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Mathus Gardabaejar atlar ad
bjéda upp a glaesilegt jolahlad-
bord med badi hefébundn-
um jélamat sem og spennandi
en hatidlegum nyjungum.
Mathusid verdur tilvalid stopp
i jolastussinu.
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Framhald af forsidu >

athas Gardabejar var
opnad imai 2016 og par
er 16go ahersla 4 paegi-

legt andrumsloft, godan mat og
pjonustu, sanngjarnt verd og géda
adstoou fyrir bérn.

»Pao sem gefur okkur kannski
sérstddu er ad vio erum hér {
athverfi og baejarfélagio kemur
mikio saman hérna hja okkur,”
segir Agnes Gudmundsdaottir,
rekstrarstjori Mathtuiss Garoa-
bejar. ,bad erlika algengt ad

fyrirtaeki komi meo starfsfélk sitt a

hladboroio til okkar.

,Ja, vio erum meo fastan kiinna-
hép Garobainga og vid bjooum
upp 4 mjog gott adgengi og mikid
afbilasteedum, pannig ad bad er
alltafauovelt ad koma og heim-
sxkja okkur,” segir Garoar Aron
Guobrandsson, yfirkokkur Mat-
huss Gardabajar. ,Vid bjodum
lika upp a mikil gaedi i bedi mat og
pjonustu, sérstaklega midao vio
vero.”

Hefdbundid en
60ruvisi hladboro
,Vid byrjum aod bjé0a upp ajola-
kvoldverdarhladboro fimmtu-
daginn 14. n6vember og helgina
par 4 eftir forum vio ad bjoda
upp ajolabrons,” segir Garoar.
»Manudaginn eftir pad byrjar
svo jolahadegisverdarhladboro.
Bronsinn verdur i bodi um helgar
en hadegishladboroid verdur i
bodi a virkum dégum.“
yJolahadegismaturinn verour
iraun léttari atgafa afjolakvold-
verdinum og hann var rosalega
vinallifyrra,“ segir Agnes. ,betta
verour svo i bodi fram ad jélum, til
23. desember.
Hadegisverdarhladboroid
verdur i bodi & virkum dégum fra
11.30-14.30 og kostar 4.400 krénur
ogbronsinn er i bodi um helgar og
kostar 4.900 krénur,” segir Agnes.
»~Kvoldverdarhladboroid er svo

Utgefandi: Torg ehf

‘ Abyrgdarmadur: Johanna Helga Vidarsdottir

FRETTABLADID

Jolahladbordid verdur i bodi fra 14. névember en a naestu dégum er
einnig von a nyjum og glasilegum matsedli. FRETTABLADID/ERNIR

48.500 kronur fra sunnudegi til
midvikudags en a fimmtudogum,
fostudogum og laugardogum er
pad 49.900 krénur.”

»Hladborodio verdur med hefd-
bundnu snidi og pad veroda heitir
og kaldir réttir i bodi, en svo er
forréttur og eftirréttur keyrour
ut a diskum,” segir Garoar. ,Eg

myndi segja a0 réttirnir séu jola-
legir, en ekki alvegjol utigegn.
Vid bjéoum upp a rétti sem eru
hatidlegir, en peir eru ekki allir
hefobundnir jélaréttir og pad
geetir til deemis asiskra dhrifa i
sumum beirra. Pannig ad pad
verour mikill j6lafilingur i pessu,
en petta verdur ekki allt gamli
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Mathus Garda-
bajar leggur
aherslu a p=gi-
legt andrams-
loft.

bad er tilvalid ad kikja a Mathusid i jolastussinu og fa sér eitthvad gott.

jélamaturinn sem allir eru vanir.
Auovitao vill f6lk halda i hefdirnar
og bad eru nokKkrir hlutir & mat-
sedlinum sem veroda ad vera par, en
pad erlika gaman ad breyta til og
profa eitthvao nytt.”

