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Grillbtadin hefur akvedid forskot a keppinautana med pvi ad bjéda upp a grill og grillvorur fra framleidanda eins og Landmann. MYND/UR EINKASAFNI

Frabaerar grillvorur i halfa old

Grillbidin er eina sérverslun landsins sem selur baedi grill og gardhisgogn. Verslunin hefur um niu ara skeid selt gaedavorur fra pyska
grillframleidandanum Landmann sem verdur 50 ara i ar. Sérfraedingar Grillbudarinnar adstoda vidskiptavini vid val a rétta grillinu.

Nu i ar verdur pyski grillframleid-
andinn Landmann 50 &ra og verdur
fjoldi tilboda og uppakoma 1 Grill-
bddinni af pvi tilefni. Grillbudin,
sem ér til hdsa 4 Smidjuvegi { Képa-
vogi, er nfu 4ra gamalt fjolskyldu-
fyrirteeki og eina sérverslun lands-
ins sem selur baedi grill og gardhds-
gbgn.

A0 sogn Einars Long, fram-
kveemdastjoéra Grillbidarinnar, er
pbaod dkveodio forskot 4 samkeppn-
ina ad vera med vorur fra fram-
leidanda eins og Landmann. ,,Fyrir-
teekid hefur framleitt grill 1 SO ar
og setur metnaod sinn { ad framleida
gaedavoru og vera med frabezera
varahlutapjénustu. Vid seljum yfir
S0 gerdir af Landmann-grillum af
6llum stzeroum, einnig er til dgaett
drval af kolagrillum.“

Hann segir mikilveegt ad hafa
nokkur atridi i huga begar grill
eru keypt. ,,Orkan sem yfirleitt er
meld 1 kilovottum (kW) parf ad
vera naegilega mikil til ad grillun
verdi g60 og taki ekki of langan

tima. I bestu grillunum eru grill-
grindur dr pottjérni en pad skapar
mestan yfirbordshita. Til ad grill-
in endist vel og lengi parf eldhélfio
ad vera postulinglerjungshiodad eda
ar alsteypu. Annars er haett vid ad

—fh

Landmann hefur ad ségn Einars Long, framkvamdastjéra Grillbtidarinnar, fram-
leitt grill i 50 ar og leggur metnad sinn i ad framleida gaedavoru og vera med fra-
bzera varahlutapjonustu. MYND/STEFAN

grillid endist ekki lengi. Ad lokum
ma nefna géda varahlutapjénustu
sem verdur ad vera til stadar svo
grillid endist lengi pvi vissir hlut-
ar eins og brennarar og hitajafnar-
ar endast skemur en grillid sjalft.«

Pjonusta og gaedi

Grill eru 6lik i uppbyggingu og
verdi og eru sérfraedingar Grill-
budarinnar avallt til taks til ad ad-
stoda vidskiptavini vid val & rétta
grillinu. ,,Vid meelum med vand-
adri grillmerkjum eins og Land-
mann sem endast lengur frekar
en ad velja lakara vorumerki. I pvi
felst raunverulegur sparnadur.“

I flestum grillum Grillbtdar-
innar er ny taekni sem heitir PTS
(Power Thermal Spreading). ,,Pessi
teekni studlar ad

Grillin fast i 6llum staerdum.

einstaklega jafnri hitadreifingu
sem faestir keppinautar Landmann
na. Petta hefur nylega verio stad-
fest med hitapr6funum af hlutlaus-
um adilum.“

Reykeldun eda BBQ-grillun,
eins og vinseel er i Bandarikjun-
um, hefur aukist mikio i Evréopu a
sidustu arum ad sogn Einars. ,,BBQ
grill eru tveggja hélfa kolagrill
med hita og reyk { 6dru hélfinu og
matinn { hinu. Me0 pessari adferd
er maturinn reykeldadur a lagum
hita i langan tima og ttkoman er
einstok. Grillbtdin bydur upp a
mikid drval af BBQ-grillum.“

