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ad er markmio Marbuaoar-
pinnar a0 bjoda gott vero fyrir

alla, alltaf. Gasgrillin eru
engin undantekning. Meo pvi
ad kaupa beint af framleidanda
ogstilla alagningu i hof, ba getur
Murbuadin booid gasgrill 4 mjog
hagstadu veroi.

I samtali vio Svavar borisson,
verslunarstjéra hja Marbaoinni,
kom fram ad i sumum tilvikum
veeri verdio sem Murbudin byour
meira en helmingi leegra en a sam-
berilegu grilli hja 66rum.,Vid
getum booid pessi lagu verd med
pviad kaupa beint af framleidanda
ogmeo pviad stilla fjdlda tegunda
i hof. Vio bjooum vinsaelustu
gerdirnar af grillum, p.e. feroagrill,
3 brennara og 4 brennara. Med
6llum grillunum fylgir prystijafn-
ari.

bad er gaman ad pvi pegar
anagoir vidskiptavinir okkar
koma hingad meo &ttingja eda vini
til ad lata pa kaupa sér grill hér. Eg
man sérstaklega eftir einum sem
kom me0 barnabarnid sitt hingad
til ad kaupa grill. Hann sagoi ad
strakurinn hafi etlad a0 fara ad
kaupa sér grill fyrir yfir 100.000
kall, sem geroi ekkert meira en
grillin sem fengjust i Mtrbudinni
fyrir helmingi minni pening. Afinn
hafoi keypt grill fra okkur premur
arum fyrr sem hafdi reynst honum
mjog vel og honum fannst algjor
vitleysa a0 fara a0 borga tvofalt
meira fyrir eitthvert merki.”

4 brennara grillin vinsaelust

Svavar segir ad Marbuadin hafi haft
pad markmio ad bjooa alltaf hag-

Utgefandi: Torg ehf

Lokad er hja
Murbudinni

i dag, sumar-
daginn fyrsta.
bad erstefna
budarinnarad
gefa starfsfolki
frialogbundn-
um fridogum.
Skynsamlegur
opnunartimi
skilar sér lika i
legra verai til
vidskiptavina.

\ Abyrgdarmadur: Kristin Porsteinsdottir

\ Sélumadur auglysinga: Arnar Magnasson, arnarm@frettabladid.is, s. 550 5652,

Svavar bérisson, verslunarstjori Marbadarinnar, a gélfinu par sem breitt vorudrval sést svo greinilega hvort sem pad eru Kaliber-grillin eda slattuvélar og gardverkfaeri. FRETTABLADID/ANTON BRINK

Oflugt og
vandaod fjogurra
brennara gas-
grill fra Kaliber
med hlidar-
hellu, hlidar-
bordi og 2.940
fersentimetra
grillfleti. Kostar
adeins 54.990
krénur. Ad
sjalfsogou fylgir
prystijafnari.

, Afinn hafdi keypt

grill fra okkur
premur arum fyrr sem
hafdi reynst honum mjog
vel og honum fannst
algjor vitleysa a0 fara ao
borga tvofalt meira fyrir
eitthvert merki.

stettverd a grillum. I dag bjodoum
t.d. vio kraftmikio 3 brennara grill
sem er 9 kW og meo 700x420 mm
grillfleti. Petta grill kostar adeins
26.990 og prystijafnari fylgir meo.
betta grill er mjog vinselt, sem

og ferdagrillin sem vio seljum.

Pau eru med tvéféldum brennara
sem skilar 5kW og kosta 24.590.
Adspurdur segir Svavar ad 4 brenn-
ara grillin séu vinselust. Pau eru
meo storan grillflét sem nytist vel
pegar halda a g6oar grillveislur.

Allti vorverkin

Muarbuodin byour ekki bara grill a
goou veroi, heldur flest allt fyrir
vorverkin i gardinum. Pannig selur
Muarbudin slattuvélar og slattuorf,
mikio arval af garoverkfaerum og
lika portuigalska blomapotta ar leir
sem hafa notio mikilla vinsalda
auk moldar og aburdar. bad er
pannig haegt ad koma sér i sumar-
girinn med heimsokn i Marbudina.
Gripa me0 sér garoverkfarin sem
vantar og grill. Pao er uppskrift ad
goou sumri.

\Veffang: frettabladid.is




CHAR-BROIL GASGRILL
2200S PRO

Ertu med litid plass fyrir grillid? Eda er
| fidolskyldan famenn? bPa er petta 2 brennara
grill einmitt grillid fyrir pig.