Fullkomid i jélastussinu
»Ekki ma heldur gleyma ad a
kvoéldin um helgar veroa lifandi
tonlistaratrioi i gangiisalnum
hja okkur par sem nokkrar af
skarustu stjornum landsins ztla
ad spila,”“ segir Agnes. ,bad verdur
pvihaegt ad koma til okkar og
sokkva sér alveg i jolastemningu.
bad eru lika margar rosa flottar
buaoir hérna i kringum okkur og

‘ Sélumadur auglysinga: Arnar Magnuasson, arnarm@frettabladid.is, s. 550 5652,

pad myndast oft skemmtileg jola-
stemning pegar f6lk er ad versla og
kemur svo vid og feer sér eitthvad
gott ad borda a Mathusinu.”

»Pad eruaudvitad allir vel-
komnir til okkar og vio bjédum
lika upp a sérstakt barnaherbergi
sem hefur slegio i gegn hja fjol-
skyldufolki,” segir Garoar. ,bar
geta bornin svolitid sé0 um sig sjalf
igoou yfirleti.

Anastudogum erlikavon a
nyjum og glaesilegum matsedli sem
verour i gangi fram ad joélahlad-
bordinu,” segir Garoar. ,,bad parf
pvi ekki ad bida til 14. névember til
a0 koma a0 profa eitthvad nytt og
spennandi hja okkur.

‘Veffang: frettabladid.is
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Guorun Elva segir fjolbreytta joladagskra a veitingastodum CenterHotels. FRETTABLADID/ERNIR

Notaleg
jolastemning

i mioborginni

CenterHotels rekur fimm veitingastadi i Reykjavik.
Isafold Restaurant, Sky Restaurant & Bar, Jorgensen
Kitchen & Bar, Stékk og Léa Bar-Bistro. A adventunni
verdur sannkoéllud jélastemning a veitingastédunum.

Loa Bar-Bistro

er notalegur bar og bistro stad-
settur 4 Laugavegi 99. L6a leggur
dherslu a geedamat 4 mjég sann-
gjornu verdi, en dyrasti rétturinn
par kostar 2.400 krénur. Djassband
spilar alla féstudaga fra 19.00-
22.00. A adventunni verdur til
damis tilboo a jélasmurbraudi og
jolabjor, ostaplatta og vini. ,L6a
hefur fengid mjog géoar vidtokur
sem synir sig i goori stemningu
par a kvéldin. Auk djassbandsins
erum vio meo plétusnid sem
spilar a laugardagskvoldum fra
20.00-23.00," segir Guorun Elva
Hjorleifsdottir, forstdoumadur
veitingasvids hja Center Hot-

els. Opid verour a Lou yfir allar
hatidirnar en 4 adfangadag, j6ladag
og gamlarsdag verour booid upp a
gomsattjolahladbord.

www.loa.is/jol

Jorgensen Kitchen & Bar

er a Laugavegi 120. Jérgensen
verdur i sannkdlludu hatidarskapi
allaadventuna en par verdur si
nyjung i desember ad bo0diod verdur
upp ajolahladboro fyrir staerri
hépa, prjatiu manns eda fleiri.

,Vi0 erum med frabara séradstoou
aveitingastadbnum sem hentar
einstaklega vel fyrir hépa. bar er
atgengi beint tit 4 afgirtan pall sem
er mjog skemmtilegur pegar folk er
ad hittast og gera sér gladan dag,”

segir Guoran Elva. J6lahladbordio
verdur i bodi allan desember eftir
pontunum.

Auk jolahladbordsins i desember
verdur einnig bodid upp a hatidlegt
jolahladbord a adfangadag, joladag
og gamlarsdag likt og fyrri ar sem
hefur verio mjog vinsalt og bokast
hratti.