Ekki m4 gleyma 6llum skemmti-
legu aukahlutunum sem setja svo
skemmtilegan svip 4 grillmennsk-
una og bordhaldid um leid. ,Vid
bjédum m.a. upp a pitsusteina,
kjiklingastanda, reykbox og
reykspeeni, hamborgarapressur og
graenmetiskorfur.“

Frekari upplysingar um grill-
in og aukahluti fra Landmann ma
finna & www.grillbudin.is.
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Grillio ma
nota sem
bakaraofn

Grillid uti & palli er ekki bara til pess ad flengja & pad
kjotsneidum og kjuklingaleggjum yfir heitustu
sumardagana. Funheitt grill getur jafnvel ndd meiri
hita en bakaraofninn i eldhdsinu og hvi pa ekki ad
baka i pvi? Flatt braud eins og naan-braud er tilvalid
og tekur stuttan tima en lika er haegt ad baka stéra
braudhleifa med hardri skorpu i grillinu. Pitsusteinn
eda eldfastur pottur er allt sem parf.

e Blandid 6llu saman og |atid deig-
id svo hefast undir loki i 12 til
18 tima. Skafid pa deigid yfir a
hveitiborid bretti og hnodid ad-
eins saman, métid i kalu og Iatid
hefast aftur i 1til 2 tima. Medan
seinni hefunin er i gangi ma fara

Daginn adur atti ad dtbua einfalt ad undirbua grillid og finna til

brauddeig sem hefast 4 12 til 18 pottinn.

timum. e Forhitid grillid a fullu gasi.

Munid ad hafa lokid nidri. begar

Bokur, kdkur og braud er litid mal
ad greeja i grillinu og skemmti-
leg tilbreyting i matreidsluna. Til
daemis ma baka braud med gddri
skorpu i grillinu, allt sem parf er
godur leir- eda pottjarnspottur.

Til deemis: hitamaelirinn synir um 260 grad-
3 bollar hveiti ur ma draga adeins nidur i logun-
1% tsk. salt um.

4 tsk. instant ger e Setjid eldfastan pott inn i grill-

115 bolli kalt vatn id og lokid pvi aftur. Latid pottinn

Einfalt brauddeig sem latid er hefast yfir nétt er kjorid til ad baka i grillinu.

hitna i minnst 15 minatur. Eins
veeri haegt ad nota pitsustein

til ad baka braudid a og forhita
hann pa i grillinu.

begar potturinn er ordinn heitur
skal taka hann ut. Muna ad nota
hanska. Demba svo liku af mais-
mj6li i pottinn og skella deig-

inu ofan i. Pad parf ekki ad setja
lokid aftur a pottinn, hann fer
beint inn i grillid og pvi svo lokad.
Braudid er latid bakast i 35 til 40
minutur i grillinu eda par til pad
naer teepum 100 grada kjarnhita.
Best er ad meaela hitann i braud-
inu eftir 30 minatur og drifa pad

ut ef pad er ordid klart. Ef ekki
2tti ad kikja & hitamzelinn a
fimm mindtna fresti. (www.the-
kitchn.com)

e begar braudid er bakad maetti

demba 6s6ltudu, mjiku smjori
i skal og peyta duglega eda par
til pad verdur loftkennt og ljost.
Til ad bragdbaeta pad ma nota
sjavarsalt og jafnvel slettu af
Slifuoliu. Skera svo pykka sneid
af braudinu og smyrja med
peyttu smjori.

| 4

)) begar potturinn er
ordinn heitur skal taka
hann at. Muna ad nota
hanska. Demba svo liiku
af maismjoli i pottinn og
skella deiginu ofan i. Pad
barf ekki ad setja lokid
aftur a pottinn, hann fer
beint inn i grillid og pvi
svo lokad.

Grilladar lambasneidar a griskan mata med fetaosti og smatomoétum.

Sumario hefst med Gott i matinn

A vefsidu Gott i matinn er ad finna fjéldan allan af gémsaetum grilluppskriftum
sem gaman er ad profa. Par er m.a. sérstakur flokkur fyrir sumarlegar uppskriftir.