49.900 KR.
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Kynningarverd a charbroil.is, fullt verd 78.900 kr.
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VID KYNNUM NYJAN VEF, CHARBROIL.IS

FAPU HUGMYNDIR OG KiKTU A GRILL OG AUKAHLUTI!. bAR GETUR bU KEYPT OSKAGRILLID BITT.

CHAR-BROIL CHAR-BROIL
BIG EASY SRG GASGRILL
REYKIR, STEIKIR OG GRILLAR 4400S PRO

Med Big Easy getur pu reykt kjot,
steikt kjukling og grillad steikur.

petta 4 brennara grill er fullkomid
fyrir grillmeistarann sem parf ad
grilla fyrir marga.

56.900 KR.

115.900 KR.

2
ERTU GRILLARI?
GERBU PAB RETT. n ALLT R M E I H I
STABREYNDIR UM = HITA
’

OKKUR: MINNI GAS STJORNUN

NOTHUN

T R U Oll Char-Broil grillin eru med TRU-infrared

INFRARED taekninni sem kemur i veg fyrir eldtungur
og tryggir jafnari steikingu.

% ALLT AD
HNNDRAR  100% el
ELDTUNGUR MATUR

Char-Broil
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Grillad graenmeti er mali

Pad er haegt

ad bjodauppa
ymislegt annad
en storsteikur

og godar sosur
pegar kveikt er

a grillinu. Hér
bydur Sunna Rut
Gardarsdottir
lesendum upp a
tvaer vegan upp-
skriftir fyrir grillid.
= .

ftir ad Sunna Rut Garoars-
Ed()ttir gerdist vegan opnadist

nyr heimur matargeroar fyrir
henni ad eigin ségn. I dag segist
huan vera stelpan 4 kaffistofunni
sem byour 61lum a0 smakka mat-
inn sinn. ,Mér finnst mjég mikil-

Starri Freyr
Jonsson
starri@frettabladid.is

Svartbauna- og kinéaborgari med guacamole er afar ljuffengur.

SMATOMATAR

€ Pr=did upp & spjot.

@ Penslid med mangé
chutney og grillid
par til branast.

Grilladu greenmeti eins og meistari
meod hjalp myndbandanna okkar &
islenskt.is

PE S LT
Grillud szt kartafla i Midjaroar-

hafsbuningi virkar vel sem adal-
réttur eda medlaeti.

vaegt ad folk viti hvad vegan matur
getur verio yndislega bragdgoour.
Eg opnadi Instagram-siou og sidar
bloggid justsomeveganstuff.com
pvimig vantadi mioil til ad tja
astridu mina fyrir veganisma og
matargero. Flestar uppskriftirnar
eru mjog byrjendavaenar og aud-
veltao breyta og bata eftir smekk.
Uppahaldshraefni min eru seetar
kartoflur og sveppir, sama hvernig
pau eru eldud. f sumar atla ég t.d.
a0 profa ymsar tegundir af fylltum
grilludum sveppum.”

Svartbauna- og
kinéaborgari med
guacamole

4-6 borgarar

1 dés svartar baunir

Sunna Rut
Garodarsdottir
heldur ati vegan
blogginu just-
somevegan-
stuff.com.

héndunum, leggid a disk og geymid
iisskap a medan guacamole er
atbuio.

Maukio larperur meo gaffli i skal.
Skerio laukinn mj6g smatt og setjio
iskalina. Kirsuberjatomatarnir eru
skornir i fernt og baett Gt i. Saxio
nidur koriander og baetio at
skalina. Skvettid sma sitronusafa
atiogsaltio og piprio eftir smekk.
Grillid borgarana a hvorri hlio

13-4 minutur &samt pviao rista
braudin. Efpio viljid vegan ost &
borgarann er hann settur a seinni
hlidina.

Raoio pessu saman dsamt peim
aleggjum og sosum sem pio kjosio.
Eg elska papriku, garku, sriracha-
sosu og nog afbbg-sosu.

Grillud st kartafla i
Midjardarhafsbuningi

fyrir tvo

bessiréttur er geggjadur sem
adalréttur en virkar lika vel sem
meoleati. Efhann a ad vera meolati
mundi ég nota litlar kartéflur pvi
rétturinn er mjog sadsamur.

