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GRILL

vio allra haefi!

ELKO)

Kynningar: ELKO, BAUHAUS, MS, Rekstrarland

Grill vio allra haefi

ELKO er med mikid urval af
grillum og fylgihlutum fra
Weber, Nordic Season og
Jamie Oliver. Mesti grilltimi
arsins er fram undan og
tilvalid ad fjarfesta i nyju grilli
eda endurnyja pad gamla. =2

rilldeildin hja ELKO er
G 60um ao fyllast af nyjum

og spennandi vorum, enda
mesti grilltimi arsins og renna
upp. Nina er pvi rétti timinn til
ad kaupa nytt grill eda baeta vio
fylgihlutum.

Porvaldur Porvaldsson, voru-

stjori hja ELKO, segir tirvalio
af grillum sérlega gott i ar. ,Hja
ELKO fast grill i 61lum steroum og
geroum svo allir @ttu a0 finna grill
vio sitt heefi. Vio erum meo grill
fra Weber, Nordic Season og i vor
tokum vid inn nyja linu fra Jamie
Oliver. ba er ELKO me0 breioa
linu af fylgihlutum. Ma par nefna
kjothitamela, pitsusteina, green-
metisbakka, grillbakka, kjaklinga-

gnll

bporvaldur bor-
valdsson, véru-
stjori hja ELKO,
segir urvalid af
grillum sérlega
gottiar. ,Hja
ELKO fast grill i
Ollum sterdum
og gerdum svo
allir ettu ad
finna grill vio
sitt haefi.“
MYND/EYPOR

standa og fiskigrindur. Einnig faest
allt sem parf til viohalds a grillinu
og til a0 halda pvi hreinu, svo sem
grillburstar og hreinsiefni,“ upp-
lysir Porvaldur.

Weber gadagrill

Grillin frd Weber er 16ngu ordin
pekkt fyrir geedi og g6da endingu,
enda um urvalsgrill ad reda.
+Weber grillin hafa reynst sér-

lega vel fyrir islenskar adstaour.
Weber Q-linan hefur verid mjog
vinszl hja ELKO og Q3200 grillio
pao séluhaesta ar eftir ar. Q-linan
er 6breytt 4 milli ara en pessi grill
henta vel fyrir heimili og ekki sidur

Framhald a sidu 2 =
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Framhald af forsidou =

isumarbustadinn,” segir Porvaldur.

[ Q-linunni eru einnig ferdagrillin
sem slogu i gegn i fyrra. Porvaldur
avon aao pau verdi jafnvinsel i ar,
enda sérlega hentug og ekki siour
falleg. Pau koma i blaum, greenum,
appelsinugulum, fj6lublaum og
bleikum lit.

Genesis-grillin i nyrri atgafu
[ 4r kemur ny og enn betri ttgafa af
Genesis-grillunum sem er stilhrein
og gleesileg linan fra Weber. Genesis
II-linan faest svort eda reyklitud og
einnig i stali og hefur aldrei verid
gleesilegri. Grillin koma i mismun-
andi steerd og eru meo prja, fjéra
e0da sex brennara og stalgrillin eru
ad auki meo innfelda 3,5 kKW gas-
helluihlidarbordi. bessi grill gefa
mikla méguleika en med premur
brennurum eoda fleirum gefst kostur
a 6beinni grillun. Grillin eru meo
tveimur hlidarbordum og i 60ru
peirra er gert rao fyrir nyja iGrill 3
kjothitamalinum. Hann tengist vid
iGrill appio og honum fylgja tveir
hitanemar en hagt er a0 nota allt
ad fjoranemaieinu.

ELKO bydur einnig upp a raf-
drifna grillteina sem eru sérhann-
aoir fyrir Genesis II grillin og gera
grillunina enn audveldari. ,ba
praedir einfaldlega kjuklinginn,
lambalzrio eda hvad annad sem
verid er a0 grilla, upp a tein sem
snyst og maturinn grillast jafnt og
pétt svo hann verdur enn ljuffeng-
ari,” segir borvaldur.

Gott verd a Nordic Season

Nordic Season grillin eru & mjog
goou verdi, eda fra 24.995 kr. og upp
164.995 kr. ad ségn borvaldar. ,Vio
erum meo gott urval af priggja til
sex brennara grillum og moérg hver
meo viobotar gashellu. Vio fengum
iar nyja Meteor linu sem vio erum
mjog satt vio og einnig Huntington
sem er stort og voldugt grill tr stali.
Grillid er meo storum glugga a lok-
inu svo paegilegt er ad fylgjast med
hvernig grillunin gengur an pess a0
opna lokio,“ segir Porvaldur.

Hja ELKO er einnig gott trval
af 6dyrum fylgihlutum fra Nordic
Season, svo sem grillteinar, ham-

Genesis ll-linan fra Weber kemur svort eda reyklitud og einnig i stali og hefur

aldrei verio glaesilegri. MYND/EYPOR

borgarapressur, kart6fluhaldarar,
pitsusett (spaoi, skeri og steinn),
pitsusteinar, maishaldarar og
ahaldasett ur ryofriu stali sem
kostar adeins 1.995 kr.

Flott Jamie Oliver grill

,Vid vorum a0 fa i has nyja linu af
grillum fra Jamie Oliver. Pau eru
meo nytt ttlit sem hefur vakid mikla
athygli og fallio vel { kramio hja vio-
skiptavinum ELKO,"“ segir Porvaldur.
Hann segir grillin fra Jamie Oliver
hoénnud med endingu, paegindi og
einfaldleika i huga. Pau fast baoi
tveggja og briggja brennara.

, Vio erum meod
nyjan Kkjothitamaeli
sem er tengdur vio
Android eda OS app og
sett upp i simanum eda
spjaldtélvunni.

Kjothitamaelir i appio

Godur kjothitameelir er naudsyn-
legur til a0 fullkomna grillunina.
Hja ELKO er sérlega gott urval kjot-
hitamala sem nota ma med hvaoa
grilli sem er.

Porvaldur segir grillin fra Jamie Oliver honnud med endingu, pagindi og ein-
faldleika i huga. bau fast badi tveggja og priggja brennara. MYND/EYPOR

,Vid erum med hefébundna kjot-
hitamala meo skja og pinna sem
er stungio i matinn. Svo erum vio
me0 skemmtilega nyjung en pad er
kjothitameelir sem er tengdur vio
Android eda iOS app. Appio er a
islensku og sett upp i simanum eda
spjaldtélvunni og par sést hversu
har hitinn er og hvernig grillunin
gengur. Appio veitir einnig leidségn
og gagnlegar upplysingar, svo sem
hvaoa kjarnhiti hentar fyrir lamba-
kjot eda nautakjot allt eftir pvi hve
vel steikt kjotio a aod vera,” segir
Porvaldur.

