bumalputtareglan er ad ségn
Alberts su aod tiu til télf sneidar
komi ur einni tertu. ,Ef vid tokum
hundrad manna veislu sem deemi
veeri upplagt ad hafa prjar mis-
munandi tegundir af tertum og
prjar af hverri sort. Pa erum
vid komin med um pad bil niutiu
sneidar. Vid petta m4 svo bata
einni kransa- eda marsipantertu.
Kjotbollur og kjiklingaspjot eru
svo vinseelir kjotréttir en med
fyrrnefndum kokufjolda meetti
aeetla eitt og halft spjot 4 mann
og tvo til ad vera alveg viss.“

Af 60rum vinseelum veisluféng-
um nefnir hann braudtertuna sem
sannarlega hefur fengid uppreisn
geru sidustu ar. ,,Somuleidis stukk-
uladigosbrunnurinn sem marg-
ir eiga 1 forum sinum eftir 2did
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sem gekk yfir 2007. Hann vekur
yfirleitt lukku hj4 unga félkinu og
fer vel med nidurskornum avoxt-
um & bordi. Pa er alltaf klassiskt
ad smyrja flatbraud med hangi-
kjoti en auk pess meeli ég med pvi
ad folk profi ad bjéda upp a hré-
koku. Peer eru miklu léttari en
adrar kokur og bvi gédar i bland
vio hitt.“

Upprodunin skiptir mali

Albert segir lika mikilveegt ad
huga ad pvi hvernig radad er &
veislubordid. ,,Reynslan er si ad
folk tekur mest af fremsta fat-
inu enda er pad svangt og allt
svo girnilegt. Magn veislufanga

\

oVeislan verdur ekkert endilega flottari og betri ef pad eru tuttugu mismunandi tertur a bordinu. Adalatridid er ad pzer séu gédar. Sjalfur myndi ég mida vid ad hafa ekki
meira en tiu mismunandi tegundir 4 bordinu og pa eru braud- og kjotréttir medtaldir,” segir Albert. Hann heldur tti vinszelu matarbloggi, alberteldar.com, fyrir pa sem
eru i leit ad g6dum uppskriftum. myND/ERNIR

reedst pvi svolitid af pvi hvern-
ig peim er radad upp. Ef atlun-
in er ad leggja dherslu 4 kjotio er
bad haft framarlega og i meira
magni. Ef dherslan er 4 kokur er
upproduninni sniid vid,* atskyr-
ir Albert.

Hann segir segir marga kaupa
um pad bil helming veislufanga
og gera helminginn sjalfa. ,,Ur
pvi verdur oft skemmtileg blanda
og pa er fyrirhofnin lika heefileg.“
Hann segir til deemis snidugt ad
lata fagmenn sja um marsipan-
eda kransakokuna, kjiklingaspjot
og adra smarétti. , Mogulega lika
eitthvad af tertunum enda fatt
sem gledur augad meira en fag-

mannlega skreyttar tertur. ba er
um ad gera ad bidja aettingja og
vini um hjalp en pad er til deemis
regla i minni fjolskyldu ef mikid
stendur til. Ef einhver i fjolskyld-
unni hefur bakad somu perutert-
una sem allir elska &r eftir ar er
um ad gera ad bidja vidkomandi
um aod leggja hana til, en flestir
taka mjog vel i slika bon.“

Bakad i frystinn

A0 sogn Alberts er skipulag lyk-
illinn ad géodri veislu. ,bad er
margt er haegt ad gera til ad auo-
velda sér 1ifid i kringum stéra
daginn. Marengsbotnar geym-
ast til a0 mynda vel 1 frysti og er

hzegt ad baka b4 timanlega. SUkk-
uladikokur er svo gott ad baka
tveimur dégum fyrir veislu.”

