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Einar segir ad neytendur séu farnir ad sakja i vandadri grill, sem endast lengur og hafa betri grilleiginleika. MYND/ERNIR

Ga0i og pjonusta
skipta 6llu mali

Grillbadin er sérverslun med grill og er til hisa ad Smidjuvegi 2 i Kopavogi. Verslunin er 11 ara
gdmul og leggur aherslu a vorur fra pyska grillframleidandanum Landmann. «>2
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Einar Long hja Grillbudinni segir ad pad skipti 6llu mali ad eiga 6flugt og endingargott grill. myno/ernir

Framhald af forsidu =

og grillmenningin 4 Islandi er

60ruvisi en i flestum londum,
segir Einar Long, framkvemda-
stjori Grillbuoarinnar. ,Erlendis
er yfirleitt ekki grillad nema i
blidskaparvedri, en Islendingar
grilla yfirleitt hvernig sem vidrar.
bvi skiptir 61lu mali ad eiga 6flugt
og endingargott grill.

Pjonusta og gaoi skipta okkur
6llu mali og pess vegna leggjum
vio aherslu a pyska framleio-
andann Landmann, sem er 52
ara gamalt fyrirteki og staersti
framleidandi grilla { Evrépu,“
segir Einar. ,Pad gerir okkur kleift
ao bjoda frabzer verd og mjog
g60a varahlutapjonustu, en til
ad vandao grill endist purfa peir
hlutir sem slitna vid eolilega
notkun aod vera til.

Vinsaldir Landmann grilla
aukast med hverju arinu og er um

I 4
I slendingar eru mikil grillpj6d

Utgefandi: 365 midlar

\ Abyrgdarmadur: Elmar Hallgrims Hallgrimsson

umtalsver0a aukningu a0 reda
siQustu ar,“ segir Einar. ,bad er
greinilegt ad neytendur eru farnir
a0 sxkja i vandaori grill, en aukin
gaedi skapa lengri endingu og hafa
mun betri grilleiginleika.“

Ny adferd hefur slegio i gegn

,Vid erum sérverslun og bj6oum
pvi upp a arval ba0i gas- og
kolagrilla, en langtum meira selst
af gasgrillunum. betta er fra-
brugoio pvi sem gengur og gerist
hja m6érgum Evrépupjédum, par
sem kolin eru oftar vinselli,“ segir
Einar. ,Kolagrill meo vidarkolum
gefa meiri hita en almennt er i
gasgrillum, en vio bjédum p6 upp
a gasgrill sem gefa jafn mikinn
hita og vidarkol, sem er einstakt.
Nyjasta viobotin vid islensku
grillmenninguna er bandariska
aodferoin ,Texas BBQ“. Um er a0
reda sérstok grill (Smoker) sem
eru tviskipt, litid holf er fyrir
kol og vidarspani og padan fer
reykur og hiti i steerra holf par

, Vio seljum lika
mikio af auka-
hlutum sem geta gert
matreiosluna léttari og
skemmtilegri.

sem maturinn er langtimaeldaour
med einstokum arangri,” segir
Einar. ,Pessi adferd er mjog vinsael
i Bandarikjunum og er nt ordin
vinsal i Evropu. Sem deemi ma
nefna ad pao var haldin heims-
meistarakeppni meo pessari
adferd i Gautaborg i Svipj60 2016
og htn verdur haldin aftur nana i
sumar.“

Grillin purfa ad endast
,Vid val a grilli er gott ad hafa
nokkur atrioi i huga. Best er a0
hafa grillio kraftmikio, svo pad

raodi vio slemar veduradstaeour.
Grillio parflika a0 vera ar efni
sem bolir islenskar adstaedur og
par skiptir mestu mali a0 eldholf-
i0 i grillinu sé ar efni sem polir
hitann, en moérg grill eru ur efnum
sem pola hitann illa og endast pvi
stutt,” segir Einar. ,Einnig er nauo-
synlegt a0 pad faist varahlutir i
grillin svo pau endist.”