2 medalstorar saetar kartoflur
Dés af kjuklingabaunum

12 tsk. cumin, reykt paprika,
kériander og kanill

12 msk. dlifuolia

Sma salt

Hummus-dillsésa

2 msk. ramar af hummus (t.d. fra
Gestus ur Krénunni)

1 tsk. hvitlauksduft

14 raudlaukur

1-1% tsk. dill

2 hvitlauksgeirar

Salt og pipar eftir smekk

1 msk. bbg-sésa

1 msk. af jurtamjolk til pynningar

1 bolli af eldudu kinéa

1/ dl hveiti

1 tsk. hvitlauksduft, reykt
paprika, cumin, salt og pipar

Valfrjalst annad medlaeti
Guacamole
Steiktir sveppir

Guacamole

2 medalstorar larperur

Y raudlaukur

6 kirsuberjatomatar
Handfylli ferskur kériander
Sma sitronusafi

Salt og pipar eftir smekk

Meodlzeti

Hamborgarabraud

Annad grenmeti og sésur sem
gott er ad setja a hamborgara.

Eldi0 kin6ad samkvamt leio-
beiningum. Skolio baunirnar i sigti
og purrkio eins vel og mégulegt er.
Setid baunirnar, laukinn og hvit-
laukinn i blandara og hreerio 1étt
saman. Batid kinéanu hagt vid
asamt bbg-sésunni. Feerid deigio i
passlega skal og baetio vio hveitinu
og kryddunum og hrario. Ef deigio
er of blautt ba ma baeta vio hveiti
ismaum skrefum par til aferdin

er passleg. Motio 4-6 borgara meo

Spinat
Vegan fetaostur

Vefjid kart6flunum i alpappir

og grillio par til paer eru tilbanar
(40-90 min.). Stingio grillprjoni
ipeer tilad athuga hvort paer séu
tilbanar.

Skolid og perrid kjtuklingabaun-
irnar og setjio i skal. Blandio oli-
unni og kryddunum saman vio og
hrzaerio vel. Skellid peim a békun-
arploétu og bakio a 200 gradum 120
min. Setjio innihaldsefni sésunnar
iskal og hreerio vel saman. Efpio
viljio hafa annad medlzti er pad
undirbtiio & pessu stigi.

Setjido meolati i skalar. Latio eina
kart6flu a hvern disk, opnid peer
pversum, bjappid adeins meo gaffli
ogradio ollu a sem lystilegast.

Sja nanar justsomeveganstuff.
com oginstagram.com/justsome-
veganstuff.
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GLEDILEGT GIRNILEGT GRILLSUMAR

Austin and Barbeque - Gada grill med fjolda eiginleika

6+1 BRENNARA\ . " 4+1 BRENNARA
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Gerdi ahugamalio ad starfi sinu

Eyglo Hardardottir, fyrrverandi alpingismadur og radherra, s60ladi heldur betur um i januar og hof
matreidslunam a Hotel S6gu undir handleidslu Olafs Helga Kristjanssonar yfirmatreidslumanns.

Elin
Albertsdottir
elin@frettabladid.is

yglo, sem er 46 ara, stefnir a
Eaé klara sveinsprofio fyrir
fimmtugt. Pao er reyndar

noég aod gera hja henni um pessar
mundir. Han og eiginmadur
hennar, Sigurdur E. Vilhelmsson,
standa i husbyggingu i Mosfellsba
auk pess sem han styrir undirban-
ingi og framkvemdum fyrir nytt
fjolbylishas Kvennaathvarfsins.
,Eg byrjadi a samningi hja Hotel
Soguijanaar og finnst pbaod alveg
dasamlegt. Par er goour andi,
skemmtilegir vinnufélagar og
svo fe ég ad vinna med mat allan
daginn,” segir hun. Eyglo6 vill ekki
meina a0 gamall draumur sé ad
retast med kokkastarfinu en
htin hafi engu ao siour alltaf haft
astriou fyrir matargero.

»Pegar ég tok akvoroun um
ad heetta i politik purfti égaod
velta fyrir mér hvad mig lang-
adiad verda pegar ég yroi stor.
Matargerodin var pad sem ég hafoi
mestan dhuga a og hefur fylgt mér
alla &vi en ég velti lika fyrir mér
smidi,” segir han. Eyglo er med
stadentsprof fra FB og fil.kand.-
profilistasogu fra Stokkhélms-
haskéla. Pa nam han vidskipta-
freedi vio Haskola Islands.
Kokkanamio tekur fjégur ar og
er baedi starfsnam og prjar annir i
Menntaskolanum i Kopavogi.

