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Heildverslunin Garri er pekkt fyrir gaedapjonustu og stuttan afhendingartima. MmyND/PJETUR

Garri gerir feroapjonustu granni

Garri byr yfir 40 ara reynslu sem einn fremsti birgir landsins i matvaelum og hreinlaetisvorum & fyrirtaekjamarkadi. Nu geta allir adilar
innan ferdapjonustunnar nytt sér sérhafdar lausnir og pjonustu sem heildverslunin Garri hefur upp a ad bjéda.

,,Sidastlidin ar hefur stefna Garra Hreinlzeti mikilvaegt %
markvisst tekid mid af auknum Hreinleeti og g60 4synd er mikil-
ferdamannastraumi til landsins veeg 1 hvers konar fyrirtaekja- l4dd
til ad maeta peim auknu kréfum og rekstri og bydur Garri upp a4
nyjungum sem sud sivaxandi starf- godar, skilvirkar lausnir. I
semi kallar eftir,“ segir Hreinn Eli- ,Garri byour upp a paegi-
asson, markadsstjori heildsolunn- legar heildarlausnir sem skila
ar Garra. g6édum arangri. I bodi er breitt

»Aukin medvitund ferdamanna urval af hreinleetisvorum og ma
um umhverfisvernd kallar eftir pbar finna baedi umhverfisvaenar
graenni pjonustu. Félk vill i aukn- og vistvaenar lausnir,” segir
um meeli velja vistveenar lausnir, Hreinn.
sem er bara mjog jdkvaed préun.“

Traust, lausnamidud pjénusta i

Umhverfismedvitund adladandi Garri er til hiisa ad Lynghalsi 2 en yfir 40 ar
Hreinn bendir 4 a0 Garri leggi  verslunin BESTA er 4 Grensasvegi 18. Garri hefur 1 yfir fjorutiu ar lagt
mikid upp ur pvi ad bjéda vorur ” aherslu 4 hageeda matveeli fyrir .
sem geri fyrirteekjum og stofnun- H idin 3 stéreldhis dsamt hagkveemum
um kleift ad vera umhverfismedvit- Sidastlidin ar ht?fur og skilvirkum lausnum & svidi H rel nt Ia n d fa g u rt Ia n d
ud. P4 sé audvelt a0 hafa samband  Stefna Garra markvisst hreinleetis. ,,Hj4 okkur er hegt
og fa radgjof um sérteekar lausnir. tekid mid af auknum ad kaupa allt 4 einum stad sem  bad er paegileg tilfinning ad geta bodid vidskiptavinum sinum upp a géda hreinlaet-

I okkar r6dum eru sérfreeding- .. skilar sér i hagraedingu og tima-  isadstédu. Pad eykur likur & ad gestir komi aftur og maeli med pinni pjénustu. Vel
ar tilbunir til a0 adstoda med bau ferdamannastraumi til sparnadi,” segir Hreinn. biiin salernisadstada er skynsamleg fjarfesting sem gagnast baedi vidskiptavinum
maél sem koma upp og bjéda upp landsins til ad maeta Garri rekur faglega sérversl-  og starfsfolki. Garri og Besta bjéda fyrirtekjum sem og sveitarfélogum trausta og
a sérhaefda pjonustu sem hentar . un undir nafninu BESTA sem skilvirka pjénustu og sidast en ekki sist frabzerar vérur.
hverjum og einum. Vid hja Garra auknum krofum. sérheefir sig i hreinlaetisvorum
erum stolt af ad geta bodid upp & Hreinn Eliasson~ 0g &dholdum. I versluninni, ad leeti,“ segir Hreinn en bess ma
breitt trval af moguleikum til ad Grensasvegi 18 veitir reynslu- geta ad vidskiptavinir Garra Nanari upplysingarisima
gera fyrirtaeki adladandi og i takt mikid starfsfélk faglega bjon- njéta bestu kjara i BESTA btio- 5700 300 og a www.garri.is

vid timann.“ ustu og radgjof um prif og hrein-  inni.
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RETTA KRYDDIP