Ymis aukabunadur i bodi
,Vid seljum lika mikio af auka-
hlutum sem geta gert matreiosl-
una léttari og skemmtilegri. Par
ma nefna reykbox, kjuklinga-
standa, pitsusteina, 1j6s, prao-
lausa kjothitamala, grindur fyrir
grenmeti og steikarpldtur,” segir
Einar. ,A steikarplétu er til demis
sniougt a0 elda beikon og fisk sem
veri annars of laus i sér til ad fara
beint a grindina og 1jos a grillid
hentar vel pegar rokkvar sio-
sumars og a haustin, en lj6sio ma
festa a handfangio a grillinu svo
kokkurinn sjai betur til.“

\ Sélumadur auglysinga: Jon ivar Vilhelmsson, jonivar@frettabladid.is, s. 512 5429

Nokkrar vinnureglur

»2Nokkrar einfaldar vinnureglur
vio grillio tryggja ad maltidin
veroi ljuffeng, segir Einar. , Fyrst
er a0 nefna ao fara ekKki fra grillinu
a meodan verio er ad glodarsteikja.
Svo er mikilvaegt a0 hafa grillio

vel heitt pegar byrjad er a0 grilla,
sérstaklega pegar verio er a0 grilla
kjot. Mikill hiti lokar kjétinu flj6tt
og pa helst pad safarikara. Sidan
ma fera steikina yfir 4 svaeoi

sem er minna heitt til ad klara
eldunina.”

Einar meelir lika meo kjothita-
meli, sem hann segir ad geri rétta
eldun auoveldari og bendir a ad
pao purfi a0 fylgjast vel med a0
fituskaffan sé reglulega teemd,
svo pad kvikni ekki i fitunni sem
lekur par nidur. Sidast en ekki
sist meelir Einar meo pvi a0 taka
kjotio ar keeli 1-2 timum fyrir
eldun svo bad nai stofuhita og
bendir a a0 pao sé gott a0 leyfa
steikinni ad standa og jafna sig i
5-10 minutur eftir eldun.

\ Veffang: frettabladid.is
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geta allir grillad

eins og Kokkur arsins!

Nykryndur
Kokkur arsins,
Gardar Kari
Gardarsson, er
alltaf 5nnum
kafinn vid elda-
mennsku. Hvort
sem erieldhus-
inu a luxushotel-
inu Deplumii
Skagafirdi eda
pegar hann faest
vid nyjar askor-
anir sem nu fara
o6dum ad sjasti
hillum og kaeli-
skapum Netto.

arOar hefur undan-
fario verio i
samstarfi

vid Nett6 og lagt
allt sitt kapp
og metnao i
ad undirbua
komu glee-
nyrrar og
heillandi
vorulinu {
verslanir
Netté um
land allt.

Garoar
hefur nytt
vidoamikla
pekkingu
sina og astriou
fyrir elda-
mennsku og lagt
nafn sitt vid linuna -
svo reyndir og 6reyndir
grillarar geti verio vissir um ao fa
adeins pao besta pegar peir kaupa
sér vorur merktar gedastimpl-
inum Kokkur arsins.

bessi spennandi lina er stut-
full af girnilegum moguleikum
sem endurspegla verslanir Netto
vel, par sem urval, ferskleiki og
einstaklega bragogott hraefni - a
godu verdi — er i havegum haft.
Linan er gridarlega fjolbreytt og
neer til a0 mynda yfir hvitlauks- og
rosmarinkryddad lambainnleeri,
bjorgrisakinnar, Smokey-Ala-

Kokkuwv dnsing ev séudlina fy'('t Netto unnin
i samoinnw vid kokk dsing 2018
Gardav Kana Gardarsson

bama grisafidrildi, Rosti-lax
og-ladu i trufflumarin-
eringu. Auk pess sem
kjuklingabringur, eins
og peer gerast bestar
aveitingahtisum,
meo voldum
kryddjurtum og
olium, og safarik

kalkanalzri

verda einnig

a bodstélum

i verslunum

Netto.