Albert meelir svo eindregid
med pvi ad folk sé med eitthvert
prégramm { veislunni. ,, Pad er til
deemis voda gaman af mynda- og
myndbandssyningum af barninu
og ef pad vill syna listir sinar a
einhverju svidi er pad audvitad
upplagt. Pad hentar p6 alls ekki
ollum og sjalfur er ég ekki hrifinn
af pvi ad verio sé ad pina ferming-
arbornin til ad halda reedu. Detta
er svo viokveemur aldur og ef pau
vilja pad ekki finnst mér ad for-
eldrarnir geti leyst pbau af h6lmi.“
vera@365.is
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Goour undirbuningur er lykilatrioi

Pegar gdda veislu gjora skal aetti fyrst og fremst ad huga ad undirblningnum. Velja pema, dkveda hvad eigi ad borda og drekka og hvada
afpreyingu eigi ad bjéda gestum upp a. Hér ma finna ymis rad til ad bua til gott parti og skapa skemmtilegar minningar fyrir veislugesti.

Gott er ad skipta undirbiningi fyrir
hvers konar veislur i prennt. I fyrsta
lagi barf ad dkveda hverjum 4 ad
bjéoda, hvar og hveneer veislan 4 ad
vera og af hvada tilefni. I 60ru lagi
aetti ao skipuleggja veisluna sjalfa og
i pridja og sidasta lagi hvernig eigi a0
halda partiinu gangandi.

@ Hbverja veislu parf ad skipuleggja Ut fra
astaedu pess ad hin er haldin. Ferming-
arveisla og Utskriftarveisla haskélanema
eru frekar dlikar ad 6llu leyti. Ganga parf
ut fra edli veislunnar i éllum pattum
skipulagningarinnar.

@ Huga parf ad aldri gesta og mida veislu-
fong, skemmtiatridi og annad Ut fra pvi.

@ Stadsetning veislunnar parf ad vera klar.
Verdur hin i heimahusi eda sal, eda jafn-
vel uppi i sumarbustad?

® Akvedid hverjum & ad bjéda. Hafid i
huga ad ef veislan verdur stér i snidum
gaeti verid snidugt ad fa adstod, baedi vid
skipulagningu og pegar veislan verdur
haldin.

® begar allt petta verdur komid & hreint
er komid ad pvi ad skipuleggija veisluna
sjalfa.

@ Akvedid hvort veislan eigi ad hafa eitt-
hvert akvedid pema. Pemaparti skapa
akvedna stemningu og geta hjalpad félki
ad hrista sig saman. betta er pvi snidug
leid begar gestir bekkjast ekki sérstak-
lega vel.

® Timasetning veislunnar akvardar ad ein-
hverju leyti hvad er & bordum. { partii um
kvold er ndg ad bjéda upp a léttan mat,
eda jafnvel bara snakk. Ef veislan er hins

Par sem fagmennskan er i heiori
hofo og go0 pjonusta i booi
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Ef partiid a ad heppnast vel er best ad undirbtia pad i tima. NORDICPHOTOS/GETTY

vegar haldin & matmalstima gera gestir
rad fyrir pvi ad fa sina magafylli.

® Ekki ma gleyma drykkjunum. Eins og
i 6llu 6dru parf ad spa i edli veislunnar
pbegar drykkir eru keyptir. Ekki adeins
parf ad hugsa um hvad er keypt heldur
lika hversu mikid er keypt.

® Auk pessad velja veitingar parf lika ad
huga ad bordbunadi. Faid lanud glos,
diska og svo framvegis ef veislan er fjol-
menn. Eda kaupid einnota.

@ Ef tilefni er til ad skreyta pa endilega
gerid pad! | pemapartium er gaman
ad sleppa fram af sér beislinu og hafa
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Afmeeli MoOttOkur Vinafundir Brdaokaup
Fermingar ErfidryKKjur

skreytingarnar i yktara lagi. Annars er
alltaf fallegt ad skreyta ad minnsta kosti
eitthvad smavegis, blasa i blodrur og
setja blém i vasa til deemis.

® Planid einhvers konar afpreyingu fyrir
veislugesti. Hvort sem pad eru skipu-
lagdir leikir eda annad.

® Finnid réttu tdnlistina. betta er mjog
mikilvaegt atrioi.

P4 er komid ad pvi ad skipuleggja
pbad hvernig eigi ad halda veislunni
gangandi. Ekki er naudsynlegt ad
gera pad sem snyr ad pessum lid

fyrr en daginn adur en veislan er
haldin eda jafnvel sama dag.