begar Eygl6 er spuro hvort
eitthvao hafi komio hennia
ovartinyja starfinu, svarar hun
pvijatandi. ,Eg er ntna i veislu-
pjonustunni og pad hefur komid
mér 4 6vart hversu mikid magn af
mat vid erum oft ad undirbua. Pad
er talsverour munur aod elda fyrir
fjolskylduna sina eda 250 manns.
Einnig h6pvinnan, verkaskipting-
in og hversu gridarlega mikilveg
skipulagning er hja matreidslu-
moénnum,” ttskyrir Eyglé. Han
segist ekkert hafa fundio fyrir pvi
ad hun sé elsti neminn. ,barna
starfar alveg 6trulega liflegur og
fjélbreyttur h6pur saman. Folk
alls stadar ao tr heiminum og
med mismunandi bakgrunn. bad
er mikilvaegt ad profa nyja hluti
ieldhasinu og ef pad mistekst pa
reynir madur aftur. Okkur mis-
tekst alltaf eitthvao i matseldinni
sem og lifinu. Adalatridid er ad
lzera af mistékum,“ segir han. ,Eg

Eyglo Hardardattir var a kafi i byggingarvinnu um paskana pegar myndin var tekin. Han hefur ekki bara ahuga a
matargerd heldur einnig smidum. Hin stundar ni nam i matreidslu a Hotel S6gu og finnst gaman. MYND/ERNIR

er mjog pakklat fyrir ad fa taeki-
feeri til a0 starfa vid bad sem mér
finnst skemmtilegt,“ segir Eyglo
sem gefur lesendum einfaldar og
gooar grilluppskriftir.

Sumarlegt kartéflusalat

500 g raudar kartoflur, sodnar,
skornar i gréfa bita

1 sitréna

2-3 stilkar ferskt timjan

1 litid bunt ferskt dill, saxad fint

1-2 msk. smjor

1-2 msk. élifuolia

2-3 handfyllir af klettasalati

Salt og pipar

Skolid kartoéflurnar, skerio i
heafilega stora bita og setjid i pott
meo vatni. Skreelio bérkinn af
sitrénunni at i pottinn og skutlio
timjanstilkunum ati i. Sj60i0 par
til kart6flurnar eru mjakar pegar
hnifi er stungio i paer, um pad bil
10 minatur.

Hellio vatninu af kart6flunum
pegar par eru ordnar soonar og
setjio til hlidar 4 medan dillid er
saxao.

Girnilegur hamborgari er alltaf vinsall a utigrillid. Eyglo gefur uppskrift ad
hamborgara og heitu kartoflusalati sem hin segir ad sé mjog sumarlegt.

Setjio kartoflurnar i skal asamt
dillinu, smjérinu og 6lifuoliunni
og blandio saman. Saltid og
piprid.

Blandio saman 2-3 handfyllum
afklettasalati vio raudu kartofl-
urnar rétt adur en kartdéflusalatio
er borio fram og kreistid safann ar
halfri sitréonu yfir.

Grilladir hamborgarar
meo papriku- og
cheddar-ostabléndu

230 g majones

230 g raud paprika, fint s6xud
400 g cheddar-ostur, rifinn groft
Salt og pipar

600 g nautahakk

Olia

4 hamborgarabraud, skorin i
tvennt og ristud

8 sneidar beikon, eldadar stokkar
4 sneidar laukur, grilladar

4 sneidar stor tomatur

1 stér sur gurka, skorin punnt

Best ad skera fyrst niour green-
metid og rifa ostinn. Skerio
braudin ef parfog setjio a ofn-
plotu. Setjio beikonid & bokunar-
pappir og a ofngrind.

Majonesio er saltad og piprad
ad smekk i skal. Paprikan og
osturinn eru sett saman vio
majonesio. Blandid varlega
saman. Set;jio yfir skalina og
keelio i allavega 30 minutur fyrir
notkun.

Undirbuio grillio. Bakio beik-
onio i ofni. Takid ur ofninum
pegar pad er ordio stokkt og setjio
a pappir til ad na mestri fitunni af.
Munio ad rista braudin, i ofni eda
a grillinu ef pao er plass.

Saltio og piprid hakkid.

Deilio pvi upp i fjorajafn stora
skammta. M6tio hvern skammt
iborgara meo deeld i midjunni
fyrir ostablonduna. Berio oliu a
badar hlidar borgaranna. Grillid
borgara a badum hlidoum par til
peir eru oronir gullinbranir, jafn-
vel brinadir og eldadir i samrami
vid o6skir hvers og eins. Sidustu
mindtuna af eldunartima er osta-
blandan sett ofan 4 hvern borgara
og grilllokio sett yfir, i um pao

bil 1 min. Ekki gleyma a0 grilla
laukinn létt.

Hamborgararnir fara a braudin
og par ofan 4 er sett beikon, lauk-
sneio, tomatsneiod og sur gurka.