AJorgensen er djassband sem
spilar fyrir gesti 61l fimmtudags-
kvold fra 18.00-20.00 og Gudrin
Elva segir ad par veroi a0 sjalfségou
tilbod 4 j6labjoér 4 adventunni
auk annarra spennandi tilbooa a
medan djassinn 6mar.

www.jorgensenkitchen.is/jol

isafold Restaurant

eribingholtsstrati 3-5 4 Center
Hotel Pingholti sem er hdnnunar-
ogboutique-hoétel i haesta geda-
flokki. A Isafold verdur bodid upp
ajolaseoil 4 adfangadag, joladag og
gamlarsdag en bar er einnig bodio
upp a vin- og matarsmakk sem
hefur verido mjog vinszlt og upp-
selt hefur verio 4 undanfarid. ,Vio
byrjudum a vin- og matarsmakk-
inu fyrir nokkrum manudum og
eftirspurnin hefur verio framar
vonum,” segir Guorun Elva.

»A Isafold er einnig bodid upp
aaostodu fyrir hopa i fordrykk.
betta er svolitio falin perla sem
ekki margir vita af en tilvalio er ad
koma med hoépinn i fordrykk og

nasl og njota hénnunar og paeginda
sem Isafold og Center Hotel bing-
holt hefur upp 4 ad bjéoa. Einn-
iger gaman a0 segjafrapviada
hételinu er SPA sem hefur verio
vinsalt hja minni hépum.“

www.isafoldrestaurant.is/jol

Sky Restaurant & Bar

er stadsett a Ingolfsstreeti 1, efst
uppi 4 attundu hao 4 CenterHotel
Arnarhvoli. Par er fallegt atsyni
yfir héfnina, Hérpu og Faxafléann.
Sem vidbot vid okkar venjulega
sedil byour Sky upp a priggja rétta
adventuseoil fra 28. névember auk
pess a0 vera med hatidarsedil a
adfangadag, joladag og gamlarsdag.
»Aoventusedillinn er i booi fyrir
alla en honum fylgir jélaglégg sem
hefur ekki verio i bodi 4 mérgum
stodum undanfariod. Okkur finnst
gaman a0 koma jolaglégginu ad
aftur,” segir Guoran Elva. A Sky er
einnig lifandi tonlist en gitarleikar-
inn Ivar Simonarson spilar par 611
laugardagskvold fra 18:30-20:30
»Hann mun a0 sjalfségou vera med
jélapema a adventunni. En auk
okkar venjulega sedils og adventu-
sedilsins getur folk komio og fengio
sérjolaglogg eda jolakakd, hlyjao
sérijolainnkaupunum og horft tit
asjo.”

www.skyrestaurant.is/jol

Yl

¥ centerhotels. ‘/ce.ntertainment

JOLAMATSEBILL

[ 3JARETTA SELKERASEDILL ]

RESTAURANT
& BAR

- 8

skyrestaurant.is/jol
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Danir byrja jélin snemma

Ingveldur Gudrun Olafsdéttir séngkona pekkir vel til jélahladborda enda séng han ar-

lega a peim i tiu ar. HUn segist hafa notid pess jafnvel betur en ad borda jolamatinn.

Elin !— =)
Albertsdottir
elin@frettabladid.is ,&’

morku dsamt eiginmanni

sinum, J6hanni Haukssyni, sem
starfadi lengi sem blada- og frétta-
maodur. Pau hafa kynnst jolaveisl-
um Dana og Ingveldur segir ad beir
byrji snemma ad halda upp 4 jélin.
Kunna ad , hygge sig“. ,bao er upp-
lifun at af fyrir sig a0 fara a danskt
jolahladboro. Danir gefa sér
langan tima til ad borda og njota.
Eg hafoi adur farid i hadeginu meo
vinnufélégum minum & Islandi og
vio gaffudum i okkur. Danir taka
allan eftirmiodaginn i petta,” segir
Ingveldur.

»Danir byrja adventuna i byrjun
névember. Peir gera pessum tima
g060 skil og ntiina eru til demis
jolablédin komin i verslanir. Hins
vegar enda mjog margir peirra
jolin 4 annan i jolum. P4 er petta
buio, allt skraut og jolatré tekio
nidur. Sjalf hefur Ingveldur hoflega
gaman af pvi ad skreyta husio fyrir
jolin en i eitt skiptio hafoi hun jola-
tréo a hvolfi svo hugmyndaflugid
feer ad njota sin hja henni.