@ Ef veislan er haldin heima er snidugt ad
gera heimilid veisluhaeft. Laesid peim
herbergjum sem ekki er zetlast til ad
gestir fari inn i. Til pess ad einhver verdi
ekki fyrir pvi ad reka sig i dyra vasann i
forstofunni og brjéta hann er gott ad fjar-
lzegja hann og pa hluti af heimilinu sem
ekki mega brotna eda skemmast.

@ Hafid ruslatunnur sjaanlegar svo félk geti
sjalft losad sig vid serviettur og einnota
bordbuinad ef hann er notadur.

-

® Setjid upp skreytingar ef baer eiga ad
vera. Gaman er ad fa tvo til prja nana
vini til ad hjélpa til vid pad.

begar veislan er svo loksins hafin
aetti gestgjafi ao fylgjast med hvort
veitingar vanti 4 bordid og hvort
allir séu med nég i glosum. Ef ein-
hver gestanna litur dt fyrir ad hafa
engan til ad tala vid eetti gestgjaf-
inn ad kynna hann fyrir hinum gest-
anna og hjalpa til vid ad halda uppi
samradum og halda pannig veisl-
unni gangandi.

Risaraekjur eru gédur kostur i veisluna.

Fljotlegir og gooir
réttir fyrir veisluna

begar planid er ad halda parti er
gott ad eiga uppskriftir ad fljot-
legum réttum i handradanum. Hér
eru tveer pagilegar uppskriftir ad
fingrafaedi sem tekur adeins tutt-
ugu minutur eda minna ad utbua.

OSTA-QUESADILLAS
8 tortillur
2 bollar rifinn ostur
340 g salsasésa

Leggid tveer tortilla-kokur 8 bok-
unarpappir, dreifid halfum bolla af
osti jafnt yfir kokurnar. Leggid tveer
kokur ofan a. Gerid eins vid af-
ganginn. Grillid kokurnar i heitum
ofni par til paer eru gullinbranar, i
eina til tvaer minatur. Skerid i pri-
hyrninga og berid fram med salsa-
sésunni.

RISARZKJUR MED
FAFNISGRAS-AIOLI

bad er mikill timasparnadur i pvi
ad kaupatilbunar raekjur, pa parf
bara ad hraera saman hraefnunum
i idyfuna.

3% bolli majones

% bolli sirar girkur, fint
saxadar

2 msk. ferskt fafnisgras, fint
saxad

4 tsk. salt

14 tsk. pipar

500 g eldadar risaraekjur

Blandid saman i skal majonesi, surum
gurkum, fafnisgrasi, salti og pipar.
Berid fram med raekjunum. Einnig

er gott ad hafa hefdbundna kokteil-
sésuasamt aioli-inu med raekjunum.

UTGEFANDI | 365 midlar ehf.
Skaftahlid 24 | s. 512 5000

VEFFANG
visir.is

ABYRGDARMADUR
Svanur Valgeirsson

UMSJONARMADUR AUGLYSINGA Bryndis Hauksdéttir| bryndis@365.is | s. 512-5434




af 6llum staerdum og geréum

Ljuffengar veitingar og fyrsta flokks pjonusta gera
Hoérpu ad draumastad fyrir arshatidina, bradkaupid,
afmeeli og hvers kyns veislur og vidburdi.

Vid pjonum veislugestum i mat og drykk
i 6llum sélum Hoérpu.

Hafdu samband eda fadu nénari
upplysingar i sima 528-5070 eda
sendu okkur télvupodst a veislur@harpa.is
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Vioburdahus a besta stao i baeanum

Austurbzer bydur upp a fjolmarga moguleika baedi fyrir fyrirtaeki og einstaklinga sem vilja sla upp veislu eda vidburdi. Reynslumiklir
kokkar sja um matreidsluna fyrir veislupjonustu Austurbagjar. Silfurtunglid a efri haed hdssins er akaflega fallegur salur sem fair vita af.