Linan hentar
sumsé fullkom-
lega jafnt peim
sem vilja reyna eitt-
hvad nytt og hinum
sem kjosa ad fara
oruggu leidina — og ekki
skemmir fyrir ad verdin
eru lika einstaklega heillandi.

Garoar veit sannarlega hvad
hann syngur pegar kemur a0 elda-
mennsku og ad moérgu er ad hyggja
eigi vel ad vera. Adspurdur segir
hann a0 marinering sé lykilatrioi
pegar kemur a0 pvi a0 toéfra fram
hvers kyns dyrindis maltid a grill-
inu. Hann er ekki i nokkrum vafa
pegar hann er inntur eftir sinni
uppédhaldsmarineringu og dregur
fram einfalda einiberjamariner-
ingu sem pykir einstaklega g60 a
lambid og pa sér i lagi leerissneidar,
innleri og hrygg.

Garoar Kari Gardarsson er Kokkur arsins 2018 og kann vel a pvi tékin ad
marinera og grilla goda sumarsteik. Hann a heidurinn af nyrri linu i Netto.

Einiberja-marinering mortéli og blandid svo tt i oliuna

Garodars asamt 6llum kryddunum.

Best er ef haegt er a0 leggja steikina
4 einiber i marineringu daginn aour og lata
50 g olia hana hvila yfir nott. Eg meeli med

2 hvitlauksgeirar

3 greinar timjan

1 grein résmarin

1 tsk. salt

1 tsk. capers

Malio einiberin i blandara eda

a0 hita grillio vel adur en steikinni
er skellt . Mikilvagt er a0 grilla
badum megin og svo kemur ad pvi
allra mikilvaegasta! A0 lata steikina
hvila i goda stund adur en han er
skorin.

RETTABLADID

Fréttabladio eykur pjonustu sina.

Pu getur nélgast fritt eintak af Fréttabladinu a eftirfarandi stodum vidsvegar um landid:
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mest lesna dagblad landsins.
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Grillad um verold vida

Ad grilla er ekki bara matreidsluadferd heldur menningarbundin athéfn par sem félk safnast
saman vid opinn eld og nytur gods matar og félagsskapar ein

Brynhildur
Bjornsdottir
brynhildur@frettabladid.is

umarid er grilltiminn 4 {slandi
Sog idag veitist formlegt leyfi

til ad dusta vetrarrykio af
parfasta pjéninum sem hefur stadio
6hreyfour uti 4 palli eda a svdlunum
iallan vetur, nema kannski hja
peim alhoéroustu sem létu sig ekki
muna um ao grilla hangikjotio a
joladag. bessi matreidsluadfero,
a0 steikja mat yfir eldi, hefur fylgt
mannkyninu nanast sidan maour-
inn beisladi eldinn og folk safnadist
saman til a0 halda a sér hita, sneda
og spjalla. Charles Darwin sagdi ad
eldurinn og tungumalio veeru tvo
mikilvaegustu afrek mannkynsins
og hann hefdi eflaust kunnad ao
meta gott grill. I 61lum heims-
hornum finnast géoar og gegnar
grillhefoir sem islenskir grillmeist-
arar hefou kannski gaman afad
kynna sér nanar.

[ Malasiu og Indénesiu eru
grillréttirnir ikan bakar og ayam
bakar vinszlastir en pad er fiskur
eoda kjaklingur sem er grilladur a
bananalaufi meo sterkri sosu.

Japanir eiga sér sterka grillhefo
og bad eru til 6tal adferoir til ad
eldsteikja mat. Mikilvaegur hluti
japanskrar grillhefoar eru bin-
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Japanir grilla allt mogulegt, m.a. skelfisk i skelinni. NORDICPHOTOS/GETTY

chotan kol sem gefa fra sér mikinn
hita pannig a0 maturinn stiknar
vel a0 utan en er mjtkur ad innan.
Uppahald margra er yakitori,
kjuklingaspjot med 6rpunnum
kjaklingabitum.