Sumardagurinn fyrsti er i dag og

unni er sérstakur flokkur fyrir

est-sidu, sem upplagt er ad kikja &

ma segja ad pessi dagur marki
upphafid ad grillsumri Islendinga.
Vedurgudirnir eru okkur ekki allt-
af hlidhollir eins og vid pekkjum
oll svo vel, en vid latum pad ekki
4 okkur f4 heldur tokum bvi sem
bydst med bros & vor og kyndum
upp i grillinu. Sama hvernig vidr-
ar er alltaf tilefni til ad skella ein-
hverju ljufmeti 4 grillio og gildir
pbé einu hvort vio erum med sél-
gleraugu, i dlpu eda med regnhlif.
bad er bara eitthvad svo sérstakt
vid grilladan mat, bad er eins og
bragdinu fylgi einhver sumar-
keimur sem gledur jafnt unga sem
aldna.

A vefsidu Gott { matinn, gott-
imatinn.is, er ad finna fjoldann
allan af gémseetum og girnileg-
um grilluppskriftum sem gaman
er ad profa,“ segir Guony Steins-
déttir, markadsstjéri MS. ,, A sio-

sumarlegar uppskriftir par sem  til ad f4 innbl4stur og gédar hug-

GRILLAPUR KURBITUR

Grilladur kurbitur er einstaklega
g6dur med grilludu kjoti. Mjog
einfalt er ad utbua karbitinn og
med pessari oliudressingu sem
hér fylgir verdur hann einstak-
lega ljuffengur. Uppskriftin mid-
ast vid fjora.

4 litlir kdrbitar

1 msk. rapsolia
Safi tr Y sitronu

1 msk. é6lifuolia

1 hvitlauksrif

2 msk. fersk minta
4 msk. furuhnetur
15 tsk. salt

4 tsk. pipar

e Ristid furuhnetur a purri
ponnu. Skerid kurbitinn i sneid-
ar og penslid pzer med rapsoliu.

e Grillid i tveer minatur & hvorri
hlia.

e Blandid saman sitrénusafa,
Slifuoliu, hvitlauk og mintu.

e Bezetid salti og pipar saman vid
og hreerid allt saman.

e Hellid blondunni yfir grillad-
ar kurbitssneidarnar og dreifid
furuhnetum yfir.

e Saltid og piprid eftir smekk.

finna m4 alls kyns g6dgeeti 4 bord

vio fyllt grillbraud med camem-

bert, grilladar kjiklinga- ~

bringur med fylltum
portobellosvepp-
um, Olikar ut-
feerslur af ham-
borgurum,
sumarleg salot
og fleira.
bad er nég
ad renna yfir
uppskriftalist-
ann a sidunni
til ad komast 1
sumarskap og pvi
ekki seinna veenna
ad kikja { heimsékn og
profa.

A sidunni okkar er jafnframt
haldid uti stérskemmtilegu og fjol-
breyttu matarbloggi 4samt Pinter-

myndir fyrir grillveislur sumars-

ins,“ segir Gudny og er nokk-
ud viss um ad spennandi

grillsumar sé fram
> undan hji bloggur-

\ uppskriftasafn-
i0 staekka enn
frekar. ,,pPad
er vert aod

—
— " er lika tilvalid

Facebook pvi vid

sumar.

unum og b4 muni

fylgjast vel
med sidunni
i sumar og pa

ad finna okkur &

erum alltaf { sél-
skinsskapi, hvernig
sem vidrar,“ segir Gudny
og sendir landsmonnum sinar
bestu 6skir um gledilegt grill-

Kurbitur er fyrirtaks medlaeti
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)
)
)



4 SUMARGRILL Kynningarblad

21. april 2016

Pessar uppskriftir eru
fyrir sanna salkera.
Humar, svinasneidar
med gradostasosu og
ananas i eftirrétta. Fleiri
uppskriftir er ad finna a
islandsmjoll.is.

WEBER feerdu i Skeifunni, Sméaralind, Gardabae, Kringlunni og

4 hagkaup.is. Minna urval i 68rum verslunum.