Ingveldur segir ad j6lahladbord
njoti enn mikilla vinsaelda i Dan-
morku enda eru Danir romadir

I ngveldur Guortn byriDan-

nautnaseggir pegar kemur ad mat
og drykk. ,Eg er engin sérstok
jélahlaobordskona, sennilega
vegna leti. Madur parfnefnilega
stoougt ad standa upp og sekja
sér eitthvad a diskinn. Eg hef samt
anaegju af pviad borda pott ekki
sé pad af hragudum diski par sem
ediklogurinn af sildinni blandast
vid s6suna med lambinu. Og
sidan a0 standa irod til ad na sér i
meira. begar ég fer it ad borda pa
nyt ég pess ad lata stjana vid mig.
Pao hentar mér miklu betur ad fa
pessa svokolludu jolaplatta sem
reiddir eru fram af pjoni,” segir
hun.

,Vissulega eiga j6lahladboro rétt
a sér en ég hef stundum velt pvi
fyrir mér hversu mikil matarséun
eigi sér stad pegar hlao-
bordin svigna sum hver
undan veitingunum.
Eg hefpvi leitt
hugann ad pvi
ad sennilega séu
plattarnir heppi-
legri par sem
skammtarnir eru
hefilega storir,*
baetir hin vio.

»Meér finnst
yfirleitt allur
matur géour enda
mikil matmanneskja.

Fallegt jolaborod
hja Ingveldi og
jolatré a hvolfi.
Hun kann
sannarlega ad
gera fallegt hja
sér.

.

Villibrao er samt i miklu uppa- vi0 spjolludum vio hana. Eins og
haldi, sama i hvada formi huner, flestum er kunnugt hefur Hildur
rjapusapa, hreindyrabollur, grafin | heldur betur slegid i gegn med
Ingveldur Gud- gaes eda gesaconfit, hangikjot og tonlist sinni i Hollywood-kvik-
rin sdngkona laufabraud og allt hvad pao heitir,Y | myndum. Fjélskyldan var 61l 4 leid
erhérstodd a segir Ingveldur sem var i heim- til Kraka i Péllandi par sem Hildur
Jotlandii Danmérku | sokniBerlin hja déttursinni, Hildi | verdur meo ténleika. Sjoé ara sonur
par sem hun byr. Gudnadottur ténskaldi, pegar hennar fer lika ad fara meo.

.
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1Vi

IOLABRUNCH
ALLAR HELGAR

. 'FRA 15. NOVEMBER -:22. DESEMBER
MILLI 11 00 OG 14‘

15. névember - Laus bord
16. névember -
21. névember - Laus bord
22. névember -
23. névember - Laus bord
28. névember -
29. névember -

k{o} November -
05. desember - Laus bord
06. Desember -
07. Desember -
12. desember - Laus bord
13. desember - Laus bord
14. desember - Laus bord
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askerssupa saetkartoflukrem, klelnuhrlngjabQ W T
» reykt andabringa, jolahus fyrir b6rnin, &
heilsteiktur kalkann, innb6kud hnetusteik, v hb

nautalund Wellington og margt fleira. L \\\\\\\““”“”Il////////
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%@ < Jélabrunch
% = fra og med 16. névember

Verd: um helgar 4.950 kr*.
9.900 kr.* Hadegisverdarhladbord

fimmtudags- til laugardagskvold med jOIalvafl
7.900 kr.* alla virka daga 3.950 kr.*

sunnudags- til midvikudagskvéld

'ag, I | 'Jol a a‘aag’a‘%ea fjolskyldu og \ Lt ? »
j‘- *-."'vmum a veitingastadnum Haust. &
G

*Fritt fyrir 5 ara og yngri 7
og halft verd fyrir 6-12 ara Glesilegt
Jélahladbord

Oll kvold fra

Békadu bord & haust@haustrestaurant.is 14. névember

edaisima 531 9020 til og med
Sja nanar a haustrestaurant.is/jol 1. janl.'lal'

Haust Restaurant | Fosshétel Reykjavik | Pérunnartuani 1
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Ofgnott vegan valmoguleika

Hnetusteikin er baedi sigild og sivinsael sem jolamatur graanmetisetunnar. En pad er margt
annad i bodi og pa er audvelt ad veganvaeda hina ymsu hatidarrétti svo allir geti notid.