,Sérstada Austurbaejar er fjolhaefn-
in,“ segir Hjordis Guomundsdétt-
ir, vioburdastjori Austurbeaejar, vio-
burdahdss vid Snorrabraut 37. I hus-
inu er ad finna sal sem rimar 520
manns { saeti, og auk pess veislusal 4
efri heed sem tekur 160 manns { seeti
og mun fleiri i standandi veislu. ,,I
salnum m4 halda fyrirlestra, syn-
ingar, hvatafundi, leiksyningar, t6n-
leika eda hvad annad sem félki dett-
ur i hug,“ segir Hjordis og bendir &
ad margar leidir séu feerar vio leigu &
hisnaedinu allt eftir tilefni og staerd
vioburdarins. ,,Baedi er heegt ad
leigja einstaka hluta hissins en svo
er einnig haegt ad taka allt hisio a4
leigu undir einn allsherjar vidburd."

Falin perla

Salurinn & eftir haed Austurbeejar
heitir Silfurtunglid og er perla sem
fair vita af. , Petta er afskaplega fal-
legur og uppgerdur salur.*

I Silfurtunglinu er heegt ad halda
veislur af ymsum toga, allt fra &rshé-
tidum, afmeelum og skemmtun fyrir-
teekja til ferminga og tutskriftar-
veislna. ,,Hér er heegt ad hafa sitj-
andi borohald, standandi veislu eda
jafnvel dansiball.“ { sumar verdur
einnig bodid upp & hadegismat fyrir
hépa. ,,Vid erum med frabeera ao-
stoou til ad taka 4 moti hépum fra
ferdaskrifstofum og bjéoum beedi
upp 4 einfaldan mat eda fjolrétta.“

Getasédumalltfraatil6

beir sem vilja audvelda sér
1lifid geta nytt sér ba veiga-
miklu kunnattu sem er ad finna

Stemningin i Austurbze er alltaf g6d, hvar sem er i hisinu.

hja starfsf6lki Austurbeejar. ,Vio
getum sé0 um allan vidburdinn fra
a til 6. P4 leggjum vid til hisnaedio,
veitingar, pontum skemmtikrafta og
allt pbad sem til parf i géda skemmt-
un,” segir Hjordis.

Girnilegt veislueldhiis
I Austurbee er rekin fagleg og flott
veislupjénusta. ,,Vid hofum nylega
fengio til lids vio okkur faera kokka,
ba Omar Stefansson og Palma Jons-
son. Deir voru 4dur { Safnahdsinu 4
Hverfisgotu. Omar og Palmi geta
komid til méts vid ndnast hvada dskir
sem er,” segir Hjordis en baedi ma
panta fyrirfram dkvedna pakka eda
koma med séréskir um veitingar.
Veislupjonustan sér ekki adeins
um veislur innan Austurbeejar held-
ur getur einnig sent mat dr husi.
»2Hvort sem bt ert med fulla ritu af
folki sem parf ad feeda, eda veislu 1
fyrirteeki pa getur pu haft samband
vid okkur og vid sjaum um malid.“

Ymislegt um ad vera

Reglulega eru settar upp leiksyn-
ingar i Austurbae. Um bessar mund-
ir er & fjolunum Eddan med Eddu
Bjorgvinsdottur. ,,Syningin er sann-
kollud hépasyning par sem vinnufé-
lagar jafnt sem saumaklibbar hafa
rallad hér 1t hleejandi. Peir hépar
sem hafa dhuga 4 ad sla saman gledi
og mat hafa einnig komio til okkar
fyrir syningu i mat og drykk og jafn-
vel hist 1ika { hléi { Silfurtunglinu.
Allt sem parf ad gera er ad hringja
i okkur i Austurbee, hafa samband &
Facebook eda 4 austurb@austurb.is.“

Hver og ein veisla er einstok

Dora Svavarsdottir, matreidslumeistari hja veislupjénustunni Culina, leggur rika aherslu & ad sérsnida matsedil fyrir hverja veislu. Déra
byr yfir dratuga reynslu og getur maett nédnast hvada dskum sem er. HUn hefur til deemis unnid téluvert med peim sem pjast af faedudpoli.

,»Culina leggur metnad sinn i ad
elda alla rétti fra grunni, pad eru
pvi engin aukaefni eda éporf rot-
varnarefni { ljifmetinu sem vio
matreidum,“ segir Déra en um
bessar mundir er félk farid ad huga
ad fermingum, bridkaupum, eett-
armétum og ymsu 60ru tilefni sem
fagna ma & vorin.