Vel kryddud steik eda fisk-

ur leikur adalhlutverkid i g6dri
maltid. pad er po ekki
endilega eins aud-

velt og etla maetti

ad na réttu krydd-

14. april 2016

ur, dill, fennika, sitronubdrk-
ur, kryddmeaera, mynta, sinneps-
duft, laukur, paprikukrydd,
steinselja, raud-
ur pipar, saffran,
salvia, sesamfree,

bléndunni a fafnisgras, bl6d-
matinn sem um berg, turmerik.
raedir og pad

getur verid erf- Lamb

itt ad muna Basilika, kan-
hvada krydd ill, broddkiimen,
gengur best karri, hvitlauk-
med hvada kjoti ur, kryddmeera,
eda fisk. mynta, laukur, 6reg-

ano, résmarin, salvia,
sesamfree, blédberg.

bessi yfirgripsmikli

listi getur pvi komid sér

vel pegar krydda a naestu mal-
tid. Audvitad er svo haegt ad
blanda saman mismunandi
kryddtegundum af list-

Alifuglar
Basilika, larvidarlauf, kéri-
anderlauf, kanill, karri,

anum. hvitlaukur, maskat-
hydi, kryddmeera,
Naut mynta, laukur,

paprikukrydd,
steinselja, rés-

Basilika, larvid-
arlauf, svart-

ur pipar, ca- marin, salvia,
yenne-pipar, saffran, fafnis-
broddkimen, gras, blédberg.

karri, sinneps-

duft, hvitlaukur,
graenn pipar, lauk-
ur, éregand, résmar-
in, salvia, bl6dberg.

Allspice, sell-
erifrae, negull, kori-
ander, fennika, engifer,
einiber, sinnepskrydd, papr-
Fiskur ikukrydd, salvia.
Larvidarlauf, cayenne-pip-
ar, karri, sellerifrae, graslauk-

5 Vitamix

Veitingastadir, kaffihGs
isb(dir & booztbarir velja
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Viktor Orn afir nu af kappi fyrir Evrépukeppni Bocuse d’Or sem fram fer i Biidapest i mai. Hér er hann vid eitt af sinum uppa-
haldstaekjum sem er sérhannadur reykskapur. MYND/ANTON BRINK

Fint tausigti fyrir sésur og oliur er naudsynlegt pegar
madur vill fa sésurnar mjog finar. Lika mjog hentugt

pegar verid er ad sigta kryddjurtaoliur.

Minigrill sem audvelt er ad setja upp og hentar pegar parf ad fa
mikinn hita snégglega. Gefur lika gott grillbragd. Haegt er ad nota

pau inni ef madur er med gédan haf.

Afir fyrir Bocuse d'Or

Landslidskokkurinn Viktor Orn Andrésson z=fir ni hrdum hondum fyrir
Evrépukeppni Bocuse d'Or sem fram fer i mai. Hann gaf sér p6 tima til ad nefna

pa fimm hluti i vinnueldhdsinu sinu sem eru i algjéri uppahaldi hja honum.

Viktor leerdi til kokksins 4 Hoétel
Sogu fra 2001 til 200S. Eftir tt-
skrift fér hann til Frakklands
bar sem hann vann & Michelin-
veitingahisinu Domaine de Cla-
irefontaine, skammt sudur af
Lyon. Sidan pa hefur hann vida
komid vid og 1 sumar er stlunin
ao starfa i Veidihusi.

En hvad er heillandi vid kokka-
starfio? , Fjolbreytileikinn. Fagid
pbréast svo hratt ad madur er allt-
af ad sja eitthvad nytt. Kokk-
ar vinna mikid eftir arstioum
pbannig ad pad er gaman ad vinna
med bad hrdefni sem er ferskast
hverju sinni. Til
deemis er mjog
gaman & vorin
begar skemmti-
legt hréaefni
kemur inn baedi
ar sj6 og af landi
sem vid kokk-
arnir bidum 1
spenntir eftir.“

Viktor
er 1 kokka-
landslidi Is-
lands. Hann

segist hafa gaman af ad takast
& vid askoranir. ,Eg hef mjog
gaman af matreidslukeppnum,
baedi sem einstaklingur og med
kokkalandslidinu,“ segir Vikt-
or sem vann Nordurlandatitilinn
2014 i Herning i Danmoérku. Hann
er einnig mjog ansegdur med ar-
angurinn med kokkalandslidinu
begar bad lenti i fimmta saeti &
heimsmeistaramétinu 1 Lixem-
borg.

bessa dagana er Viktor ein-
gongu ad eefa sig fyrir Evropu-
keppni Bocuse d'Or sem haldin
verdur { Badapest 10. mai. ,Eg
er bdinn ad vera ad sefa mig med
adstodarmonnum minum, peim
Hinna, sem er
nemi 4 Grillinu
a Hotel Sogu, og
Solva sem er ad
leera 4 Kopar.“

Blender termo-
mixer er kraftmikill
blandari sem hagt
er ad elda i. Fer upp
i140°C.