Yfirbreidslur og hjélavagnar
Hja ELKO er gott urval af yfir-

ELKO er med
breida linu af
fylgihlutum. Ma
par nefna kjot-
hitamaela, pizza-
steina, graen-
metisbakka,
grillbakka,
kjaklingastanda
og fiskigrindur.

breidslum sem vernda grillin fyrir
vedri og vindum. ,Vio eigum lika
hjdlavagna til a0 setja undir minni
grillin fra Weber. Hja ELKO fast
einnig kolagrill en margir sekja i
bragoid sem kemur af kolum. bar
bjooum vid baoi 6dyr feroagrill
fra 3.995 kr. og a0 sjalfségou einn-
ig dyrari og 6flugri grill baedi fra
Weber og Nordic Season. bad zttu
pvi allir ad geta grillad i sumar.“

ELKO,

Frikki Dor syngur vio grillio

Tonlistarmadurinn Fridrik Dor
Jonsson er baedi matgeedingur og
grillmeistari. Hann er buinn ad taka
fram grillid og bidur eftir sumarkomu.

Elin
Albertsdottir
elin@365.is

fai yfirleitt ad rada yfir uti-
grillinu sé kona hans, Lisa

Haflioadottir, miklu betri kokkur.
,Eg hef alltaf mj6g gaman af grill-
timabilinu. b4 fa ég ad gera eitt-
hvao annad en a0 skera grenmeti i
salat. Best er ad grilla gott nauta-
kjot, alvoru steik. En ég heflika
gaman af pvi a0 gera heimageroa
hamborgara fra grunni og skella a
grillio,“ segir hann.

begar Frikki er spurdur hvort
hann geri miklar krofur til grilla-
halda, svarar hann: ,Eg er binn a0
eiga sama, gooa grillio 1 sjo ar. Mér
syndist pegar ég var a0 taka pad ut
a0 endurnyjunar veri porf. betta
grill hefur pjonad mér vel en er
nuna a lokametrunum.“

Frikki Dor rekur veitingastadinn
Reykjavik Chips par sem fast hinar
fullkomnu fréllur. Hann segir ad

Frikki Dor segir ad bott hann

Utgefandi: 365 midlar

‘ Abyrgdarmadur: Svanur Valgeirsson

erlendir ferdamenn séu staersti
kannahé6purinn og vill gjarnan

sja fleiri Islendinga & stadnum.
Stadurinn er vid Vitastig en jafn-
framt gera peir félagar a Reykjavik
Chips at stad & hjolum sem haegt er
ad panta i veislur. ,Vio eigum eftir
ao finna honum fastan samastad
iborginni,“ segir Frikki en pad er
alltaf haegt ad panta bilinn.

,Eg hef mikinn ahuga a mat, sér-
staklega a0 borda hann. Vid Lisa
spaum mikid i mat og uppskriftir.
Hun hefur enn meiri ahuga en ég
enda frabaer kokkur. Ef hin veeri
ekki svona frabeer i eldhtsinu
myndi ég sennilega spreyta mig
meira vid matargerdina. Eg er
meira fyrir kjot en fisk. bess vegna
grilla ég frekar kjot. Hins vegar
finnst mér fiskur mjog godur ef
hann er rétt eldadur. Eg hef ekki
lagt i ad grilla hann. Kann pad ekki
nzagilega vel. Svo reynir madur ad
greeja frollur heima med steikinni.
Eg geri peer fra grunni og bad
heppnast yfirleitt vel.“

begar hann er spurdur hvort

Frikki Dor er mikill grillmadur og hefur astridu fyrir godu nautakjoti.

lagid sé tekio vio grillio, svarar
hann pvi jatandi. ,Pad kemur
oft fyrir. Eg syng kannski ekki
hastéfum yfir hverfio en maour
raular vid petta,“ segir hann en pbao
er varla sleemt a0 eiga syngjandi
nagranna.

A laugardag verdum vid J6n

‘ Sélumadur auglysinga: Jon ivar Vilhelmsson, jonivar@365.is, s. 512 5429

broédir i iprottahidsinu vid Strand-
goétu dsamt um 200 nemendum
Tonlistarskoélans i Hafnarfirdi.
ypessir krakkar munu spila undir
hja okkur og syngja med. barna
verdur liorasveit, strengjasveit og
kor Lekjarskola svo eitthvao sé
nefnt. Mjog skemmtilegt verkefni

og gaman ad vera meo i pvi, enda
er petta gamli ténlistarskoli okkar
braeora,” segir Frikki en tonleik-
arnir nefnast Braedralag og hefjast
Kkl. 14 og 16. Flutt verda pekkt 16g
eins og Froken Reykjavik, Ljaft ad
vera til og Gefou allt sem pu att svo
eitthvao sé nefnt.

‘ Veffang: Visiris




Lavor Space 180
haprystidaela

24.990

180 Max bar
510min Litrar
Pallahreinsir, bursti
og aukaspissar.

Made by Lavor

Kaltber

PREMIUM GRILL

Kailber Ferdagasgrill
2x2,5KW brennarar, grillflétur
196,0cm?, 5KW

29.980

Kaliber KG-1301 Gasgrill
3+1 brennarar/hlidarhella
grillflotur 252,0 cm?, 11,5KW

43.400

Kailber KG-KG-2
Gasgrill 4x3,5KW brennarar,
grillflotur 303,6 cm?, 14KW

52.880

Grillyfirbreidsla
fyrir 120 cm breid grill

3.980

fyrir 150 cm breid grill
4.280

Lavor One Plus 130
haprystidaela

12.490

130 Max bar
420min Litrar
Fylgihlutir: Burstar,
sapubrdsi

& Turbostutur.

Reykjavik

Kletthalsi 7.

Opid virka daga kl. 8-18, laugard. 10-16

Reykjanesbaer Fuglavik 18.

Opid virka daga kl. 8-18

Simi 412 2500 - sala@murbudin.is - www.murbudin.is

Kailber KG-1503
Gasgrill 3x3KW brennarar,
grillflétur 252,0 cm?, 9KW

39.900

Grillbursti

Kailber AG1125

Gasgrill 5x3,5KW brennarar,
grillflétur 815x460 mm, 17,5KW

59.980

480

Lavor Galaxy 140
haprystidaela

17.990

140 Max bar
450min Litrar
1900KW

Grillahold, 3 stk. i setti

1.380

‘\ Meiri gaei

14 MURBUPIN

Gott verd fyrir alla, alltaf!