WEBER GRILL
OG AUKAHLUTIR | URVALI

HAGKAUP

Skemmtilegast 43 verfla

Priggja rétta
grillveisla

Ingunn Mjoll Sigurdardattir hefur haft mikinn dhuga
a matargerd og bakstri fra unglingsarum. Hun hefur
safnad uppskriftum i langan tima en arid 2008
stofnadi huin mataruppskriftakltibbinn

Sealkeraklubbur Ingunnar. Ingunn gefur hér uppskriftir

ad sannkalladri grillveislu. Pessar uppskriftir og fleiri
ma finna a vefsidunni islandsmijoll.is.

Humar a la carte Ingunn
1 kil6 stér humar

Sésa

1 peli rjomi

1 dés litil af tomatpiirra

Sma paprikukrydd

Sma karrikrydd

Smaklipa af smjori

1 teningur, kjotkraftur eda
annar ef vill eda notid salt og
pipar i kvorn til ad bragobaeta
8-10 saffranpraedir ef vill

Brzaedid smjo6rid i potti og setj-

id teninginn Gt i, blandid rjoman-
um saman vid og hreaerid vel, batid
svo 1-2 skeidum af tématpurru at i
og kryddid Iétt med papriku og
karrii, smakkid til.

Klippid bakid a
humrinum og
pvoid svortu
rondina i
burtu, radid
honum i eld-
fast mot eda
setjid hann a
grillid og krydd-

id |étt med sitrénupipar. Setj-
id i ofninn heitan i um 10 mindtur
4180 °C.

Skerid ut braud med glasi og
ristid. Setjid svo humarinn ofan a
braudid og sésuna yfir og sprautid
sma sitrénu yfir.

Grilladar svinasneidar med
gradostasosu
Fyrir 4
4 sneidar grisainnralzeri eda
annad beinlaust svinakjot i
u.p.b. 2 cm pykkum sneidum,
t.d. hnakki eda filé
Salt og pipar

Ingunn Mjoll Sigurdardéttir

4 stk. bokunarkartoflur

Gradostasésa

14 stk. laukur, saxadur
1 msk. olia

15 estragon, purrkad
150 g smjor

80 g gradostur

2 dl rjémi

Steikid laukinn i oliunni, baetid
estragoni i og sidan rjdoma. Sj6did
nidur um helming og setjid smjor-
id at i i litlum bitum & medan sydur.
Rifid gradostinn Gt i og sj6did |
u.p.b. 2 min.

Grillid kjétsneidarnar i 5-7 min.

a hvorri hlid og kryddid med

- salti og pipar.
By g Bakid kartoflurnar
a grillinu i 40-60 min.
eftir staerd.

Berid fram
med gradosta-
s6su og bokud-

um kartéflum.

Grilladur ananas

¥

> med

griskri jogurt
Ferskur ananas
Prins pélé
Kokosflogur
Grisk jogurt
Sirép
Karamellusésa

Skerid ananas i sneidar (ekki of
pykkar). Setjid hann & albakka/al-
pappir. Straid kdkosflégum og nid-
urskornu Prins poloéi yfir. Setjid hann
a grillid i um 15 mindGtur eda par til
hann er vel mjukur. Berid hann fram
med griskri jogurt og setjid ofan a
sma sirop og karamellusdsu.
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Litadyroin raedur rikjum

Um arabil hefur Q1200-grilllinan fra Weber notid mikilla vinsaelda hér & landi. Nu er haegt ad kaupa grillin med fallega litudu loki sem
a eftir ad setja skemmtilegan svip & grillveislur sumarsins. N fast einnig ny og betri kol frd Weber sem brenna lengur en fyrri kol.