Fa.

Keppnin i Badapest W
er tveggja daga keppni
bar sem tiu pjédir keppa
hvorn daginn. beir sem
lenda i ellefu efstu saetun-
um O0last rétt til patttoku
i heimsmeistarakeppni Bo- |
cuse d'Or sem haldid vero-
ur 1 Lyon 1 Frakklandi { i
jandar a neesta ari.

»Nuna er lokasprett-
urinn a4 eefingunum.
Vid afum sex daga
vikunnar og erum
med tveer timaecef-
ingar 4 viku { sérut-
bunu keppniseldhisi
sem vid erum bunir
ad setja upp i sam-
vinnu vid Fastus,“
segir Viktor og bend-
ir dhugasomum 4 vef-
siduna bocusedor.is.

Snurulausi handmixer-
inn. bParna er engin
sniira sem truflar
pbegar madur er ad
mixa sésurnar.

VEFFANG

UTGEFANDI |
visir.is

365 midlar ehf. | Skaftahlid 24 | s. 512 5000 | fax 512 5301

| UMSJONARMADUR AUGLYSINGA
J6n ivar Vilhelmsson| jonivar@365.is | s. 512-5429

ABYRGDARMABUR
Svanur Valgeirsson




Fyrir atvinnukokka
og astridukokka

IKEA er stoltur samstarfsadili

keppninnar Kokkur arsins

AVid viljum auka vitund almennings um i hverju starf ‘
kokkanna felst og koma a tengslum parna a milli.

Samstarfid vid IKEA hefur verid einstakt og med

notkun & eldhdsum og ahéldum fra IKEA tengjumst

vid daglegu lifi folks & nyjan hatt."
Haflidi Halldoérsson, framkvaemdastjori kokkalandslidsins

»IKEA vOrurnar eru frabaerar vorur sem pola mikla
notkun i eldhdsinu minu®

Denis Grbic, kokkur arsins 201‘ 6 H U LT e‘

Eny Gl
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Verslun opin 1 1‘1 alla da itingastadur opinn 9:30-20:30 - www.IKEA.is
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Bjarki Long og Svanfridur Anna Larusdoéttir eru hluti af samheldnum hépi reynslu-

mikilla sélufulltriia hja MS sem sérhaefir sig i pjonustu vid veitingahtis, métuneyti,

hétel og 6nnur stéreldhus.

Sérhaefd pjonusta
vio storeldhus

Mijdlkursamsalan bydur upp a trval mjdlkurvara fyrir
stéreldhusid sem fast i fjolbreyttum eininga- og
umbudastaerdum. A uppskriftasidunni Gott i matinn
ma finna uppskriftir sem henta stéreldhdsum.

Hja Mjélkursamsolunni (MS)
starfar samheldinn hépur reynslu-
mikilla soélufulltriia sem sérheef-
ir sig 1 pjénustu vid veitingahus,
motuneyti, hétel og 6nnur stéreld-
his. ,,MS byour upp a fjolbreytt
drval mjélkurvara fyrir stéreld-
hisid og fast peer i fjolbreyttum
eininga- og umbtidasteerdum sem
henta eldhidsum af 6llum steerd-
um og gerdum,” segir Svanfrio-
ur Anna Larusdéttir, solufulltrdi
a fyrirtaekjasvioi.

Solufulltrai a Akureyri

brir solufulltriar starfa & hofud-
borgarsvadinu og sinna auk pess
Reykjanesi, Vestfjoroum, Vest-
ur- og Sudurlandi, en pad eru pau
Svana, Bjarki og Guomundur. Una
Matthildur er fjéroi lidsmadurinn
a fyrirteekjamarkadi en hin starf-
ar 4 Akureyri og sinnir Nordur- og
Austurlandi.