Fjolbreytileiki

,,Folk nalgast veisluhold med afar
mismunandi heetti. Sumir eru
snemma i pvi medan adrir skipu-
leggja med skemmri fyrirvara.
Oskir félks eru skemmtilega 61ik-
ar og ég reyni ad koma til méts vid
beer allar,” segir Déra sem leggur
talsverda dherslu 4 ad semja mat-
sedla med f6lki svo ad hver veisla
verdi einstok.

,Fyrir fermingarveislur finnst
mér til deemis gott ad velta pvi upp
hvad fermingarbarninu finnst gott
ad borda,”“ segir Dora sem sjalf
hefur gaman af ad breyta til. ,bar
sem ég nalgast hverja veislu 4 mis-
munandi hatt hefur hver og ein
peirra sinn sjarma og sérkenni.
Pad gerir ad verkum ad ég hef enn
meira gaman af vinnunni minni.
Eg er ekki alltaf ad endurtaka mig
og bessi fjolbreytileiki heldur mér
ferskri i starfi. Eg held lika ad pad
skili sér { matnum og upplifun gest-
anna.“ Déra segir margt hafa dhrif
4 hvada matsedill henti best. , Baedi
er smekkur manna misjafn og svo
skiptir lika mali 4 hvada tima dags
veislan er haldin, { hvernig hiisneedi
og fjoldi gesta.”

Sinnir sérporfum
Doéra hefur mikla reynslu af eldun
graenmetisrétta enda var hin lengi

Déra Svavarsdéttir matreidslumeistari
hja Culina. MYND/STEFAN

kokkur 4 A naestu grosum. bvi eru
margar graenmetiszetur sem leita
til hennar pegar halda 4 veislu. ,Eg
hef einnig unnio toluvert med folki
sem hefur séréskir vegna ofneemis
eda feedudpols,” segir hin.

Innt eftir pvi hvort eitthvad eitt
sé vinseella en annad nefnir Déra
a0 mikio sé bedid um fingramat af
ymsum toga. ,Fingramatur hentar
mjog vel fyrir standandi parti og
lika 1 heimahisum par sem ekKki er
snidugt ad vera med veislu par sem
parf hnif og gaffla, steik og s6su.*

En hveneer parf folk ad vera
bidid ad panta hja pér? , bvi fyrr
pvi betra, en ef ég er ekki ordin
fullbékuod sleppur viku fyrirvari
alveg,“ segir Déra og bendir dhuga-
sOmum a ad senda poést & dora@cul-
ina.is eda ad hringja i sima 892-
5320.
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Veislupjonusta Marentzu Poulsen

Veislupjonusta Marentzu er alhlida veislupjonusta rekin af Marentzu Poulsen veitingamanni a Fléran Café/Bistro. Hin tekur ad sér baedi
stérar og smaar veislur, i heimahusi sem og i sélum og sér um hvers kyns tegundir veitinga eftir dskum vidskiptavina.

Veisla er glediefni

Marentza Poulsen byr a0 aratuga
reynslu i veitingabransanum en hin
hefur medal annars rekid Fléran
Café/Bistro i Grasagardinum { Laug-
ardal { nitjan &r. Veislupjénusta Mar-
entzu er alhlida veislupjonusta. ,, Folk
a ekki ad purfa ad segja ,,ég er svo
fegin ad petta er btiid“. Pad er miklu
meira varid { ad geta sest nidur og
sagt ,,mikid var petta dasamlegt*
segir Marentza. ,,pad skilar sér til
gestanna ef gestgjafinn er afslapp-
adur og gladur. Pad getur verido mjog
gaman ad graeja veisluna sjalf en oft
4 tidum er pad ekki 6dyrara en ad
kaupa veislupjonustu,”“ segir Mar-
entza. , Peir sem eru ad undirbuia
fermingarveislur purfa ad spyrja
sig hvad kostar ad gera petta sjalf-

ur og hefur félk tima til pess? Oft er
haegt ad kaupa hluta pjénustunnar og
leggja sjalfur til koku eda eftirrétt.”