Undanfarin ar hefur Q1200-linan
fra Weber notid mikilla vinsaelda
medal landsmanna. I vor verda {
fyrsta skipti til s6lu grill Gr s6mu
linu med litudu loki en pau munu
fast i fimm fallegum litum. ,,Um er
ad raeda appelsinugult, blatt, bleikt,
fjélublatt og graent lok. Nd getur
bvi hver og einn grillari fundid
sinn lit og lifgad upp & stemningu
vio grillid 1 sumar, hvort sem pad
er heima fyrir eda a ferdalagi um
landid,” segir Seevar b. Gudomunds-
son hja Jarni og gleri hf. sem er
innflutnings- og dreifingaradili
fyrir Weber-grill hér 4 landi.

Vel pekkt grill

Nyju litfégru grillin eru ad 60ru
leyti eins og énnur Weber Q1200
grill sem seld hafa verid hér undan-
farin 4r a0 sogn Saevars, ad bvi fra-
téldu ad pau koma med sléngu og
prystijafnara fyrir einnota gaskut,
en haegt er ad fa breytislongu fyrir
stéran gaskiit. ,,bessi grill eru litli
brédir Q2000-linunnar sem lands-
menn bekkja mjog vel. bau hafa
verid med vinsalustu grillum a
tjaldstaeedum landsins undanfarin
ar enda henta pau frabeerlega vel
i dtileguna, { biistadinn og bara {
oll ferdalog. Svo er alltaf einhver
hépur sem notar grillin heima
fyrir, t.d. peir sem kjosa litil grill
eda hafa ekki plass fyrir steerri
grill & minni svolum. Litfogru
lokin eiga svo sannarlega eftir ad
setja svip sinn & grillsumarid fram
undan.“ Grillflétur Q1200-linunn-
ar er 32x42 cm og eru grillgrind-

——

t‘"’_‘ EE

urnar ur postulinglerungshidoudu
pottjarni. ,Pau eru med rafstyroum
kveikjurofa, innfellanlegum hlidar-
bordum og hitameeli 1 loki svo fatt
eitt sé nefnt.“

Ny og frabaer kol

Jarn og gler hof lika nylega inn-
flutning 4 nyjum Weber-grillkolum.
,,Nyju Weber-kolin koma i tveggja,
fjogurra, og atta kiléa pokum. Pau
gefa mun betri hita, brenna lengur
og hafa styttri uppkveikitima. Vid
framleidslu peirra notar Weber ein-

s Coibir

oLitfogru lokin eiga svo sannarlega eftir ad setja svip sinn a grillsumarid fram-
undan,” segir Saevar P. Gudmundsson hja Jarni og gleri hf. sem er innflutnings- og
dreifingaradili fyrir Weber-grill hér a landi. myND/PIETUR

’ ’ N getur pvi hver og einn
grillari fundio sinn lit og

5 lifgad upp a stemningu vio grillid

i sumar, hvort sem pad er heima

fyrir eda a ferdalagi um landid.

Seevar b. Gudmundsson

TR

"BRIKETTS

.8

Nyju kolin fra
Weber endast
lengur.

ungis 6medhondladan FSC-vottad-
an drgangsvio dr timbur- og hus-
gagnaionadi. Sannarlega frabeer
kol sem allir eigendur Weber
kolagrilla eettu ad proéfa i
sumar.“

Inni &4 www.weber.
is ma finna allar naud-
synlegar upplysingar um
Q1200-linuna fra Weber auk
upplysinga um onnur gas- og
kolagrill fra Weber og fjolda fylgi-
hluta. Lista yfir soluadila um land
allt er einnig ad finna a vefnum.

Haegt er ad velja ar
fimm fallegum litum.

SJOPHEITUR FELAGI

Smagert grill - tilvalio i ferdalagio eda a svalirnar
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* Tilbuid til matreidslu eftir 3-4 mindtur
* Afkastamikid og 6flugt

* Innbyggd vifta sem tryggir kolum surefni

* Tvofaldur veggur - kemur { veg fyrir ad ytra byrdi hitni
* Mjog g6d hitastyring & kolum

T
/.LLI\\ : [ [ Veit 4 vandada lausn

®KOLAGRILL ®

Y . p
° TILBUID A °

o . 3 [ ]
e MINUTUM e

* Heegt ad feera grillid til eftir pérfum medan pad er i notkun
* Fitan lekur ekki a kolin

* Audvelt ad prifa - heegt ad taka alveg f sundur

» M4 fara i upppvottavél
* Taska fylgir med

Verd fra kr. 34.000,- m/vsk

Verid velkomin i verslun okkar ad Sioumula 16
Opid man - fos 8:30 - 17:00
Sidumuli 16 » 108 Reykjavik « Simi 580 3900 » www.fastus.is
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ORA grillsosur
fast 1 nastu verslun
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Byrjad var ad snua grisunum upp tr kl. 4 um morguninn pannig ad peir vaeru tilbiinir seinni part dags.