Sérsnidinn pjénustuvefur

A sidasta 4ri setti MS { loftid sér-
stakan pjonustuvef fyrir vio-
skiptavini, panta.ms.is. Par geta
vidskiptavinir medal annars pant-
ad vorur, fengio upplys-

ingar um dreifileidir og
utkeyrslu, skodad inn-

sendar pantanir, séd
solugreiningu og
komid abending-
um & framfeeri, svo
eitthvad sé nefnt.
»Vefurinn er sér-
staklega einfald-
ur og peegilegur i
notkun. Adgangur
ad vefnum er veitt-
ur { gegnum net-
fangid sala@ms.is
og i framhaldinu
er haegt ad 6ska
eftir synikennslu
bar sem solu-
fulltrdi MS kemur
i heimsoékn til vid-
skiptavina og fer
yfir einfalt ferlio,
utsk.yru.' Svana og "*...::-»_—“:__
beetir vio ad pessi
synikennsla sé ad
sjalfsogdu gjald- D
frjals og hluti
af persénulegri

pj6nustu sem MS 1y

byodur upp a.

5—0-_.':--‘1.:_'__“'
@'-—:.

99 MS bydur upp a
fjolbreytt Grval mjolkur-
vara fyrir stéreldhiisid
og fast pzer i fjolbreytt-
um eininga- og umbiida-
staerdum sem henta
eldhisum af 6llum
steerdum og gerdum.

Svanfridur Anna Ldrusddttir

Fjoldi uppskrifta

A uppskriftasidunni gottimatinn.
is m4 svo finna fjoldann allan af
girnilegum uppskriftum. ,,Upp-
skriftirnar henta baedi einstak-
lingum, fjolskyldum og stéreld-
hidsum pvi audvelt er ad staeekka
peer eftir fjolda matargesta hverju
sinni.“

Uppfyllir parfir neytenda
MS er i eigu islenskra
kiabzenda sem busettir
eru vidsvegar um land-
i0 og hjé fyrirteekinu
starfa um fjogur
hundrud manns &
fimm starfsstodv-
um vida um land.
Hja MS er mikil
ahersla 16gd 4 ad
uppfylla parfir
neytenda og kynn-
ir fyrirtaekio um
tuttugu til prja-
tiu nyjar vorur ar-
lega, baedi fyrir
almenna neytend-
ur sem og stérnot-
endur. A heima-
siou fyrirtek-
isins, ms.is, er
yfirlit yfir allar
vorur fyrirtaek-
isins en petta
yfirlit ma jafn-
framt nalgast {
£ Y6ruhandbok MS
. sem gefin er 1t
I.‘." ar hvert, beedi a
| prenti og rafreent.

Ramsay hefur pistilinn a ordunum: “Svo virdist sem hver einasta manneskja og hundurinn hennar vilji opna veitingastad nu til
dags."” Hann hefur eins og flestir vita farid fyrir raunveruleikapattum a bord vid Hell's Kitchen og MasterChef.

Draumar duga ekki

Gordon Ramsay er ekki pekktur fyrir ad liggja 4 skodunum sinum. pratt fyrir ad
hann pyki hrokafullur er ljést ad hann veit sitthvad og hafa veitingastadir i hans
eigu hlotid samtals 16 Michelin-stjornur. A vef bresku sjénvarpsstédvarinnar
Channel 4 gefur hann peim sem hyggjast stofna veitingastad géd rad.

»Svo virdist sem hver einasta
manneskja og hundurinn hennar
vilji opna veitingastad nu til dags.
Draumurinn um litinn hugguleg-
an stad fullan af ddsamlegum gest-
um og drifandi starfsfélki viro-
ist skjéta upp kollinum hja morg-
um og buast flestir vid ad graeda &
ta og fingri. Stadreyndin er hins
vegar su ad tveir pridju veitinga-
stada fara & hausinn adur en beir
na eins ars aldri. Langir vinnudag-
ar, ergilegir vidskiptavinir og fjar-
hagsvandrzaedi lysa raunveruleik-
anum frekar en hitt,” segir kokk-
urinn gedpekki Gordon Ramsay
hughreystandi. ,Peir sem hafa
samt sem adur hug a4 ad reyna
geetu haft gott af pvi ad lesa eftir-
farandi,” beetir hann vid.

Ekki lita of stort a pig

Allt of margir lata ad minu mati
hégémann hlaupa med sig i gonur.
F6lk sem kann ekKki einu sinni ad
sj6da egg opnar veitingastadi tti
um allar koppagrundir. bad er eins
og ef ég myndi kaupa rudnings-
félag af pvi ég hef gaman af leikn-
um. bad sem pirrar mig mest er
a0 folk virodist ekki purfa ad hafa
neitt til brunns ad bera. bad verdur
astfangio af hugmyndinni en nenn-
ir ekki ad leggja pad & sig ad leera
idnina. Pad tekur morg ar og mikla
skuldbindingu.