Lavor Race 125
haprystidzela

23.390

125 Max bar
400min Litrar
1800KW
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Gaman a0 profa nyjungar

Liklegast eru flestir grillarar landsins sammala um ad god sésa skiptir

miklu mali. Litid mal er ad utbua ljuffengar grillsdésur heima.

Ifa Helgadéttir, yfirmat-
Yreii‘)slumeistari ogeinn
eigenda veitingastadarins
Kopars, er mikil sésumanneskja
ad eigin sogn og finnst best ad hafa
mikio arval af sosum, sérstaklega
meo grilludum mat. ,Grillmatur er
einfaldur matur, oft bordadur uti i
nattirunni eda uppi i sumarbustad
par sem aostada til a0 laga fl6knar
sosur er ekki endilega sa besta.”
Hun segir mikilvaegt ad grill-
mennskan sé ekki ipyngjandi,
hvort sem grillio sé skyndiakvoro-
un meo fjélskyldunni eda paul-
hugsao grillmatarboo. ,Sosan
verour pvi ao fylgja hverjum
grillmat og vera einf6ld, en einfalt
parf ekki ad pyda 6spennandi.
Stundum er madur i studi fyrir
hefdobundnu majoénes grillsosuna
sem er buin ad fylgja islenskri
grillmenningu 6rugglega fra upp-
hafi. Han klikkar heldur aldrei.
Stundum er samt gaman ad
profa eitthvad nytt. Og
pao er heilmargt
ibooi. bad
errosalega
gaman ad
vera meo
eitthvert

skemmtilegt kjot og bjoda med
nokkrar s6sur sem maour getur
dippad i.“

Hér gefur Ylfa uppskriftir ad
nokkrum spennandi grillsésum.

Pessi vegan

S6sa sem passar meo flestdllum
grillmat

4 dl sojamjolk

5 dl olia

2 msk. edik

3 geirar hvitlaukur

2 msk. sinnep

Safi ar 1 sitronu

1 tsk. paprikuduft/Season all

1 tsk. laukduft
1 tsk. salt

Allt nema olian er sett i blandara
istutta stund. Oliunni er hellt at
i, i mjorri bunu, fyrst mjég rélega
og svo adeins hradar. Hér
skiptir ekki mali hvada
edik er notad. bad ma
lika nota matvinnslu-
vél eda tofrasprota.
Ef sosan er ekki
nogu pykk ma hella
meiri oliu at .

TILVALID Il MARENERINGU
A KJOTI, FISKI OG GRENMET

Pessi nyja

Passar rosalega vel meo grilludum
fiski, kjaklingi og jafnvel lamba-
kjoti.

Halfur pakki kériander, saxadur

6 stk. saxadar d6dlur

2 msk. saxadar salthnetur

12 raudlaukur, saxadur

1 stk. mangé, skorid i teninga

1 dl élivuolia

bessi skrytna

Stukkuladisésur eru vel pekktar
me0 mat i Sudur-Ameriku. Pessi
atgafa er frekar 6lik peirri sem best
pekkist par en er mjog skemmtileg
me0 bragdmiklu nautakjoti eda
villibrao. Sésan er fyrir pa sem
grilla mikio og langar i tilbreyt-
ingu.

1 dl dokkt sukkuladi

2 msk. sitronusafi 2 dl olia

2 raud chili
Ollu blandad saman. bvi smarra 2 hvitlauksgeirar
sem mangoio er skorio pvi paegi- 1 graent epli

legri verour s6san.

bPessi hefdbundna

Klassisk s6sa sem er g60 meod
steikinni og kart6flunum. Tekur
bara 1-2 mindtur a0 graja hana.

1 dés syrdur rjiomi

1 litil d6s majones

1-2 tsk. svartur pipar — maladur
1 - 1 tsk. salt

Ollu

blandad

saman. Pipar-

bragoid magnast upp i sésunni
ef han fer ad standa. Ef

ekki gefst timi er lika haegt

ad setja bara meiri pipar.

1 msk. sinnep

1-2 msk. balsamedik

Hnifsoddur salt

Brae0iod sukkulaoio
yfir vatnsbadi eoa {
orbylgju.
Hellio

oliunni atiog
hreerio vel en
blandan a ad vera
frekar punn. Ef
han er of pykk ma

Ylfa Helga-
dottir yfirmat-
reidslumeistari
gefur uppskriftir.
MYND/GVA

hella oliu par til han er eins punn
og pu vilt hafa hana. Chili skorio i
skifur a ska, eda saxad niour, hvad
sem pu filar betur. Eplio er skorio
ilitla teninga. Hvitlauksgeirar
rifnir a rifjarni eda pryst i gegnum
hvitlaukspressu. Chili, eplum og
hvitlauk baett at i sikkuladis6suna.
Sinnepi og balsamediki baett at i og
smakkao til med sma salti.

bessi g6da

Trufflumajénesio passar meo 6llu,
bo er pad sérstaklega gott med
kart6flunni og lambakétilettunni.
Trufflumeej6id vard rosa vinselt a
stuttum tima enda mjog audvelt
a0 utbuia heima. Truffluolian faest
i mérgum buoum, selkeraversl-
unum og betri stormérkudum.

bt notar ekki svo mikio i einu og
flaskan geymist lengi. Einnig er
haegt ad nota truffluoliu at i grill-
oliuna, pao gefur mjog gott bragd
an pess a0 trufflubragdid verdi of
yfirgnafandi.

1 litil d6s majénes

3-4 geirar hvitlaukur

Safi ar 1 sitréonu

1-2 msk. truffluolia — magn fer eftir
smekk.

1/ - 1 tsk. salt

Majones er sett i skal og hvit-
laukur er rifinn eda pressadur ut
i. Truffluoliuy, sitrénusafa og salti
blandao ut 1.



_fastus.is

LOTUSGRILL

STORSNIDUGT GRILL

° Mjog audvelt og fljotlegt i notkun

* Tilbuid til matreidslu & 3-4 minttum
* Afkastamikid og 6flugt

* Mjog god hitastyring & kolum

* Ytra byrdi hitnar ekki

* Feeranlegt & medan pad er i notkun
* Audvelt ad prifa

° Ma fara i upppvottavél

* Taska fylgir

* Urval aukahluta

TILVALID i UTILEGUNA

n

Lotusgrill m/ tésku verd fra 24.500,- m.vsk.