Koreskt grill er pekkt um vioa
ver6ld. Kérerubuar grilla allt fra
svinavdombum og nautarifjum til
bulgogi sem eru punnir kjotstrimlar
marineradir i sterkri so6su. Allt er
petta svo borio fram med fjol-
breyttu meoleti.

A sudurafrisku grilli eda braai
eins og pad er kallad ma finna

hefdobundnar dyrategundir eins og
naut og lamb en einnig strtita og
antilépur og pykkar uppralladar
boerewors-pylsur. Yfir betta allt er
svo strad mjog krydduou grillsalti
sem gefur einstaklega gott brago.

[ Marokké ma finna mikla fj6l-
breytni, baeoi i pvi sem grillad er
og aoferounum. Nyveiddur fiskur,
djupkryddadar pylsur og heilsteikt
lamb med d6dlufyllingu. Bragoio
gefa einkum tveer marokkoskar
kryddbléndur, harissa og chemula,
sem samanstanda baoi af purrum
kryddum en lika ferskum krydd-
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s og forfedur okkar allra.

i Argentinu eru steikur gjarna grilladar a teini.

jurtum, lauk, syroum sitrénum og
oliu.

I Argentinu er ekkert verid ad
fleekja hlutina pegar kemur ad pvi
a0 velja kjot a grillio, naut skal pad
vera. Flestir hlutar dyrsins eiga
erindi a grillio eftir a0 hafa verio
pensladir meo salmuera-oliu og
ymsar sésur eru svo notaoar til
a0 gefa fjolbreyttara brago fyrir
ryrara kjotio en flestir kj6sa ad
njota steikanna eins og par koma
af kanni. Argentinska grilladferoin
asado felst i a0 praeoda kjotstykki
a teina ograda yfir opinn eld sem

gefur mjog gott brago.

Astralar utbta nanast ekki mat
6oruvisi en ad grill komi vio ségu.
bar ma finna lambakoételettur,
hunangsmarinerada kjuklinga-
vaengi, smokkfiska, lauk og yfirleitt
bara allt sem er i isskapnum.
Astralar eru stoltir af grillmenningu
sinni b6 han sé ekki @vaforn eins og
hja ymsum 60rum pj6dum og lita a
grill sem mikilvaegan hluta af 61lum
hatidah6ldum, til deemis jé6lunum
en 25. desember er hasumar i Astr-
aliu og kjorio ad fagna med pvi ad
henda einhverju g6ou a grillio.
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CHAR-BROIL CHAR-BROIL CHAR-BROIL
BIG EASY GASGRILL GASGRILL
Steikarofn, Grillflotur Grillflétur
reykofn og grill 470x470 mm 670x470 mm

2 brennarar 3 brennarar
54.900 «r. 69.900 kr. 109.900 «kr.

Oll Char-Broil grillin eru med TRU-infrared taekninni sem
kemur i veg fyrir eldtungur og tryggir jafnari steikingu.

Faest i Rekstrarlandi og utibuum Olis um land allit.

r

REKSTRARLAND

Rekstrarland er hluti af Olis

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

Char-Broil heillar landann

Char-Broil eru
amerisk geeda-
grill sem hafa
verid leidandii
grillheiminum
fra 1948. Helsti
kostur Char-Broil
grillanna er TRU-
Infrared taeknin
sem gefur peim
visst forskot.