Laerdu heima

Lykillinn ad velgengni er ad
bekkja neerumhverfid og vio-
skiptavinina. bParf svaedid sem um
raedir finan stad eda skyndibita-

stad? Hvernig standa samkeppn-
isadilarnir? Hvad eru peir ad gera
vel og hvad ekki?

Go6dur kokkur er lykilatridi

Besta fjarfesting veitingahisaeig-
anda er 1 g6dum kokki. Hann parf
a0 vera leidtogi og geta hvatt adra
starfsmenn eldhissins til dada.
Hann er sa sem trekkir vidskipta-
vini 4 stadinn.

Leggdu rakt vid starfsfolkio

b1 parft ad hvetja pad til déda,
mennta pad og halda i pad. Par
liggur abyrgdin fyrst og fremst
hja eiganda. Pu parft ad vera vel
inni { 6llu sem gerist i eldhisinu
og utan pess an pess p6 ad vera
»control freak*.

Samvinna skiptir skopum
Stjornendur purfa ad vera i gédum
og reglulegum samskiptum vid
yfirkokkinn og annad starfsfélk.
Samskipti 4 milli starfsfélks purfa
lika a0 vera g60 svo allt gangi
snurdulaust fyrir sig. ba parf ad
eiga samskipti vid vidskiptavini og
hlusta a 6skir peirra, enda eru pad
beir sem borga briisann.

Margir réttir ekki merki um gadi
Langir matsedlar rugla alla i rim-
inu. Baedi vioskiptavini og starfs-
f6lk eldhissins. Kokkarnir veroda
eins og hauslausar heenur aod
hlaupa 4 eftir stokum réttum og
heettan er sd ad bidin frammi { sal
verdi allt of 1ong. Byrjadu a ein-
foldum en g6oum sedli sem starfs-
folk raedur vel vid.

Innleiddu stodugt gaedaeftirlit

bad sem misheppnast fer ekki tt
ur eldhudsinu. Jafnvel b6 bad sé
brjalad ad gera er alltaf 6asaett-
anlegt ad bera subbulegan disk a
bord. Ef rétturinn er ekki négu vel
heppnadur etti ekki ad bera hann
fram. bad getur eydilagt ordsporio.

Hreinlzeti ofar 6llu

Meginregla hvers eldhiss er
ad pad & ad vera tandurhreint. I
hverju eldhisi burfa ad rikja skyr-
ar hreinleetisreglur og gilda peer
jafnt um starfsfélk og medhondlun
matveela. Enginn vill senda gesti
fra sér med matareitrun.

Sveigjanleiki er dyggd

Min reynsla er s ad pad er naud-
synlegt ad bregdast strax vid
breytingum i rekstri; skera nidur,
draga dr kostnadi og faekka rétt-
um & matsedli ef pess gerist porf.
Ef eitthvad er ekki ad virka,
kyngdu pa stoltinu og breyttu til.
Sveigjanleiki er lykilatridi i hvers
kyns rekstri. P6 pa litir 4 stadinn
eda tiltekna rétti sem afkveemi
pitt er ekki par med sagt ad vio-
skiptavinir geri pad. EkKi prjésk-
ast vid.

Ekki gefast upp

b6 pad sé & brattann ad saekja
parftu ad vera tilbdinn ad berjast,
standa af pér alls kyns storma og
halda { drauminn. Péttu starfs-
mannateymid, hlustadu 4 vio-
skiptavini og hafdu trd 4 pvi sem
bt ert ad gera. Pannig attu i pad
minnsta moguleika & ao lifa af.
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Senses

Senses stoduna i sifellu,i
eldunarferlinu pinu.

Recognises magnid pitt
i ofnryminu og reiknar Gt
braningarpérf i samraemi
vid pad.

Thinks og Gkvedur
besta eldunarmoguleika sem
gefur pina nidurstéou.

Learns og vistar pina
uppdhalds og mest notudu
eldunarferla pina.

Communicates porf
pina fyrir ad vita hvad gerist
eldunarferlinu og upplysir pig
stodugt um hvad ofninn er ad
gera, hvad hann hefur gert og
hvad hann muni gera.
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+Vid hofum adallega verid ad nota petta til ad elda og baka i en pad vaeri vel haegt ad kveikja upp eld og sitja vid og lesa.