I A
' ) W
Verid velkomin i verslun okkar %oﬁ'ﬁf% OA’ N
Opid virka daga kl. 8:30-17:00 Fastus er adalstyrktaradili

Sidumdili 16 | 108 Reykjavik | Simi 580 3900 | fastus.is Veit & vandada lausn

Bocuse d’Or & Islandi
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Alltaf ao grilla

Birgir Tryggvason er mikill astridukokkur
og grillar minnst prisvar i viku. Hann segist
hafa grillad flestallan mat, nema supu.

ahuga 4 mat og veit fatt

skemmtilegra en a0 elda alls
Kkyns rétti fyrir fjdlskyldu og vini.
»Eg grilla rosalega oft og i raun allt
sem heegt er a0 grilla. Eg myndi grilla
stpur ef ég keemist upp meo pad.
Sennilega kveiki ég a grillinu a0 lag-
marKi fjéorum sinnum i viku, b6 ekki
alltaf til a0 grilla kjot eda fisk heldur
lika til a0 grilla braud og grenmeti.
Eg nota Big Easy mikio, sem er
halfgero reyktunna, pvi stundum er
vooa gott ad fa reykbrago i fisk eda
kjot. I pessu er karfa og i hana get ég
sett heilan kjukling sem ég krydda
meO réosmarini og salti.”

Birgir starfar sem tonlistarmadur
ogljésahonnudur i eigin fyrirtaeki,
H1j60.is, og segir ad pao loodi vio
lj6sahdnnudi ad vera mikid matar-
folk. ,Fyrir mér er halfgert joga ad
koma heim tr vinnunni og elda.
Vio fjolskyldan setjumst nidur a
sunnudogum og gerum matseoil
fyrir vikuna. Svo kaupum vid inn i
samreaemi vid pao en petta er mikill
sparnadur fyrir heimilio. Vio hofum
haft bennan hattinn 4 sidan 2006,
segir hann, en bérnin eru9, 12 og
14 ara.

Vikumatsedilinn er fjolbreyttur

Birgir hefur lengi haft mikinn

Birgir grillar naer allt nema supur.
MYND/EYPOR

og tekio er tillit til bess hvao skola-
motuneytio hefur upp a a0 bjéoa
svo bornin fa margs konar mat yfir
vikuna. ,Krakkarnir eru hafoir meo

iraoum og tekio tillit til peirra 6ska.

Vio erum nybyrjud ad hafa einn
greenmetisrétt i viku og pao hefur
tekist vel. Sidan er ordin hefd a0 fa
okkur pitsu og raudvin a fostu-
dogum. ba fa allir sina pitsu og peer
eru bakadar vio eld,” segir Birgir.

Rétargraenmeti i uppahaldi
Afar gestkveemt er a heimili Birgis
og fjélskyldu og pau eru med vini
eda kunningja i mat allt ad prisvar
iviku, oftast grill. Spurdur hvada
meoleti sé i uppahaldi segist hann
vera hrifinn af seetum kart6flum og

60ru rétargreenmeti. , Eg er mikio
fyrir sterkt brago. Eg sker greenmetiod
niour og smyr pad meod olifuoliu,
salta og grilla sidan i smastund og
lzet pad svo jafna sig i bakka. Eg er
alltaf med augun opin fyrir ngjum
grejum i hljodverid mitt og nyjum
matarhugmyndum. Eins og stadan
er nana a ég allt sem ég parf'til a0
grilla en ég er nybuinn a0 panta
mér eldofn sem er & leidinni og ég
er spenntur ad profa hann vio elda-
mennskuna.”

Galopinn ribeye-borgari
fyrir tvo

,Eg nota oft tekifzerid pegar ég

sé ribeye a tilbooi, t.d. meo 40%
afsletti, sem er mjog oft, og pa finn
ég um 350-380 gromm af ribeye og
fleygi i borgara fyrir tvo. Pao er ekki
oft sem madur timir a0 setja svona
dyrindissteikarbita i borgara en
petta er bara svo tryllt gott.”

Skerio kjotio i u.p.b. 8 bita og
hakkio. Eg nota hakkavélina a
Kitchenaid. SKkiptio i tvennt og biio
til kalur og alls ekki hnooa fast.

1. Hitio bakaraofninn i um 70
graour. Eg nota hann til a0 leyfa
borgaranum ad jafna sig eftir

Sumarlegt a borgarann.

grillio. Eg grilla allt mitt & Char-

broil Big Easy sem er ,smoker

broiler* og ég set hickory-spani

i skaffuna sem gefur mjog gott

brago.

2. Hitio grillio vel. Um leid ég finn
ad bao er farin a0 koma sma
reyklykt set ég kulurnar a grillid
og brysti svo nidur meo grill-
spada og flet paer ut 4 sj6oandi
heitt grillio.

Eg krydda eingdngu me0 salti og
pipar. Grillid { um prjar minutur.
Pegar ég sny borgurunum vio saldra
ég meira af salti og pipar yfir pa og
grilla i um prjar min. Svo tek ég pba
af grillinu, set 4 bakka oginni70
graou heitan ofninn og leyfi peim
ad jafna sig i um 5 minatur.

Pico de Gallo

6 plomutomatar, skornir i litla
kubba

Guacamole

1/, ferskt chili

6 kirsuberjatomatar

3 stor og proskud avokado

Safi ur %2 liménu

Sma kériander

Salt

Allt sett i matvinnsluvélina og
pulsad par til pa telur pao tilbuio,
na eda bara stappad upp a gamla
matann.

Hvitlauks-majo

4 msk. Hellmans-majones (algjort
most)

1 hvitlauksrif, pressad og saxad
fint

1 tsk. olifuolia

sma salt

Hraerid par til petta er ordio silki-
mijakt.

12 raudlaukur, fint saxadur

1/ ferskt chili, fint skorid

Lofafylli af ferskum kériander, fint
soxudum

Safi ur %2 liménu

Salt og pipar eftir smekk.

Allt sett i skal og hraert saman med
skeio.

The Grand finale

Léttgrillid hamborgarabraudid,
smyrjio med hvitlauks-majo, setjiod
kalblao a brauoio og pvi naest
borgarann, vel af guacamole og
toppad meo pico de gallo.

SMELLT EDA SKRUFAD?

Pao skiptir ekki mali, vio eigum badi!

AMember of
The Linde Group
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Char-Broil bylting a Islandi

Fra pvi ameriski
framleidandinn
Char-Broil setti
fyrsta kolagrilild a
markad arid 1948
hefur fyrirtaekid
verid leidandii
hénnun grilla og
taekninyjunga.