Ny leid til ad grilla
TRU-Infrared taeknin fra Char-Bro-
il er einstok hdnnun sem kemur {
veg fyrir eldtungur, er sparneytn-
ari 4 gas og feerir pér safarikari

mat a diskinn pinn. Char-Broil
TRU-Infrared tapar mun minni
varma en dnnur gasgrill - meira
segja i kulda og gefur nakvaemari
hitastyringu sem hentar baeoi fyrir
haegeldun og steikingu. Helstu
kostir TRU-Infrared eru meoal
annars a0 engar eldtungur leika
um grillid (matinn), hitinn er alls
staoar jafn og eldunartimi styttri.

GAS2Coal grillio fyrir pann
sem vill velja

,petta er grill sem lyftir elda-
mennskunni upp a nasta stig,“
segir Hjalti P6r, vorustjori Char-
Broil 4 Islandi. Nyjungin i ar er
Gas2Coal grillio sem er hefobund-
10 gasgrill sem meo audveldum
heetti er haegt a0 breyta i kolagrill.
,Punotar gasio til ad kveikja i
kolunum og pegar pau eru ordin
heit og g60 pa slekkur pu a gasinu.
betta er skemmtileg viobot i grill-
floruna a Islandi“ segir Hjalti.

Hjalti P6r Halldorsson og Kristjan Gisli Stefansson eru badir haestanagoir

med Char-Broil grillin. MYND/ERNIR

, ’ b notar gasio til a0
kveikja i kolunum

og begar pau eru ordin
heit 0og g60 pa slekkur pa
agasinu. Pettaer
skemmtileg viobot i
grillfloruna a Islandi.

Hjalti bor Halldorsson

Rafmagnsreykofn

,Pao eru alltaf fleiri sem baetast i
pann hép sem hefur unun af pviad
reykja matinn og profa sig afram
i grillmatargerd. Eg er btinn ad
vera a0 leika mér med pennan
rafmagnsreykofn. Eg er sjalfur
buinn a0 profa ad reykja svina-
bog, nautarif, kjukling og bannig
meetti lengi telja og fae bara ekki
nog af tilraunastarfsemi, petta er
svo gaman,” segir Kristjan Gisli
solufulltrai Char-Broil. T6lvu-

styrour rafmagnsreykofninn veitir
frabeera stjorn i eldamennskunni,
nakvema hitastjornun meo inn-
byggdum hitameli sem gefur pér
aukna oryggistilfinningu vid mat-
reidsluna.

Char-Broil grillskolinn

Nuna 4 fimmtuddgum og fram
ibyrjun juni byrjar grillskélinn
par sem hépar, 8-16 manns, geta
komio og fengio frodleik um
hvernig grilla skal nauta-, svina-
og lambakjot. Vi veroum meo
algjoran snilldar grillkokk, hann
Orvar fra Esju Geoafzoi, sem
leidoir hopinn i gegnum leyndar-
doma grilleldamennskunnar,”
segir Hjalti og baetir vio: ,Frabzer
skemmtun fyrir hopinn til ad
koma saman, grilla og nj6ta.”

Ahugasamir geta kikt & Facebook-
siduna Char-Broil & islandi og sent
fyrirspurnir a charbroil@rekstrar-
land.is
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Gem 320

39.995
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Grilla a samfélagsmiolum

Arnar Sigurdsson og Hjalti Vignis stofnudu hop a Facebook fyrir astridufulla grillara par sem haegt
er ad deila uppskriftum og adferdum. beir halda einnig uti vinsaelu Snapchat sem snyst um grill.

Sigriour Inga
Sigurodardottir
sigriduringa@frettabladid.is

lengi deilt 4huga & matargerd

og vita fatt skemmtilegra en
ad grilla. beir akvaou ad stofna
hép a Facebook fyrir pa sem deila
pessu ahugamali med peim og fer
hépurinn sisteekkandi. beir félagar
lata sér ekki naegja ad eiga adeins
eina tegund af grilli heldur eiga peir
gasgrill, kolagrill og kamado-grill
sem er japanskt leirpottagrill sem
nota ma til a0 reykja mat og grilla.

begar peir eru spuroir hvers

vegna beir hafi svona mikinn
ahuga a ad grilla segja peir a0 allur
matur bragdist einfaldlega betur ef
hann er grilladur. ,Pad er lika ein-
hver stemning f6lgin i pvi a0 grilla
mat,“ segir Arnar.