Maronsdaéttir, heimilisfraedikennari i Sunnulakjarskoéla a Selfossi, en hiin Iét utbua ttieldhus fyrir utan kennslustofuna. MYNDIR/ SUNNULAKJARSKOLI

Baka lummur og brauo i utieldhusi

Krakkarnir i Sunnulaekjarskdla a Selfossi steikja flatkdkur og lummur Gti undir berum himni pegar vel vidrar en skemmtilegt utieldhus
hefur verid Utbuid fyrir utan skélann. Timbrid Gr smidastofunni er notad til uppkveikju og krakkarnir laera ad umgangast eldstaedid.

,Eg fér fyrir nokkrum drum 4 tti-
eldunarnamskeid hja Gudmundi
Finnbogasyni kennara en hann
veit allt um kinstina ad elda uti.
Gudmundur var med hladid eld-
steedi en ég hafdi séo steypt ror
notud sem utieldsteedi 1 leikskoéla.
Eg s4 hvad pad var snidugt fyrir
krakka, sudadi adeins i beejar-
starfsmonnunum hér og fékk tvo
ror fyrir skélann,”“ segir Maria
Maronsdéttir, heimilisfreedi-
kennari vid Sunnuleekjarskoéla &
Selfossi, en hdan 1ét Gtbuda utield-

CHEIRCHILL

his fyrir utan kennslustofuna og
feerir matreidslutimana Gt pegar
vel viorar.

,Vi0 fengum smidadar grind-
ur sem fara ofan { rorin og notum
timbrid sem til fellur 4r smida-
stofunni og sprek til ad kveikja
upp. Fjolbrautin smidadi fyrir
okkur fjorfét sem heegt er ad
setja ofan a4 rorin og hengja
nedan i hann potta og ponnu. Eg
nota petta mikio { kennslunni og
krakkarnir eru ad steikja flatkok-
ur og lummur, poppa og hita kaké

og stupur. Vido h6fum medal annars
bakad sikkuladikoku 1 sérstokum
potti. Deigid fer i pottinn og pott-
urinn ofan 4 kol, hvert kol er 15
graou heitt og krakkarnir reikna
at hversu mikid af kolum parf til
ad baka kokuna, og leera hvern-
ig undir- og yfirhiti virkar,*“ at-
skyrir Maria og segir utieldhus-
i0 einnig mikid notad vid sérstaka
utikennslu { skélanum.

,Vi0 hofum adallega notad petta
til ad elda og baka i en pad veeri
vel heegt ad kveikja upp eld og

’ Deigid fer i pott-

inn og potturinn
ofan a kol, hvert kol er 15
gradu heitt og krakkarnir
reikna ut hversu mikid af
kolum parf til ad baka
kokuna.

Maria Maronsdéttir

Allt fyrir storeldhusid

Mikid urval af matvoru, bordbunadi og aholdum

i |

d

Verid velkomin i syningarherbergio okkar, sjon er sogu rikari

Kollunarklettsvegi 6, 104 Reykjavik s. 414 1100

Pad hair okkur adallega hvad timinn er naumur, 2 x 40 minutur er varla nég,"” segir Maria

sitja vid og lesa. Pad hair okkur
adallega hvad timinn er naum-
ur, 2 x 40 mindtur eru varla nég,“
segir Maria. ,Vid erum med tvo
eldstaedi og getum ba verid med
6lika hluti { gangi { einu. Pad er
mjog beegilegt ad umgangast eld-
inn i rérinu og 6ruggt. Rorin eru
i g60ri heed fyrir krakkana til
ad vinna vid og par sem pau eru
stadsett beint fyrir utan heimilis-
freedistofuna get ég ad notkun lok-
inni hellt vatni yfir kolin ofan {
rorinu og slokkt alla gl6o.«

Abba

| Skapa }§ |

Asbjorn Olafsson ehf.
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Nokkur g60 rad
i eldhisinu

Frystio flatt

Gott er ad frysta mat sem ekki
klarast eda sem a ad geyma til
betri tima. Besta leidin er ad frysta
matinn sem pynnstan. bannig er
hann fljétari ad kélna og audveld-
ara ad hita hann upp auk pess sem
gott er ad stafla honum pannig i
frystinn. Ein leid er ad setja mat-
inn i frystipoka med godri laesingu
og leggja pokann sem flatastan i
frystinn.

Kaelid kjotio

begar skera a nidur hratt kjot er
gott ad stinga pvi i frystinn i korter,
tuttugu mindtur. bannig verdur
audveldara ad skera pad.