Hjordis Erna ;_‘-‘i‘-
Porgeirsdottir T
hjordiserna@frettabladid.is A

1t er nu til, myndu eflaust
AYmsir segja og svo hrista
hausinn yfir 61lum peim

nystarlegu dyraafurdastao-
genglum sem komid hafa fram a
sjénarsvioid undanfarin ar. Pannig
hefur tilad mynda gulrétin fengid
nytt (adal)hlutverk i stad graflax
og sama gildir um eggaldin sem
hefur verid notad i stad sildar-
innar. A sidunni veganistur.is er til
deemis ad finna margar gomsaetar
hatidaruppskriftir og er eggaldin-
,sildin“ par 4 medal.

Afadalréttum nytur sveppa-
Wellington sifellt meiri vinselda
sem adalréttur, sem og seitan-
steikur og ymiss konar atferslur
af toft. Tofainu hefur jafnvel
verid umbreytt i svokalladan
ytofurkey*, sem visar til kalkuns,
en hann hefur 16ngum verio vin-
s@ll 4 boroum landsmanna um
hatidarnar. Hegt er ad kaupa
tofa-kalkaninn tilbtinn eda gera
hann fra grunni og eru til margar
uppskriftir 4 netinu sem haegt er
advinna ut fra.

Pa er leikandilétt ad veganvaeda
allar sésur, hvort sem um er ad

Til eru margar atgafur af tofakalkan.

rada sveppasosu eda svokallada
»gravy* brunar pykkar sésur sem
byggja oftast  kjotsafa eda -seyo0i.
Haegt er ad notast vio hveitigrunn
edarjoma til ad bykkja sosur.
Sama a vio um sapur, en bad er
afar einfalt a0 gera vegan utgafur
afflestum siipum med adstod
greenmetissods ogjurtarjoma.
Mikio arvaler til afjurtarjoma og
ma par til ad mynda nefna hafra-,
mondlu-, soja- og kasjarjoma.

FRETTABLADID

Hrefna Saetran, stjornukokkur
og veitingahudsaeigandi, er mikill
addaandi greenmetismatar og
deilir hér uppskrift ad silkimjukri
og ljuffengri aspasstipu med
lesendum. Sapan veeri kjorin a
jolahladboroio eda sem forréttur,
hvort sem bao er 4 adfangadags-
kvold, ad kvoldi joladags eda
a gamlarskvold. Stpan er an
dyraafurda og hentar pvi beoi
peim sem eru vegan og peim sem

Hagt er ad finna fjolda uppskrifta
ad brinum sésum med pvi ad fletta
upp ,vegan gravy“.

eru med mjolkurépol. ba er hiin
ad auki blessunarlega laus vid
hid alreemda glaten og hentar pvi
flestu mataraoi.

Aspassupa Hrefnu
Saetran

1 stk. laukur, saxadur

3 hvitlauksrif, s6xud

2 bunt aspas, skerid sma
af endanum eda brjotid
aspasinn til ad losna vid
trénada partinn

3 stk. millistzerd af kart-
o6flum, skraeldar og skornar
groft

100 g kasjuhnetur

1 litri grenmetissod

Hatidleg smaréttaveisla a Geysir Bistro.
fra 15.11 - 01.01

13 girnilegir smaréttir a sedli.