Personuleg pjonusta

Mér finnst gaman ad gera veisl-
una persoénulega, vil hitta f6lkio og
heyra hvad pau sja fyrir sér. bad er
til deemis mjog gaman ao hitta ferm-
ingarbornin fyrir fermingarveisl-
ur. bad er sjalfsagt ad pau taki patt
i undirbtiningnum og fai ad upplifa
pé tilhlokkun sem fylgir pvi a0 halda
veislu. Pad er nefnilega mjog gaman
ad halda veislu.*

i heimahiisi og i sal

Ef veisla er keypt i heimahis
kemur Marentza & stadinn meod
matinn og setur allt upp. Einnig

sér hiin um ad utvega adstodarfolk
ef parf. ,bad er otrilega gott fyrir
gestgjafann ad vera ekki upptekinn
i eldhisinu og losna vid fragang. Ad
eiga ekki ,,allt eftir* begar gestirn-
ir fara heldur geta haldio afram ao
gledjast med fjolskyldunni.“ P4 er
i bodi ad halda veislur i Flérunni
i Grasagardinum og einnig utveg-
ar Marentza adra sali ef 6skad er.
I gardskalanum er szeti fyrir 110
manns en mun fleiri komast ad i
standandi bodum. ,,pPad er yndis-
legt ad geta setid uti & g6dvidris-
dogum og frabeert ad halda veisl-
ur par pegar fer ad vora og allt er {
bléma,“ segir Marentza.

Fyrir nanari upplysingar og pantanir
ma senda pést a Info@floran.is

Allar gerdir af veislum sérsnidnar
ad pinum porfum

FERMINGARVEISLUR @ BRUDKAUP @ UTSKRIFTIR

ERFIDRYKKJUR @ VEITINGAR FYRIR FUNDI

® MOTTOKUR

VEISLUPJONUSTA
MARENTZU POULSEN

www.floran.is - 553 8872 - info@floran.is

Marentza Poulsen byr ad aratuga reynslu i veitingabransanum en huin hefur medal
annars rekid Fléran Café/Bistro i Grasagardinum i Laugardal i nitjan ar.
MYND/GVA
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Breskt siodegiste ad haetti hefoarfolks

Siddegiste eda Afternoon Tea hefur lengi verid partur af breskri hefd. Margir leggja leid sina & betri hétel { Lundinum til ad fa ekta, breskt
siddegiste. Med teinu fylgja samlokur og saetindi 4 priggja haeda diski. Hvad er skemmtilegra en ad bjéda vinkonum heim i eftirmiddagste

og sludra svolitid? Pad er ekki svo flokid ad utbua slikt tebod en naudsynlegt er ad fara ad reglum og hafa allt eftir bresku hefdinni.

begar bodid er 1 siddegiste parf ad
fylgja dkvednum reglum. Koku-
standurinn verdur ad vera priggja
hzeda. Fallega skal lagt & bord,
helst med blindudik og tauservi-
ettum. Blém & bordinu eru hluti
af heildarutliti. Meodlaetio parf ad
vera metnadarfullt og eftir hefo-
inni. Smakokur og tertusneid-
ar eiga a0 vera 4 efsta diskinum,
skonsur i midid og samlokur a
nedsta diski.

Long hefd

Bretar tala stundum um siddeg-
issteid sem besta framlag beirra
til matargerdar i heiminum. I
Lundinum eru nokkur mjog freeg
tehis sem gaman er a0 heimsaekja.
Heegt er ad reka sogu tebodanna
aftur til 1662 pegar Charles II.
kveentist Catherine af Braganza {
Porttgal. Tedrykkja var pa ordin
nokkud almenn medal hefdoarfélks
i Evrépu. I kringum 1830 préud-
ust tebodin 1 bad sem pau pekkj-
ast 1 dag. bad var Anna, hertoga-
ynja af Bedford, sem baud i fyrsta
,/Afternoon Tea“. Med pvi var bilid
a milli hadegisverdar og kvold-
mats brdad. Fljétlega kom 1 1j6s ad
begar vinkonur hittust 1 siddeg-
istebodi voru sagdar ,krassandi“
sogur sem hefdarfrirnar gleyptu
i sig. I fyrstu var eingéngu bodid
upp 4 te og litlar smakokur. Fljot-
lega breiddist pessi sidur Gt medal
hefdarfélksins. Konur hittust og
slidrudu i tebodum.