Grillio er mikilvaegara en fotbolti

Steingrimur Sigurgeirsson dvelur pessa dagana i Argentinu par sem hann saekir heimsmoét vinpjéna. Daglegar grillveislur og heimsdknir i
vinhus eru & dagskranni enda eru heimamenn pekktir fyrir mikla astridu a grilludu kjoti auk pess sem vingerd stendur par i miklum bléma.

Heilsteikt ungnaut, grisir, Jomb
og geitur voru medal pess sem
borid var 4 bord i grillveislum sem
Steingrimur Sigurgeirsson hefur
s6tt undanfarna daga en hann er
nu staddur { Argentinu. Steingrim-
ur skrifar m.a. um mat og vin &
vinotek.is og er einnig h6fundur
priggja béka um vin, m.a. Vin -
Umbhverfis jordina a 110 floskum,
sem kom 1t & sidasta 4ari.

Petta er pridja heimsékn Stein-
grims til Argentinu og hafa fero-
irnar allar verid tengdar vin-
gerd landsins. Kveikjan ad bessu
sinni er heimsmét vinpjéna (Best
World Sommelier) sem fér fram
i Mendoza i Argentinu i vikunni.
Par kepptu rimlega 60 vinpjénar
fra 6llum heimsalfum um pennan
eftirsétta titil, bar 4 medal fulltrdi
fra Islandi, borleifur Sigurbjorns-
son eda Tolli.

»,Matur og vin eru roétgro-
in { menningu Argentinu. Land-
i0 byggdist ad miklu leyti upp af
innflytjendum fra ftalfu og Spani
og peir komu med sinar hefdir ad
heiman og héldu 1 paer. Ad sogn
Steingrims er Argentina { fimmta
seeti yfir helstu vingerdarriki
heims og vinneysla hefur ségulega
verid med svipudum heetti og 1 sud-
urhluta Evrépu. ,,bad hefur hins
vegar gifurlega mikid breyst fra
pvi ad ég kom til Mendoza i fyrsta
skipti fyrir um sextan drum. ba
var eins og Argentini veeri risi sem
veeri ad vakna ur dvala og feera
sig inn i ndtimann i vingerdinni.
N1 hefur niatima vingerd tekid a
sig mun fullmétadri mynd. Stéru

vinhdsin draga vagninn en einn-
ig hafa sprottid upp 6grynni af
minni, spennandi vingerdarhus-
um sem eru a0 gera magnada hluti.
Pad eru gifurlega spennandi hlutir
a0 gerast hérna.“

Engin gasgrill sjaanleg

Pad sem flestir tengja vid arg-
entinska matargerd er kjot og pa
ekki sist nautakjot sem neer undan-
tekningarlaust er eldad & grilli.
Steingrimur segir Argentinumenn
taka pa athofn afskaplega hatio-
lega. ,,Grillveislurnar eru kall-
adar ,,asado‘ og grillmeistarinn
hverju sinni gegnir titlinum ,,asa-
dor“. Pad eru b6 hvergi nein gas-
grill sjdanleg likt og vid pekkjum
og ekki heldur kolagrill. Argent-
inumenn vilja ekki sji neitt annad
en trjavid og getur hann verio af
margvislegu tagi b6 svo ad foro-
ast beri vid dr trjategundum sem
gefa af sér of afgerandi ilm. Vidur-
inn er brenndur & nokkurs konar
vardeldi vid hlidina & sjalfu grill-
inu eda ,parilla“ og pegar hann
er ordinn ad hvitum vidarkolum
er heit askan sett undir grillid {
punnu lagi og sidan beett vid eftir
porfum.“