Geymid kryddjurtir i roku eld-
hisbréfi’

Ferskar krydd-

jurtir eru fljotar “‘
ad skemmast .

i lokudum 4
pokum.

Betra er ad vefja
peim inn i rakt eldhus-

bréf og sidan i poka sem
er p6 ad hluta opinn.

Ruslafata og skafa
begar verid er ad saxa
og skera er gott

ad hafa rusla-

fotu nalaegt

og skofu til ad

skafa ruslid sem
myndast beint ofan

i fotuna.

Eggjaskurn til bjargar

begar litill butur af eggjaskurn
dettur i hraefnisskalina getur verid
erfitt ad na honum

upp ur. Gott rad

er nota staerri but @
af eggjaskurn til
ad fiskahann = i
upp.
{

Vinsaell
veitingastadur

Veitingastadirnir i IKEA-verslunun-
um eru i raun ein staersta matsoélu-
kedja veraldar. Stadirnir pjona um
800 milljénum vidskiptavina ar-
lega i rimlega 300 verslunum um
vida verdld.

Fyrsti veitingastadurinn var opn-
adur i Svipjdd arid 1960 eftir ad
stofnandi kedjunnar, Ingvar Kamp-
rad, gerdi sér grein fyrir pvi ad allt
of margir vidskiptavinir yfirgafu
verslanir hans an pess ad kaupa
neitt, af peirri einféldu astedu ad
beir voru svangir.

| upphafi var dkvedid ad bjéda
upp a faarétti a bord vid lax, roast
beef og kjotbollurnar vinsalu. Eftir
pvi sem &rin lidu hoéfu veitingastad-
irnir ad bjoda upp a fleiri rétti auk
pess sem veitingastadir utan Svi-
pjédar héfu ad bjdéda upp a rétti fra
vidkomandi landi.

Veitingastadirnir eru auk pess
flestir opnadir 4dur en verslunin
sjalf og pjéna pannig mérgum sem
vilja borda morgunmat.

Vinsalasti réttur kedjunnar er
audvitad saensku kjotbollurnar,
bornar fram med kart6flum eda
kart6flumus, sésu og sultu, en ar-
lega seljast yfir 150 milljén kjot-
bollur & heimsvisu. baer eru ad
sjalfsogdu afar vinsaelar hér a
landi.

GODPUR KOSTUR A VEISLUBORDIP

Pénnukokur eru algeng sjon a
veislubordum. bzer ma bera fram
a einfalda matann, upprullad-

ar med sykri eda med rjoma og
sultu. Hér kemur einféld uppskrift
ad gémsaetum pénnsum.

Ponnukokur
4 dl hveiti
2 msk. sykur
1/2 tsk. salt
1/2 tsk. lyftiduft

2egg
1 tsk. vanilludropar

50 g smjor, braett
Mjolk eftir porfum

Setjid oll purrefnin i skal og dalit-
id af mjolk ut i. Baetid eggjum og
vanilludropum vid. Hellid smjori
saman vid og pynnid med mjélk
eftir porfum. Deigid a ad vera frek-
ar punnt. Teplega ausu af deig-
soppu er svo hellt 8 pénnukoku-
ponnu og han latin bakast. Ponnu-
kakan er svo losud fra brianunum,
henni snuid vid og klarad ad baka
hana peim megin.

14. april 2016
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Fastus bydur upp & margpeettar lausnir fyrir hétel og veitingastadi, til ad mynda mismunandi
eldunarlausnir, pvottahus, flutningakerfi og fleira. Reynsla starfsmanna nytist vidskiptavinum
okkar vid mat a lausnum og val a teekjabunadi.

Hja okkur er drval af dhugaverdum hdsgdgnum og innréttingum fyrir veitingastadi.

Upppvottavélar
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Veislubunadur Bordbunadur Glos og glervara Raftaeki

E S

i
-
L |
oy -
W

Fatnadur og skor fyrir atvinnueldhus

1_1/\ | l I Veit & vandada lausn
N

Verid velkomin i verslun okkar
a0 Sidumula 16. Opid man - fos 8:30 - 17:00

Fastus hef » Sidumduli 16 + 108 Reykjavik * Simi 580 3900 * www.fastus.is
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Pitsusnudar
a veislubordid

Pitsusnudar eru tilvaldir & veislu-
bord og fara sérstaklega vel i sma-
folkid. pa er haegt ad gera med
gédum fyrirvara og frysta. beir eru
svo teknir Gt morguninn fyrir veislu
og haldast pannig mjukir og finir.
Hér er uppskrift sem audvelt er ad
margfalda. Attfold uppskrift gerir
um pad bil 160 snida.