Peir eru baoir dellukarlar pegar
kemur ad grillgrejum en segja eitt
teki bradnaudsynlegt og pad er
goour hitameelir. Peir grilla kjot,
fisk og greenmeti og undanfario
hefur pitsa verio vinsel a grillio.

Félagarnir Arnar og Hjalti hafa

Hvernig er best

ad grilla pitsu?

,Pad er langbest ad nota tvo pitsu-
steina pegar grilla & pitsu pvi annars
er haetta 4 a0 botninn brenni
allsvakalega aour en pitsan er full-
bokud. Eg nota tvo steina og set pa
annan ofan a hinn. Neori steinninn

FRETTABLADID

Hjalti og Arnar gefa g6 grillrad a samfélagsmidolum.

tekur i sig hita fra hitagjafanum,
sem er annaohvort kol eda gas,

en lofthitinn hitar efri steininn.
Best er ad hafa sma loftram a milli
steinanna, t.d. meo pvi ad setja mat-
skeid a milli peirra. Neori steinninn
parf ekki a0 vera pitsusteinn heldur
getur verid hella eda mursteinn, svo
lengi sem hann tekur i sig hitann og
kemur i veg fyrir a0 pitsusteinninn
ofhitni,“ segir Arnar.

,Grillid parfad vera 250-300°C
heitt til ad fa godan pitsustein. Eg
eldbaka paer 4 350-380°C hita sem
er fullkominn hiti i petta. Muna
parfad pitsusteinninn parfad vera
i hitanum ilagmark halftima adur
en pitsan er bokud a honum, svo
allt heppnist vel, segir Hjalti.

. Innbyggt |Gr|II takm -

o Weber iGrill-app -

e Stafreenn hitameelir -

® Hrein orka - T e

e Fullkomid 4 svalirnar-—

Grillud pitsa ad haetti
Grillfedranna

Deig fyrir 2 midlungsstorar pitsur
230-250 ml bragdmikill bjor, t.d.
Boli

360 g hveiti, blatt Kornax eda Tipo
00 pitsuhveiti
1 msk. sykur

1% tsk. salt

1 tsk. ger

Best er a0 gera pitsudeigio 3-4
dégum fyrir notkun og geyma i
isskap yfir nott. Germagnid midast
vio pad. Deigio hentar lika vel fyrir
braudstangir, hvitlauksbrauo og
calzone-pitsu.

19. APRIL 2018 FIMMTUDAGUR

Med réttu adferdinni er litid mal ad grilla pitsu.

Blandio 61lu saman og hnooio
rélega i 2 min. Aukid svo hradann
og hnooid i 5-10 min. i vidbot.
Skiptio deiginu i tvennt, teygio
pao til og fletjid ut. Setjid pitsu-
sosu, dlegg a0 eigin vali og ost &
pitsuna. Gott er ad nota sem mest
af mozzarella-osti og blanda at i
hann maribo-, cheddar- og gouda-
osti.

Pizzasosa

8 msk. hakkadir tomatar
1 msk. raudvinsedik

2 msk. 6lifuolia

Nyr vaImoguIelkl fra Weber

Y2 geiralaus hvitlaukur, pressadur

2 tsk. 6regand
1 tsk. basil

1 tsk. timian
1 tsk. salt

Setjid i skal. Blandio 6llu vel
saman og hreerio pangao til
aferdin er ordin slétt.

1
Arnar og Hjalti eru a Snapchat undir
heitinu Grillfedurnir og Schnappar-
inn oga Facebook undir heitinu
Grillsamfélag islands og Grillfedurnir.