HALLVEIGARSTIG 1

OPID 10:00 TIL 22:00 ALLA DAGA
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Graenmeti a grillio

rillad greenmeti bragoast
G allt 60ruvisi en s00i0

grenmeti enda inniheldur
pad nattarulegan sykur sem
karamellast vio haan hita. Fyrir
vikio 60olast grenmetid dypra og
kraftmeira brago. Flest allt graen-
meti bragdast vel grillad og er um
ad gera a0 profa sig bara afram.
Haegt er ao skella pvibeint a
grillio, praeda upp 4 tein eda grilla
ialbakka, allt eftir staerd bitanna

og mykt greenmetisins.

Fennikan er tilt6lulega ny a
bordéum landsmanna en bragoast
mjog vel grillud par sem anis-
brag0io nytur sin vel. Skerio
rotarendann af og fjarlaegio
ysta lagio ef parf. Skerid punnar
sneioar, penslid meo oliu og
kryddid meo salti og pipar eda
60ru kryddi.

Eggaldin er annao grenmeti
sem er tiltolulega nytt fyrir marga

landsmenn. Eggaldin hentar mjog
vel a grillio en til a0 pao veroi
stokkara og safarikara er best ad
lata sneidarnar liggja i saltvatni
ium 30 minatur. Leysio 2 msk.
afsalti upp i 1 dl af heitu vatni.
Sneioid eggaldinio langsum eda
pversumi 1 cm sneidar. Leggid
sneidarnar i skl og hellid salt-
vatninu yfir &samt k6ldu vatni.
Latio liggja 1 30 min. Perrid sneio-
arnar, penslio paer med oliu og

saltio eda notid annao krydd.

Karbiturinn er ddsamlegur
grilladur og hentar meo kjoti og
fiski. Sneidid langsumi0,5-1 cm
pykkar sneidar. Penslio meo oliu
og skelliod & grillio. Salt og pipar
passar frabeerlega med og ekki
spara saltio.

Einnig er gott ad bera grilladan
karbit og eggaldin fram & fati, stra
yfir fetaosti og ferskum krydd-
jurtum eda chili.

Yifa Helgadottir. FRETTABLADID/VILHELM

GO0 sosa skiptir
miklu mali

egan so6sa fra Ylfu Helga-
doéttur sem passar med
flest6llum grillmat.

4 dl sojamjolk

5 dl olia

2 msk. edik

3 geirar hvitlaukur

2 msk. sinnep

Safi ur 1 sitréonu

1 tsk. paprikuduft/Season All
1 tsk. laukduft

1 tsk. salt

Py 3
Sl
e

&

Pad er storsnidugt ad grilla kokos-
kulur en betra ad nota kékosbollur.

Griligott med
kékosbollum og
karamellum

gt er a0 leika sér meo 6tal
H atferslur begar kemur ad

grilludum eftirréttum. bar
blandast gjarnan saman grilladir
avextir, einhvers konar sukkulaoi
og goour is. Hér er uppskrift ad
gomsaetum eftirrétti sem inni-
heldur m.a. kékosbollur, 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

Avéxtunum er blandad saman og
peir settir i albakka. Karamell-
urnar eru klipptar eda skornar
niodur i prja bita hver og peim dreift
yfir avextina. Kokosbollurnar
eru skornar i tvennt langsum og
peim radad yfir avextina pannig
ad hvita kremio visi upp. Grillao
vio lagan til meoalhita i um pad
bil 8-10 mindtur eda par til kara-
mellurnar eru bradnadar og hvita
kremid i kokosbollunum ordio
stokkt. Boriod fram strax med is.
Heimild: eldhussogur.com

Ognvanleg spennusaga
eftir h6fund Forbrydelsen
- b6ok sem pu matt ekki
missa af

Einstok saga um prautseigju,
lifsvilja og samkennd eftir einn
pekktasta rith6fund Noregs

Ak ko
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¢) LANDSINS MESTA URVAL BOKA

Flugbeitt og meinfyndin
glaepasaga eftir franskan
verdlaunahoéfund

SANvVEY

T

e SR

 AOEEDIFH MYE WERNY W

e

Meistari spennutryllanna,
Kepler, snyr aftur med sjéundu
b6k sina um Joona Linna og
félaga i Stokkhélmslégreglunni

HAUKUR MAR HELGASON

Launfyndin skaldsaga ar
islenskum samtima eftir
Hauk Ma Helgason

Bokabud Forlagsins | Fiskisl6d 39 | Opid alla virka daga 10-19 | Laugardaga 11-16 | www.forlagid.is