Teid getur verid mismunandi,
Earl Grey, piparmintute, dvaxtate
eda kryddte, allt eftir smekk. A
heitum sumardégum er gjarn-
an bodid upp 4 iste. Pad ma bjéda
upp & kampavin med teinu. Undir-
btningur er nokkur svo best er ad
byrja deginum fyrr. Skonsurnar
eru b6 bestar alveg nyjar en sma-
kokurnar geta bakast adur.

Hefdbundnar samlokur eru med
agurkusneioum og adrar meod til
deemis laxa-, eggja- eda tunfisksal-
ati. Braudsneidarnar eru smurodar
med rjémaosti og punnt sneidd-
ar gurkur lagdar ofan 4. Onnur
braudsneio 16go yfir. Pvi neest er
skorpan skorin af braudinu. Skor-
i0 i fjérar litlar samlokur. Sama er
gert med salatlokurnar.

SKONSUR
350 g hveiti
V4 tsk. salt
4 tsk. lyftiduft
85 smjor
3 msk. sykur
175 ml mjélk, volg
1 tsk. vanilludropar
Sitréonusafi
1 egg, beytt og penslad a
deigio eftir motun

Hitid ofninn i 220°C. Hraerid 6llum
purrefnum saman. Batid pa volgri
mjoélk saman vid, vanilludropum og
sitronusafa. Hnodid deigid a bordi
sem strad hefur verid a hveiti.
Deigid gaeti verid blautt og pad er i

VILTU
HALDA
VEISLU?

FERMINGAR
BRUDKAUP
ARSHATIDIR
ERFIDRYKKJUR
FUNDIR
RADSTEFNUR
AFMALI

EFRI SALURINN ER LAUS FYRIR PIG ...

SOLOr)

BISTRO-BAR

lagi ad baeta hveiti vid pegar pad er
hnodad. Latid standa nokkra stund.

Buid til bollur dr deiginu. Pensl|-

id toppinn med egginu. Bakid i tiu
minatur. Latid adeins kélna. Skerid
eins og runnstykki og setjid rjéma-
ost og sultu a milli. Margir kjésa ad
hafa aprikdsu-, appelsinu- eda jard-
arberjasultu.

P4 er naudsynlegt ad hafa
saetar kokur. beer eiga ad vera litl-
ar og fallegar. bao geta verio litlar
bokur med 4voxtum, smatt skorn-
ar stkkuladikokur, bollakdkur,
marengskokur eda hvada tertubit-
ar sem fo6lki dettur 1 hug. Somu-
leidis geta smakokurnar verio alls
konar, ekki 6svipad og vid bokum
fyrir jolin.

Siddegisbod a Ritz

Fyrir b4 sem vilja upplifa alvéru
sidegiste 1 Lunddinum ma benda a
Ritz-hételid. Siodegiste hefur verid
borid fram par fra drinu 1906 og
bykir algjort edal. Medlaeti eru
litlar samlokur med reyktum laxi
eda skinku, skonsur og litlar tert-
ur. Log0 er ahersla a lixuspjénustu
af fagleerdum pjonum. Atlast er til
ad folk komi i sparifétum 4 Ritz en
gallabuxur eru bannadar. Panta
parf boro timanlega en siddegiste
a Ritz kostar S0 pund eda 9.307
kréonur en 66 pund med kampavini.
Detta er liklegast med dyrari sid-
degistebodum en mikil upplifun.

Ekta breskt siddegisbod sem gaman er ad upplifa, hvort sem er med pvi ad heim-
sakja tehiis a Englandi eda ttbua pad sjalfur.

ERFIDRYKKJUR
FUNDIR
RADSTEFNUR

AFMZLI
BRUPKAUP
FERMINGAR

S
2\

HE Bl

Abendingahnappinn m4
finna @ www.barnaheill.is







8 VEISLUPJONUSTUR OG SALIR Kynningarblad

28. januar 2016

Spjall vid 6kunnuga

Hlylegheit: Oft hofum vid ahyggj-

ur af pvi hvad vid eigum ad segja til
ad opna a samraedur vid 6kunnuga

i margmenni og dettur ekkert i hug.
bad skiptir pé meira mali hvernig vid
segjum hlutina. Ef vid erum afslépp-
ud og drugg i framkomu hljémar nan-
ast hvad sem vid segjum videigandi,
innan skynsemismarka audvitad. ba
er einnig liklegra ad afslappad fas fai
vidmaelandann til ad slappa af.
Augnsamband: N3id augnsambandi
vid einhvern gestanna, gangid yfir og
kynnid ykkur. Munid ad brosa, pad er
liklegra ad folk vilji spjalla vid bros-
andi manneskju en fylda eda reidi-
lega. Strekkid po6 ekki munnvik-

in alveg Ut ad eyrum svo brosid virki
pvingad.