RU-infrared teknin er s6go
I bylting fyrir grillarann og

veitir Char-Broil forskot &
aodra grillframleidendur. Char-
Broil grillin hafa verio i uppa-
haldi hja Amerikénum allt fra
1948 en markmio Char-Broil er
a0 upplifunin 4 pvi ad elda mat
utandyra sé paegileg, hagkvaem
og eftirminnileg. Vio Islendingar
erum a margan hatt sérstok pjoo
og meoal annars i grillmenningu.
Pad ma segja ad Kaninn kunni
petta en vid fullkomnum hlutina
og grillum ati i 61lum vedrum.
Hver kannast ekki vid ad hafa
annaohvort grillao uti i snjogalla
eda horft a einhvern gera pad?
Meo Char-Broil TRU-Infrared er
einfaldara ao grilla i kéldu veori
og sjalfur hef ég otrilega gaman
af tilraunastarfsemi vio grillio.
Grillio er vinsel innflutnings-
gjof og i minu nanasta umhverfi
hefur grillio alltaf verio ofar-
lega 4 listanum pegar kemur ad

Kostir TRU infrared:

® Engar eldtungur leika um grillid
(matinn)

® Alls stadar jafn hiti

® (G609 hitastjornun

® Notar minna gas

® Safameiri matur

® Eldar hradar

Big Easy — nyjung a Islandi
Nyjung & islandi fra Char-Broil er
Big Easy grill-ofn med TRU- infrared
hita sem i ma reykja mat, steikja
kjukling og kalkun og grilla steikur, i
hvada vedri sem er.

mublukaupum,“ segir Kristjan
Gisli, s6lufulltrai Char-Broil hja
Rekstrarlandi. ,Vio h6fum meo
stolti selt Char-Broil i fjolda ara
og veitum alla pjénustu med vara-
hluti og fleira,” segir Kristjan.

Ny leid til ad grilla
TRU-Infrared taekni Char-Broil er
na kynnt i Evrépu. Einst6k hénn-
unin kemur i veg fyrir eldtungur,
er sparneytnari a gas og skilar
safarikum Kkolagrillskeim i grill-
matinn. Char-Broil TRU-Infrared
tapar mun minni varma en énnur
gasgrill - meira a0 segja i kulda og
gefur ndkvaema hitastyringu sem
hentar baoi fyrir hegeldun og
steikingu.

Go6dur matur

og gledi vio grillio

,Pad errosalega gaman ao grilla
med Big Easy. Eg hef pr6faod
kalkun, rif, kjakling og lambaleeri
og finnst petta algjor snilld,” segir

TNl e =

o = ==, e

Kristjan og Hjalti hja Rekstrarlandi eru badir astridugrillarar

Hjalti Por, vorustjori Char-Broil 4
Islandi. ,Eg hef smitad at fra mér
ivinahé6pinn og paod er gaman ao
heyra grillségur, hvao aorir eru ad
profa og gera. betta er nytt sport.
Personulega finnst mér ao allir
eigi audvitad ad eiga einn Big Easy
asamt Char-Broil grillinu,“ segir
Hjalti.

Reykofn
Til a0 na fram alvéru reykbragdi

pegar grillad er ma setja vioarfl-
isar i reykho6lfio framan a Big Easy.
Einnig ma reykja kjot eda 6nnur
matveli & sama hatt.

Steikarofn

Meo Big Easy fylgir steikingar-

karfa med feranlegum grindum. I

koérfunni er haegt ad steikja allt ad

11 kiléa kalkan. Kérfunni fylgja

einnig fjorir krokar fyrir rif.
Char-Broil grillin fast i dag

i Rekstrarlandi Vatnagéroum,
atibaum Olis um land allt, Byggt
og Buio Kringlunni, Heimkaup.
is, Hagkaupsverslunum i Garoa-
bz, Smaralind og Kringlunni,
verslunum J6tun véla Selfossi,
Akureyri og Egilsstooum, Raftha
Suourlandsbraut.

Fipndu okkur a Facebook Char-Broil
a Islandi.

TAKTU bATT i LEIKNUM A FACEBoOKEE Jf |

PIPAR\TBWA - SIA + 171497

GRILL _

CHAR-BROIL
BIG EASY
Grillar, reykir
og steikir

54.900 «r.

I

CHAR-BROIL
GASGRILL

Grillflotur 420x440 mm

2 brennarar

69.900 «kr.

Rekstrarland verslun | Vatnagérdum 10 | 104 Reykjavik | Simi 5151500 | rekstrarland.is

b _

~ A
ONAANANAN

CHAR-BROIL

GASGRILL

Grillflotur 670x470 mm
3 brennarar

109.900 «r.

REKSTRARLAND

Rekstrarland er hluti af Olis
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Grilldeildin i BAUHAUS hefur verid staekkud til muna. MYND/ANTON BRINK

Mesta urvalio og Izegsta veroi

BAUHAUS hefur
sett sér pad
metnadarfulla
markmid ad
bjéda mesta Ur-
valid af grillum a
landinu a besta
verdi sem vol er a.
BUid er ad staekka
grillsvaedi voru-
hussins til muna
og eru sumar-
vorurnar ad tinast
fram.

i0 erum meo mesta urvalio
Vaf grillum og grillfylgihlut-

um a landinu. Vio héfum
lika sett okkur pad markmio ad
vera avallt meo laegsta verdio sem
pyoir a0 ef samkeppnisadilar
okkar lzekka veroio hja sér pa
gerum vid pad lika. Vio fylgjumst
afar grannt med samkeppnis-
adilum okkar og stefnum a ad
liggja alltaf undir peim. Ef f6lk sér
grill a leegra verdi annars stadar
en hja okkur getur pao pvi treyst
pvi ad vid munum leekka okkar
ver0,” segir Hronn Haflioadottir,
verkefnastjori markadsmala
BAUHAUS a Islandi, og tekur
fram a0 akveoio hafi verid a0
bjooa fast lagt verd i stad pess ad
keyra a tilbooum.

BAUHAUS er me0 grill af 61lum
steroum og geroum og i 6llum
veroflokkum. ,Vio erum med
mikio drval af Weber sem er pao
allra vinsalasta. Pa erum vio med
kanadisk hagaeoagrill fra Broil
King og handhaeg grill fra danska
framleidandanum Outdor
Chef. Nylega tokum vid svo inn
hoénnunargrill fra Eva Solo sem
taka sig einstaklega vel ut. bess
utan erum vid med Kingstone
sem er okkar eigio merki. betta
eru mjog fin grill sem eru hénnuo

L____

l!':-"

sl

.Ib.

islendingar eru ad sdgn Hrannar grill6dir og ttu allir ad geta fundid grill vid hafi i BAUHAUS.

og proud i byskalandi en med
pvi ad framleioa pau sjalf getum
vid bodid pau a mun hagstaedara
verdi en ella,” segir Hrénn.