G20i * ending * anzgja

weber.is




OLLUM POKKUM FYLGIR MEDLZTI AD |

GRILLTILBOD m GRILLTILBOD GRILLTILBOD
' Lambaribeye i Ungnauta ribeye 9 Grisahnakki i BBQ kryddlegi.
résmarin- og timjanmarineringu. Smokey pepper marinering. Verd kr. 2.450 per mann
Verd kr. 3.150 per mann Verd kr. 3.650 per mann
GRILLTILBOD
GRILLTILBO®D GRILLTILBO®D ' 0 140 gr. hamborgari
2 Lambafile med fiturénd, 6 Nautafile i piparmarineri med braudi, hamborgara-
villjurtakryddad. Verd kr. 3.350 per mann og bernaisesdsu, osti, kali, tom- ’
Verd kr. 3.350 per mann dtum, aglirkum, lauk, sultuéum .
GRILLTILBOD raudlauk og satkartéflusalati.
GRILLTILBOD 7 Nautalundir medaliur { Verd kr. 1.050 kr/stk
3 Lamba konfekt ' trufflu sveppamarineringu. L4
~Rodizio Spicy". Verd kr. 3.950 per mann GRILLTILBOD
d kr. 3.550 per mann ‘ ' ' 90 gr. hamborgari
, CRILLTILBOD med braudi, hamborgara-
GRILLTILBOD 8 Grisamedaliur { smjor- og bernaisesdsu, osti, kali, tom-
4 Lambalzeri, urbeinad. og hvitlauksmarineringu. 6tum, agurkum, lauk, sultugum
Verd kr. 2.950 per man - Verd kr. 2.950 per mann raudlauk og seetkartoflusalati.
~ Verd kr. 950 kr/stk

Haegt er ad velja um sztkartoflusalat,

v ELD“ MEDUATI'FYLGIR MED A ’ _ i NP1 |
) . venjulegt kartdflusalat, eplasalat og & - Kjaklingabringur i lime-
RETTA VlNID forbakada kartoflu eda veglegt ferskt = ﬁ*' ; :

salat. Grillsésa ad eigin vali. basil- og salviu marineringl
Verd kr. 2.950 per mann

villa al Cortile _ '
Brunello di Montalcino - | g < |
Morsteinsrautt. Pétt r .
medalfylling, észtt, fersk
syra, pétt fannin. Kirsuber,
tronuber, kaffi, skégarbotn.

Margslungid.

Beringer Founders’
Estate Cabernet
Sauvignon
Kirsuberjarautt. Medal-
fylling, osett, mild syra,
midlungstannin. Bléber,
sélber, vanilla.

Masi Campofiorin
Robinrautt. Mealfylling,
Ssaett, fersk syra,
midlungstannin. Skégarber,
kirsuber, lyng, raetur.

Beringer Napa Valley
Chardonnay
Sitrénugult. pétt fylling, ' h
bsaett, fersk syra. Ananas,

ferskia, pera, kékos, eik.

Lindeman’s
Chardonnay Bin 65
Ligssitronugult. Lett
medalfylling, észett, fersk
syra. Sitrus, pera, ferskja,

meléna.

-

L -~ AUKALEGA

’ -- . ®® V4 ) .
. Eftirréttur: Fronsk blaut stkkulagi- (‘ I<J0TBU BIN

Vig mzelum mediskoldum Bola"®

BOLI| Vid hondina. Hann fullkomnar . kaka med rjoma 0g ferskum berjum, ~* www.kjotbudin.is

ey~ stemninguna-vio grillid. S Verd kr. 750 per mann

Grensdsvegi 48 « Simi 571 5511 « kjotbudin@kjotbudin.is

=
o
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Berjabaka a grillio

3-4 ferskjur, plomur eda nektar-
inur, skornar i helminga og stein-
hreinsadar.