Samtal: bad er allt i lagi ad tala um
vedrid. b6 atti ad varast ad dvelja
lengi vid pad nema ef sérstak-

lega hafi dregid til tidinda i vedur-
spam. Synid vidkomandi dhuga og
spyrjid spurninga en varist pé ad
demba mérgum agengum spurning-
um hverri eftir adra a vidkomandi.
Reynid ad bua til samtal, til deemis
med pvi ad spyrja hvernig vidkom-
andi tengist gestgjafanum og segid
svo hvernig pid sjalf tengist honum.
Spyrjid ut i starf vidkomandi og segid
fra pvi hvad pid gerid.

Varist smaatridin: Langdregnar
sogur af eigin afrekum eda of na-
kvaemar lysingar & hvernig dagurinn
hefur gengid hja pér eiga ekki endi-
lega vid.

Ekkert persénulegt: Ef illa gengur ad
fa samtalid i gang og vidmaelandinn
virdist ahugalaus parf ekki ad taka
bad nzerri sér. Félk er misvel upplagt.
bakkadu bara fyrir spjallid og taktu
upp pradinn vid einhvern annan.

Koékoskulur

Bornin vilja oft hjalpa til vid ad gera
veislu ad veruleika. Kékoskulur eru
klassiskar og audveldar i gerd. baer
eru pvi fullkomnar sem samstarfs-
verkefni foreldra og barna. Hér er
uppskrift sem fengin er af vefsid-
unni ljufmeti.com.

100 g smjor

1 dl sykur

1 tsk. vanillusykur

2 msk. kako

3 dl haframjol

2 msk. keelt kaffi
kéokosmjol til ad velta
kilunum upp tr

Hraerid smjor og sykur saman

par til blandan verdur ljés og létt.
Bzetid vanillusykri, kakoi, hafra-
mjoli og kaffi saman vid og vinn-

id vel saman. Rullid litlar kalur ar
deiginu og veltid peim upp ur kok-
osmjoli. Geymid kékoskulurnar i is-
skap.

GRZJUR i BAKSTURINN

Langar pig tilad gera alveg sér-
stakar kékur fyrir Valentinusar-
daginn? Vefverslun i New York
sem nefnist nycake.com bydur
upp a étralega hluti til ad atbua
bollakdkur, pinnakdkur eda til ad
skreyta tertur. Verslunin send-
ir til Islands svo pad ztti ad vera
timi til ad panta ndna. Valent-
inusardagurinn er 14. februar.

Skemmtilegt er ad skoda siduna
bvi par eru alls kyns form, litir og
dévenjuleg ahold fyrir allar veislur
og vidburdi. Margvisleg évenju-
leg silikonmét fyrir allar gerdir af
kékum eda konfektgerd og mjuk-
ar sprautur til ad skreyta tertur.
bad er anagjulegt ad proéfa sig
afram med ad gera fallegar bolla-
koékur pegar madur hefur réttu

graejurnar. Einnig er
haegt ad gera pinna-
kokur og skreyta paer
med ymsum utfaerslum.
Haegt er ad finna marg-
vislegar hugmyndir til
pess a netinu. bPa hefur
urvalid hér a landi auk-
ist til muna a undan-
fornum arum.

PORRAVEISLUR
1.990 kr.- per mann

Veislupjonusta
Magnusar Inga Magnussonar,

bydur upp a girnilegt hladbord i veislusal,

heima eda a vinnustaOnum

Nanari upplysingar & minirmenn.is

Minir menn,

Verddeemi:
Heitt og kalt
hladboro
1.990 kr.- per mann

Upplysingar veitir
Magnus Ingi

i sima 696-5900
magnusingi@gmail.com