12. OKTOBER 2019 LAUGARDAGUR

Sma mondlurjomi
1 stk. sitréna, safinn

Saltogpipar ==

Takio til hlidar nokkra aspastoppa
og nokkrar kasjihnetur til a0
skreyta meod

Setjio oliu i pott og steikid laukana
upp ur henni vid midlungshita
inokkrar minatur. Baetio graen-
metissodinu ut i asamt kartofl-
unum og hnetunum og sj60id vio
midlungshita i 25 mindtur eda par
til kartoflurnar eru sodnar. Setjio
svo alltiblandara og smakkio til
meo sitronusafa, salti og pipar
Skreytio meo aspas, ristudum
kasjahnetum og sma méndlu-

Lattu kokkinn velja fjéra smadrétti og einn eftirrétt fyrir adeins 5.900.-

Laugavegi 96
+354 5551550

Hlékkum til ad sja pig.

Adalstraeti 2
+354 5174300

geysir@geysirbistro.is
www.geysirbistro.is
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Koma meo matarhefdir ad heiman

Jolin eru gdmsaett avintyri hja landslidskokkunum i Nomy. Par er haegt ad panta jolamatinn heim
a adfangadagskvold og einnig 6motstaedilegar veislur ogjolahladbord fyrir litla og stéra hopa.

i0 komum allir feerandi
Vhendi me0 jolahefoir fra

@skujolum okkar a jola-
boroid, sérrifromasinn hennar
mommu, sildarsalat fra fjélskyldu
Fannars og Bjarni bakar blandur
fra mmu sinni. Enda eru jélin
timi hefda i matseld en paer eru
misjafnar 4 hverju heimili sem
gerir paer persénulegar og spenn-
andi fyrir aora a0 njota, segir mat-

reioslumeistarinn Jéhannes Steinn

Jéhannesson, sem rekur veislueld-
huasid Nomy asamt meistarakokk-
unum Bjarna Siguroéla Jakobssyni
og Fannari Vernharossyni.

Pvier engum i kot visad
pegar kemur ad matseldinni hja
meistarakokkunum premur sem
allir hafa verio i kokkalandslidi
Islands undanfarinn aratug en auk
pess var Bjarni valinn kokkur ars-
ins 2012 og Johannes arin 2008 og
2009. beir hafa lika unnio saman
og trekkt ad pottunum hja Vox,
Geira smart, Sjavarkjallaranum og
Slippbarnum a Hétel Marina.

,Godur matur er okkar adals-
merki og bragdlaukunum tryggo
6gleymanleg upplifun,“ segir
Jéhannes, sem eins og peir allir
elskar a0 elda gomsatan mat sem
gledur augu, munn og maga.

Veislumat heim a jélunum

Nomy er tvipzett veislueldhus.
Minni hopar geta pantad sér
veislumat a vefverslunni nomy.is
og svo er paod veislupjonusta fyrir
sterri hopa.

,Fyrir jolin bjédum vio i fyrsta
sinn nyjung fyrir pa sem vilja
fa j6lamatinn tilbtinn heim &
aofangadagskvold eda gamlars-
kvold. Haegt verdur ad velja um
dyrindis forrétti, adalrétti og
eftirrétti i vefversluninni og haegt
ad sekja matinn fram til klukkan
16 baoda hatidardagana. ba er ekki
annao eftir i eldhasinu heima en
a0 halda matnum heitum par til
kirkjuklukkurnar hringja inn j6lin
og fa ilm afindeelli steik i hasio,”
upplysir J6hannes og pantanir eru
pegar farnar ad streyma inn.

,Vid h6fum fundio fyrir porf
fyrir bessa pjonustu og i vef-
verslun Nomy er einnig haegt ad
panta pinnamat, steikarpakka og
fleira girnilegt sem nytur mikilla
vinselda fyrir skemmtilega sam-
fundi pegar f6lk er ad fara saman
ileikhus, a tonleika eda annad og
vill hrista sig saman i hugguleg-
heitum adur,” segir J6hannes sem
me0 peim Bjarna og Fannari gerir
@ meira af pvi ad elda selkeramat
fyrir matarboo i heimahtsum vio
hatidleg tilefni og um helgar.