Auk grilla er BAUHAUS med
mikio drval af garohdsgégnum
og 6llu sem tengist sumri. ,.bao er

’ Vid héfum sett okkur pad markmiod ad vera

avallt me0 laegsta verdio sem pyoir a0 ef sam-
keppnisadilar okkar lekka verdio hja sér pa gerum
vi0 pao lika. Hrsnn Haflidadettir
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Kingstone-grillin eru framleidd af BAUHAUS i Pyskalandi og eru a einstaklega hagstadu verdi.

: g L & g allt ao tinast fram og deildin litur
R < < £ . - mjogvel at. bar tti a0 vera eitt-
B ; § ' : hvao fyrir alla,“ segir Hrénn.

= $ i ST R Adspurd segir hun fslendinga
5 . el < . . algerlegagrillooa. ,BAUHAUS
3 < 5 _}_‘ ¢ 4~ alslandierrekid midlegt fra
o S SIS W Arosum og starfreekt i allri
¢ R \;;‘ Skandinaviu. Salan a Islandi er

h\_' y -
£ =< ‘a =%
- Py S O —
= RN S |
LY =y e et
¢ o N SRR
< 5 _“)‘\_\\> et =

Doénsku
Outdoor
Chef grillin
taka litio
plass og
eru afar
handhag.

Broil King eru
kanadisk ha-
gadagrill.

hreint 6traleg midad vid hofoa-
t6lu og finnst engin sambeerileg
sala @ hinum Norourléndunum.
Kollegar minir hér i Danmérku
halda ad hver Islendingur hlj6ti ad
eiga prju grill,“ segir han og hlar.
,Vi0 seljum lika grill allt ario.”
BAUHAUS var opnad & Islandi

Weber grillin eru pau allra
vinsalustu og fast i hinum
ymsu sterdum og gerdum.

imai 2012 og fagnar
pvi fimm &ara afmeeli innan
skamms. ,Veltan eykst ar fra ari
og vioskiptavinum fjolgar. Pad
skyrist einna helst af pvi ad vio
erum meoO gridarlegt arval sem
vioskiptavinir kunna ad meta
asamt pvi a0 vera med hagsteett

, ’ Salan a Islandi er
hreint 6trileg
midao vio hofoatolu og
finnst engin sambzrileg
sala a hinum Norour-

I6ndunum. Vio seljum
grill allt ario.

Hronn Haflidadottir

Hoénnunargrillin
fra Eva Solo eru
nykomin i sélu.

verd. Vioskipta-
vinir eru kannski
vanir ad koma inn i verslun
par sem eru fimm mismunandi
tegundir af blondunartaekjum en
vio erum med alla vega fimmtiu.
Par liggur okkar helsti styrkur,”
segir Hronn.
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365.is

Simi 1817

33 kr
dag*

Kurekakaffi a
kolagrillinu

Rotsterkt kaffi er bad sem parfa
koéldum morgnum i atilegu og pad
ma atbua a grillinu. Pad sem parf
er kaffi, skeio, stalkaffikanna eda
skaftpottur og kolagrill. Audvitad
er haegt a0 nota vel heitt gasgrill en
paod er oneitanlega meiri kireka-
filingur i pvi a0 hita kaffio yfir
kolabing. Pegar kolin eru ordin
funheit og gra er vatni hellt i konn-
una og han sett a grind yfir kolin.
begar sudan er komin upp skal
moka kaffinu at i, magnio fer eftir
pvi hversu sterkt kaffio a ad vera
og hversu mikio vatn for i pottinn.
Kurekalegast er ad slumpa bara a
magnio.

Nu er latio malla i kénnunni
nokkrar minutur & grillinu. ba er
kannan tekin af hitanum og slegio
nokkrum sinnum duglega utan i
hana meo skeid til pess ad kaffio
setjist 4 botninn. begar kaffio hefur
sest ma hella pvi beintibolla og
drekka pad svart.

Rotsterkt kaffi ma laga yfir kolum a
koldum atilegumorgnum.

bad er fljotlegt ad grilla kurbit og hann passar vel med ymsum mat.

Gott a grillio

rillad greenmeti bragdast ‘
G allt 60ruvisi en s00io
grenmeti enda

inniheldur pad natt-

arulegan sykur sem

karamellast vio haan

hita. Fyrir vikio 601-

ast greenmetid dypra

og kraftmeira brago.

Flest allt greenmeti

bragodast vel grillad og

er um ad gera ad profa

sig bara afram. Haegt

er a0 skella pvi beint &

grillio, praeda upp a tein eda

grilla i albakka, allt eftir steerd

bitanna og mykt greenmetisins.
Fennikan er tilt6lulega ny &

bordum landsmanna en bragdast

mjog vel grillud par sem anis-

bragoid nytur sin vel. Skerio rotar-

endann af og fjarlaegiod ysta lagio

ef parf. Skerid punnar sneidar,

penslio meo oliu og kryddio meo

salti og pipar eda 60ru kryddi.
Eggaldin er annad greenmeti sem

er tiltdlulega nytt fyrir marga lands-

menn. Eggaldin hentar mjog vel

a grillio en til ad pao veroi stokk-

ara og safarikara er best ad lata

sneidarnar liggja i saltvatni i um

30 minutur. Leysio 2 msk. af salti

upp i 1 dl af heitu vatni. Sneidio

eggaldinio langsum eda pversumi 1

cm sneioar. Leggio sneioar i skal og

hellio saltvatninu yfir &samt kdldu

vatni. Latio liggja i 30 min. bPerrio

sneidarnar, penslio med oliu og

saltio eda notid annad krydd.

Eggaldin er
spennandi
kostur a
matar-
bordid.

)) Fennikan er tilt6lu-
lega ny aboroum
landsmanna en bragoast
mjog vel grillud par sem
anisbragoio nytur sin.

Kurbiturinn er dasamlegur grill-
adur og hentar meo kjoti og fiski.
Sneidio langsum i 0,5-1 cm pykkar
sneidar. Penslid meo oliu skellio a
grillio. Salt og pipar passar frabzer-
lega meo og ekKki spara saltio.

Einnig er gott a0 bera grilladan
karbit og eggaldin a fati, stra yfir
fetaosti og ferskum kryddjurtum
e0a chili.
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Grillsumar meo Gotti matinn

A vefsidunni gottimatinn.is er ad finna fljotlegar og godar grilluppskriftir.
Hér eru nokkur synishorn sem zettu ad gefa vatn i munninn.