Pitsusnuidar
4 dl hveiti
14 tsk. salt
214 tsk. purrger
12 dl volgt vatn
1 msk. matarolia
Pitsusdsa ad eigin vali
1 poki rifinn ostur
Braudskinka, smatt skorin

Hveiti og salti blandad saman i
storri skal. Gerid leyst upp i volgu
vatni og hellt yfir &samt mataroliu.
Deigid hnodad og latid hefast undir
matarfilmu & volgum stad i ad
minnsta kosti 15 minudtur. Skiptid
einfaldri uppskrift i tvo parta. Fletj-
id ut i sporéskjulaga lengju. Smyrj-
id med pitsusdsu. Dreifid skinku og
osti yfir. Rullid upp i lengju og sker-
id i haefilegar stéra snuda. Setjid a
pappirskleedda ofnplétu og pryst-
id ofan & hvern fyrir sig med skeid.
Eins er gott ad laga pa adeins til
med héndunum svo peir liti sem
best ut. Bakid vid 180 gradur i um
pad bil 10 til 15 minutur eda par til
til gylltir. Latid kdlna. Setjid hzefi-
legan fj6lda i frystipoka og frystid.
Takid Ut ad morgni veisludags.

Enga sapu

Upppvottalégur getur farid illa
med yfirbord skurdarbretta ar
tré. Nota ma adrar adferdir til ad
bvo og sétthreinsa brettin svo pau
haldi atliti sinu og gaedum sem
lengst.

Bordedik er afar ahrifarikt til
so6tthreinsunar og gott rad ad
strjuka yfir bretti og bord ur vidi
med tusku vaettri i dblondudu ediki
eftir hverja notkun.

Odru hvoru meetti saldra da-
litlu af matarsdda yfir fl6tinn og
Uda svo ediki yfir. Leyfid blond-

unni ad freyda i nokkrar mindtur og

strjukid svo af med vatni.

Til ad eyda lykt dr vidnum til
daemis eftir laukskurd ma nudda
yfirbordid med halfri sitronu.

Pa ma djuphreinsa vidinn med
bléndu af salti og sitrénusafa og
eins med blondu af matarséda,
salti og vatni.

Med pvi ad nudda brettin eftir
pvott med rokum klut og salti
verdur litur peirra bjartur og skyr.

www.rd.com

MIKILVIRKIR REAKTENDUR

Raektun avaxta dreifist pé &
fleiri pjodir. Pannig raekta Indverj-
ar pjéda mest af perum, mangéi
. og sitrénum en Brasilia raekt-
tk_ ar mest af appelsinum. Rissar

reekta mest af hindberj-

um en jardarber og bla-

ber eru raektud i mestu

magni i Bandarikjunum.
Bandarikjamenn fram-
leida auk pess pjoda mest af
kjuklingi, nautakjoti og kalkin og
Kinverjar framleida pjéda mest af
svina- og lambakjoti.

Einhver parf vist ad raekta og fram-
leida 6ll pau hraefni sem stéreld-
huds heimsins (og 6nnur smaerri
eldhus) nota i eldamennsku
sina. Pannig fara t.d. 70-
75% allrar kryddfram-
leidslu heimsins fram &
Indlandi.

Kinverjar raekta hins
vegar gridarlega mikid af
alls kyns graenmeti og engin
pjéd raektar t.d. meira af gulrétum,
lauk, blém- og spergilkali, kart-
6flum, spinati, agirkum og tomét-
um, svo fatt eitt sé nefnt.

Allt fyrir keelingu & frystingu
fyrir veitingamarkaoinn

Kaelitaekni

TEFCOLD &
TEFCOLD &
lunis

Afgreidslu- & kokukaelar

Vinkaelar

5 Vitamix

Vitamix blandarar

s D

—-'-.__[

& coreco
TEFCOLD &

Hradkaelar & frystar Klakavélar

ew

TEFCOLD & & coRrecao
& coRecao
Keli- & frystiteeki fyrir ~ Stélbord, vaskar, hillur og

veitingamarkadinn skapar

Plaststrimlar i keeli- & frystiklefa  Hillukaelar

AHT=

Kide

Keeli- & frystiklefar, keeli &
frystikerfi, hurdir & 6ryggis-
bunadur

= -

Okkar pekking nytist |oe4rﬂE