1 bolli af berjum, til deemis blaber
eda bromber

4 msk. 6saltad smjor

1 bolli hveiti

1 bolli sykur

14 tsk. lyftiduft

s tsk. kosher salt

1 bolli sirmjolk

Spreyid ferskjurnar med oliu og
dembi0 a heitt grillio i 4-5 minatur
a hvorri hlid. Setjid smjorid i litla

jarnpénnu og a grillid svo ad
smjorio bradni. Blandio hveiti,
sykri, lyftidufti og salti saman 1 skal
og hraerio sirmjolkina saman vio.

Feerio avextina af grillinu a
skurdarbretti og skerid i sneioar.
Pegar smjorio er bradio a pénn-
unni skal hella deiginu atian pess
a0 hraera pad saman vid smjorio,
hellio svo grilludum avéxtunum
og berjunum yfir a pess a0 hreera.
Leggio alfilmu yfir og grillid i u.p.b.
45 minatur.

thrillist.com

Berjabokuna

er upplagt ad
lata malla a
grillinu medan
adalrétturinn er
snaddur.

JARDARBER

Praedid upp & spjot.

Penslid med hunangi
og grillid augnablik.

Dyfid ofan i hnetusmjér
og straid myntu yfir.

Grilladu greenmeti eins og meistari
med hjalp myndbandanna okkar a
islenskt.is

e —

Grilladar pylsur eru agaetis matur og ekki sakar ad hafa kartoflusalat med

peim og heimabakad pylsubraud.

Grilladar pyisur
meo sumarlegu
kartoflusalati

ylsur eru alltaf vinszell matur

begar parfao grilla eitthvad

fljotlegt. Haegt er ad velja
um margyvislegar pylsur og auo-
vitad er borin fram tématsésa meo
peim asamt sinnepi og steiktum
lauk. Mérgum finnst gott ad hafa
kartoflusalat meo pylsunni, hvort
sem hun er boroud i braudi eda
ekki. Hér er uppskrift ad sliku salati
sem ma gjarnan baeta ofan a pylsu
ibrauoi.

Kartoflusalat

geti brotio sig og bragdio nai ad
jafna sig.

Grillio pylsur a atigrilli og hitid
brau0io. Leggid pylsuna i braudio
og setjio kartoflusalat yfir.

Heimabo6kuo
pylsubraud

bao er ekki verra ef madur bakar
pylsubraudin sjalfur. Hér er upp-
skrift en hin atti a0 gefa 16 braud.

13 dl hveiti
2 msk. sykur
1%/ tsk. salt

200 g nyjar og gédar kartoflur
1/ larpera, skorin i bita

1 pakki purrger

50 g ferskt kal, til deemis hvitkal

1 msk. bradid smjor

1 dl majénes 5 dl volgt vatn
1 msk. syrdur rjomi 2 egg

1 msk. rifinn, fersk piparrét

2 msk. sitronusafi

1/ salt

1 tsk. nymaladur pipar

1 msk. setsinnep

1 tsk. tabasco-sésa

2 msk. fint skorinn graslaukur

1 msk. ferskt dill

4 radisur i punnum sneidum

Sjo0io kartoflur og keelio. Skerio
peer sidan i bita. Setjio kartéflurnar
iskal asamt 60ru pvi sem er talio
upp ao ofan. Sparid sma radisur

og kryddjurtir til a0 skreyta meo i
lokin. Geymio i isskap til a0 salatio

Setjid 611 purrefni i hraerivélarskal
og hraerio saman. ba er smjori, vatni
ogeggjum beett Gt i. Hnodio deigio
oglatio sidan hvila i a0 minnsta
kosti eina klukkustund undir plast-
filmu. Leggio deigio a eldhtuisboroio
og motio sextan pylsubraud, um
pao bil 100 g hvert. Deigio fer sidan
a ofnplotu med bokunarpappir.
Latio standa i 20 mindtur adur en
platan fer i ofninn.

Hitid ofninn i 200°C og bakid
braudio i 10-12 mintutur. Keelio
braudin i nokkrar minttur 40ur en
pau eru borin fram.