U eru bjartir og skemmti-
N legir dagar fram undan sem

gott er ad lata sig hlakka til.
Um leid og daginn tekur a0 lengja
fer okkur ad dreyma um betri
tid med bléom i haga, ferskan og
léttan mat, grillveislur a goovioris-
dégum, evintyralegar utilegur
og 6gleymanlegar stundir i g60ra
vina h6pi. Matur og matargero er
mikilveeg tilbreyting og krydd i til-
veru okkar, oft a tidum stér hluti af
anagjulegustu stundum lifsins. ,I
matargeroarlinunni Gott i matinn
er teflt fram gooum grunnhra-
efnum sem tilheyra mérgum
6likum aherslum i matargerod og
a vefsidunni gottimatinn.is er ad
finna fjoldann allan af girnilegum
uppskriftum og ma par nefna alls
konar grillmat sem haegt er ad tofra
fram vio margvisleg teekifeeri,” segir
Guony Steinsdottir, markadsstjori
MS. ,Uppskriftirnar eru i flestum
tilvikum fljotlegar og einfaldar
og sidast en ekKi sist einstaklega
go0ar,” beetir Guony vio.

Vedurgudirnir eru okkur
ekki alltaf hliohollir eins og vid
pekkjum 61l svo vel, en vid latum
pad ekki a okkur fa heldur tokum
pvi sem bydst med bros & vor
og kyndum upp i grillinu. Sama
hvernig vidrar er alltaf tilefni til ad
skella einhverju ljafmeti a grillio.
Pao er bara eitthvao svo sérstakt
vio grilladan mat, en bao er eins og
bragodinu fylgi einhver sumarkeim-
ur sem gleour alltaf jafn mikio.
Moguleikarnir eru endalausir

Mexikoborgari sem svikur engan.

og a gottimatinn.is er sérstakur
flokkur fyrir sumarlegar upp-
skriftir par sem finna ma alls kyns
go6dgeeti a boro vio olikar utfeerslur
a hamborgurum, grilladar pitsur,
sumarleg salot, indverska veislu
og alls kyns meolzati svo eitthvad
sé nefnt. bad er n6g aod renna yfir
uppskriftalistann & sidunni til ad
komast i sumarskap og pvi ekki

seinna vaenna en ad kikja i heim-
sokn og velja sér einhverja girni-
lega uppskrift til a0 profa. ,bad er
vert a0 fylgjast vel med sidunni i
sumar og pa er lika tilvalio ad finna
okkur a Facebook pvi vid erum
alltafi s6lskinsskapi, hvernig sem
viorar,“ segir Gudny ad lokum og
sendir landsménnum 61lum sinar
bestu 6skir um gleoilegt grillsumar.

Sumarleg ostakaka med grilludum avéxtum.

Hér ma sja frum-
legan kjuklinga-
borgara.

Grillad flatbrauo meo oliu

Braud og pitsur er skemmtilegt ad graeja a grillinu til tilbreytingar fra
lzerissneidum og hamborgurum. Pau eru god sem medlaeti og sem adal.

latbrauo, seig undir ténn, er
Feinfalt ad atbua a grilli. Gott

er ad gera deigid fyrirfram
og geyma i isskapnum i einn til
tvo daga. Pannig verda braudin
bragdmeiri. Gott er ad pensla
brauoin med kryddoliu og bera
pau fram sem meolzti, til deemis
med grilludu kjoti. Einnig er gott
ad smyrja braudin meo syroum
rjéma, tomatsneioum, basiliku og
olifuoliu.

Flatbrauod
fyrir atta

2 Y2 tsk. purrger

4 3/3 bollar hveiti

2 Y4 bolli heilhveiti

2 msk. koshersalt

1/ bolli syrour rjomi
Graenmetisolia til penslunar

Leysio gerio upp i premur bollum
af heitu vatni i storri skal. Baetio
hveiti og heilhveiti at i og blandio
saman i blautt deig. Latio hefast
undir plastfilmu vid stofuhita i 20
minutur.

Straio salti yfir deigio og baetio
syroa rjomanum ut i. Hnodio par
til deigio er komio vel saman og
losnar fra skalinni. Latio hefast
aftur undir plastfilmu i 30 minatur.

S1aio loks loftid ur deiginu og
geymio bad inni i isskap undir

limandi flatbraud a grillinu er skemmtileg tilbreyting. NORDIC PHOTOS/GETTY

plasti i einn til tvo daga. bPar heldur
pao afram ad hefast rdlega og
verOur einnig bragdmeira fyrir
vikio.

Pegar kemur ao grillveislunni
er deigio tekio ut ar isskapnum
nokkrum klukkutimum fyrr og
latio standa vio stofuhita i brja til
fjora klukkutima. ba er pao kalt
aftur i einn klukkutima svo aud-
veldara verdi a0 medhondla pao.

Hitio gasgrillid vel eda kveikid
upp i kolum. Skiptid deiginu i atta
jafna hluta og straio vel af hveiti
a borod. Fletjid at hverja kialu meo
hondunum i hefilega sterd. Berio
oliu a grillgrindina og skellid kok-

unum a. Grillio peer i 2-3 minatur
eda par til peer sitja ekki lengur
fastar a grindinni. Sntid kékunum
med tong og grillio 1 1-2 minatur.

Olia til penslunar

Hvitlauksrif marin eda smatt s6xud

Kryddjurtir eftir smekk t.d:

Steinselja

Basilika

Oregand

All saman saxad smatt eda mario
saman i mortéli og hreert ut i
oliuna. Penslao yfir braudin medan
pau eru heit.

Braudin er gott
ao pensla heit
med kryddoliu.
NORDICPHOTOS/
GETTY



GRILLSUMARID

ER HAFID

2ja brennara:

® 2 brennarar 6,2kw/klst
o Grillflotur: 47x47 cm

e HxBxD: 113x118x55

VERD...79.995

4ja brennara:

3ja brennara:

® 3 brennarar 8,8kw/klst
e Hlidarbrennari: 3,8kw
e Grillflétur: 67x47 em

e HxBxD: 116x139x55

VERD... 109.995

¢ 4 brennarar 11,7kw/klst
¢ Hlidarbrennari: 3,8kw
o Grillflotur: 79x47 em

e HxBxD: 120x150x55

VERD... 139.995

DIGITAL KJOTHITAMALIR GRILLAHOLD
VERD...6.995 VERD...4.995
PIZZASTEINN HAMBORGARAGRIND
VERD...4.495 VERD...3.995

GRILLAHOLD

Vandadir grillhanskar Fri heimse“di?g a hﬁ!uaborgursvaainu! brystijafnari fylgir
fylgja med i kaupbeeti. Samsetning adeins kr. 3.000. (smellugas).

KJUKLINGA-
GRILLKARFA STANDUR
VERD... 3.495 VERD... 6.995
FISKIGRIND GRILLPANNA
VERD...3.995 VERD...4.995

byggtoobuio

KRINGLUNNI o SIMI 568 9400  BYGGTOGBUID.IS
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Ferskt og gott

Avextir eru godir a grillid en peir
burfa ad vera stifir i sér svo vel tak-
ist til. Ferskjur eru urvalskostur og
bragdast sérlega vel med vanillu-
kryddudu mascarpone-kremi. EkKki
spillir s61tud karamellusoésa fyrir.