Grindin er toluvert hatt yfir
hitagjafanum, ad minnsta kosti
einhverja tugi sentimetra. Steik-
urnar eru pvi ekki grilladar hratt
heldur latnar liggja lengi 4 grill-
inu og haegeldast. ,,bPannig tekur ad
minnsta kosti 20 mindtur ad grilla
veena Ribeye-steik. Kjotio er ekki
kryddad eda marinerad, einungis
er notao salt fyrir eda eftir grillun.

Steingrimur Sigurgeirsson fékk ad sjalfsogdu ad profa grillid a La Barra sem er
besta steikhusid i Mendoza.

Med bessu er oft borid fram 1itid
annad en salat en stundum einnig
grillad graenmeti og chimichurro-
s6sa, kryddjurtir, ekki sist stein-
selja i ediki og/eda mauk Gr so6x-
udum lauk, chili, oliu og krydd-
jurtum.

Snillingur grillar

I tengslum vid heimséknina heim-
sotti Steingrimur morg af pekkt-
ari vinhiisum Argentinu, s.s. Trap-
iche, Catena, Trivento, Terrazas,
Rutini, Zuccardi og Clos de la
Siete. Pessum heimséknum fylgdu
oftar en ekki miklar asado-veislur
og i premur peirra var pad Franc-

is Mallmann, virtasti grillmeistari
heims, sem s4 um matargerdina.
,Mallmann hefur verid i miklu da-
leeti um langt skeid og bokin hans
Seven Fires er liklega st matar-
gerdarbok sem ég held hvad mest
upp 4, segir Steingrimur. ,,Hann
er mikill snillingur og leikur sér
me0 eldinn eins og faum er lagio.“

Mallmann notar ekki sist hinar
hefobundnu adferdir Patagéniu-
héradsins { sudurhluta landsins
bar sem skrokkarnir eru spenntir
heilir upp 4 jarnkross og grilladir
heilir eda ,,asado al palo*“. Pemad
i hverri veislu var 6likt hja Mall-
mann. I einni voru grisir grilladir

o

i Trapiche var bragdad a ungnauti sem var grillad heilt, strengt upp a grind.
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heilir og sntid yfir eldinum, { ann-
arri voru heilar ribeye-steikur
haegeldadar hangandi hatt yfir eld-
inum og i peirri pridju voru geitur
og lomb grillud ,,butter-fly“ & jarn-
krossum. Pess konar matargerd
tekur langan tima og var t.d. byrj-
ad ad snua grisunum upp ur klukk-
an fjogur um morguninn pannig ad
peir veeru tilbunir i matargestina
seinni part dags.

Mikid sjonarspil

Hann segir magnad a0 sja peer ao-
ferdir sem Mallmann notar par
sem hann sekir { allar hina hefo-
bundnu adferdir Argentinumanna
vio grilleldun, s.s. asado, og bland-
ar peim saman vid nitima matar-
gerd. ,Mallmann starfadi um tima
i Frakklandi med nokkrum af
bestu matargerdarmonnum bess
lands, s.s. Paul Bocuse. Petta er
mikid sjénarspil og pad var magn-
ad ad ganga inn i gardinn hja vin-
hisinu Catena Zapata par sem
grisaveislan var haldin,” segir
Steingrimur. Ekki sidur var pad
tilkomumikil sjén, par sem Mall-
mann kom reyndar ekki vid sogu,
ad koma til Trapiche bar sem tvo
ungnaut voru grillud heil, strengd
upp 4 grind ,butterfly“.

,Pad er engin pjéd sem tekur
grillid eins alvarlega og Argent-
inumenn, petta skiptir i peirra
huga jafnvel meira méli en sjalf-
ur fétboltinn og ekki spillir fyrir
a0 Malbec-vinin peirra eru eitt-
hvad pad besta sem hzegt er ad
hugsa sér med grilludu kjoti,“
segir Steingrimur.