Grilladar ferskjur
med mascarpone og
saltkaramellusésu

3 til 4 ferskjur, skornar i helminga

Karamellusosa

2 dl sykur

Y2 dl vatn

1 dlrjéomi

2 tsk. Bourbon-viski (ma sleppa)
Y, tsk. sjavarsalt

Hellio sykri og vatni i pykkbotna
skaftpott. Hitid 4 miolungshita
upp ao suou. Hreerid lauslega pegar
sykurinn er bradnaour. Latio malla
vio lagan hita par til blandan hefur
fengio a sig branan lit. Takio af hit-
anum og baetid rjomanum varlega

saman vio. Saltio til og bragdbeetid
me0 viskii ef vill. Leggid til hlioar.

Mascarpone-krem

225 g mascarpone-ostur
1 vanillusténg
Smaveigis sjavarsalt (ma sleppa)

Skerio vanillustdngina i tvennt og
skafid innihaldio tr meod beittum
hnifi. Hreerid at i ostinn. Saltio eftir
smekk.

Skerio ferskjurnar i tvennt.
Takio steininn dr. Penslio sario
med bragdlausri mataroliu svo
ekki brenni vio og grillio i 3-5
minutur.

Fyllio ferskjurnar med mascarp-
one-kremi og dreypio karamellu-
sosunni yfir. Ef han er ordin of
pykk ma hita hana adeins aour.

Ferskjurnar

eru fylltar med
ostakremi og
volgri kara-
mellusésunni
dreypt yfir. Pad
er svo fallegt
a0 skreyta med
myntulaufum.

_—
—
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Pykkvobayon

&

RILLKAL

RFA EKKI HEILAN

KLUKKUTIMA A FULLU GASI

KLARADU  Stérar og godar kartoflur eru émissandi med grillmatnum. Grillkartoflurnar ar
GRILLKARTOFLURNAR Pykkvabanum spara pér dyramaetan tima og gefa pér svigrim til ad nostra vid
A 15 MINUTUM  kj5tid eda fiskinn - og spara gasid i leidinni!

KARTOFLUSALAT

Ekki bara bragdgott, heldur
lika i paegilegum umbGdum
sem henta badi a veislu-
bordid ogiferdlagid.

HRASALAT

Sigilt og ferskt medlaeti sem
gerir grillveisluna skemmiti-
legri, hvort sem er heima i

stofu eda 1 sumarbistadnum.

Pykkvabaejar, Austurhrauni 4, 210 Gardabaz, simi 564 1155, thykkvabaejar@thykkvabaejar.is, www.thykkvabaejar.is
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Prif a grillinu
eftir veturinn

egar grillid er prifid ad vori
p eftir a0 hafa verio i geymslu

yfir veturinn er ageett ad
nota heitt vatn og upppvottalog. I
sumum grillum ma setja eldunar-
grindina i upppvottavél. Haegt er
ad kaupa sérstaka bursta til ad
prifa grindina og sidan parfaod
skola hana vel. Best er a0 kynna sér
leiobeiningar fra framleidendum
sem jafnvel bjo0a sérstaka grill-
sapu.

Ad utanverou er hagt a0 spreyja
grillio med glerida eda nota svamp
og sapuvatn. Skolio alla sapu vel af
og purrkio meo klat eda eldhtis-
pappir. Neodri hluta grillsins, par
sem fitan sest, parf a0 prifa vel meo
heitu vatni. Pegar sipupvotturinn
er bainn er hagt ad nota garo-
slénguna og spula allt grillio. bau
grill sem eru med emaleradri hud
ilokinu verda mjog fin ef borid
er bilabon a pau. ba er auovelt ad
halda peim hreinum. Fyrir kromuod
grill er kromhreinsir (notadur a
bila) g60 lausn. Ef grillid er byrjad
ad rydga ma nota stalull til a0 fjar-
leegja rydio.

Best er a0 venja sig 4 ad brifa
grillio eftir hverja notkun. ba
kemur maour ad pvi hreinu og
finu. bad er leidinlegt ad byrja a pvi
ad prifa gamla fitu pegar safarik
steikin biour eldunar. Hreint og
glansandi grill endist betur. Ef vel
er hugsad um grillid getur pao enst
iaratugi.

Go9 grillsésa

etta er mjog goo grillsésa sem
bragoast sérstaklega vel med

svinakjoti. Penslio kjotido meod

sésunni adur en pad er grillad en
geetio aod pvi ad pao brenni ekki.

4 msk. tomatsdésa

2 msk. hunang

1 msk. raudvinsedik

1 msk. sinnep

Blandio 6llu vel saman. Pad ma
beeta vio salti og pipar e0a grill-
kryddi.

Penslio kjotio med marinering-
unni fyrir steikingu og 4 medan
a henni stendur. Grills6san eda
marineringin hentar vel a svina-
kjot og svinarif.

Griligott med kékosbollum og karamellum

Hzgt er ad leika sér med 6tal atferslur pegar
kemur a0 grilludum eftirréttum. bar bland-
ast gjarnan saman grilladir avextir, einhvers
konar stkkuladi og géour is. Hér er uppskrift
ad gomsatum eftirrétti sem inniheldur m.a.
koékosbollur, avexti og Dumle-karamellur.

Uppskrift fyrir 4

1 stér banani, skorinn i sneidar

2 storar perur, afhyddar og skornar i bita

100 gvinber

2-3 kivi, skorin i bita

1 poki Dumle-karamellur (120 g)

4 kékosbollur

Avoxtunum er blandad saman og peir

settir { dlbakka. Karamellurnar eru klipptar
eoa skornar niour i brja bita hver og beim
dreift yfir avextina. Kokosbollurnar eru
skornar i tvennt langsum og beim radao yfir
avextina pbannig ad hvita kremio visi upp.
Grillad vio lagan til medalhita i um pad bil
8-10 minutur eda par til karamellurnar eru
braodnadar og hvita kremio i kokosbollunum
oroio stokkt. Borid fram strax meo is.
Heimild: eldhussogur.com

— Fyrsta flokks —

Humarinn fra Hornafiroi er eftirsott saelkeravara um vioa verold. Vinnslan
a Hofn er sannkallad handverk sem byggir a aratuga reynslu heimamanna.

STOR HUMAR

Gledilegt sumar

Askjan inniheldur sérvalda og heila humarhala
i heesta geedaflokki sem hafa verid émissandi
4 matsedli [slendinga undanfarin ar.
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