Pop-up villibradarveisla
[addraganda jola verdur margt
freistandi 4 bodst6lum hja Nomy.
,Vid byrjum a villibradarpop-
up veitingastad i Norrana htsinu
dagana 24. til 26. oktoéber. Par
verour stjarna kvoldsins hreindyr-
asteik meo saltbakadri seljurot,
gljadum raudrofum, svértum hvit-
lauk og solberjum i adalrétt, sem

Jolamatsedill Nomy

i november og desember mun
kokkasveit Nomy halda jolapop-
up i Norrana hasinu.

bar verdur bodid upp a spenn-
andijolamatsedil par sem
fjolbreyttir klassiskir jolaréttir,
ibland vid natima aherslur i ha-
geda matargerd, koma a bord
gesta til ad deila.

Eftirtaldar dagsetningarerui
bodi:
29.-30. névember
Jolamatsedill - Set Menu

Gomsatur matur er i havegum hafdur a veislubordinu hja Nomy.

oginnbakad hreindyr med villtum
sveppum en eftirréttir koma a
diski fyrir hvern og einn. ba veroa
forréttir bornir 4 borod i smarétt-
aformi fyrir gesti ad deila. Par ma
nefna villisipu meo freydandi
jardsveppum ,cortado”, grafinn
gaesatartar meo hrataberjum og
greni, horpuskel meo reyktum
eggjum, villtum kapers og stokkri
svartrot og grilladan lunda i
umslagi med lauksultu, andalifur
og dodlum,” segir Johannes um
villibradarveislu Nomy.

Setaframbod er takmarkao en
hoépar geta fengio sal at af fyrir sig
og fleiri dagsetningar eruibooi
fyrir ahugasama hépa og mat-
geodinga.

,Vio veroum lika med nokkur
jolahladboro hja Golfkibbnum
Keili bar sem 6rfa seti eru enn
laus. Svo taka vio jélakvold i Nor-
rena hdsinu par sem vid veroum

6.—-7.desember
Jolamatsedill - Set Menu

Athugid ad takmarkadur seta-
fjoldi er a pessum dagsetningum
ogbpvierbetraad bokafyrren
sidar.

Vid bjodum einnig upp a fleiri
dagsetningar fyrir 30-50 manna
hopa.

betta er tilvalid fyrir pa sem
vilja vera ut af fyrir sig og eiga
notalega kvéldstund i pvi
yndislega umhverfisem Norrena

’ Pa er ekki annao
eftir en a0 halda
ilmandi matnum heitum
par til kirkjuklukkurnar

hringja inn jolin.

med pop-up veitingastad fram
a0 j6lum, byrjum a villibrad i lok
oktdber og svo taka vio J6la-
héadegi ogJolakvold i névember og
desember,” upplysir Jéhannes.

Auk pess bydur Nomy upp a
glaesilegjolahladbord fyrir steerri
hépa.

yJolamaturinn okkar 4 Nomy er
me0 hefobundnu snidi i bland vio
nyjar og spennandi utfaerslur. bad
ma enda ekki rugla mikio ijola-
réttum Islendinga en vio leikum
okkur med hraefnid og setjum a
pad okkar tvist pegar kemur ad
bragdi og 6ventum utferslum til

husid bydur upp a.

Norrann jélamatsedill ad
hatti meistarakokka Nomy

Lystaukar

B Tvireykt hangikjot a flatbraudi
H Einiberjagrafin gees a laufabraudi
® Sild med piparrot og eplum

Forréttir

® Grafinn lax med hunangs-
sinnepi, dilli, sellerii og islensku
wasabi

ad gera petta enn skemmtilegra,”
segir J6hannes.

Matarbod sem sla i gegn

Landslidskokkarnir hja Nomy eru
romadir fyrir ekta gémsatan jola-
mat en lika spennandi nyjungar sem
gela vid bragolaukana fyrir jolin.

,Vid gerum alltaf nyja atferslu
afrauodkali & hverju ari og fyrir
jolin na &tlum viod ad vera med
kryddaoa kalktnaleggi a beini
sem og S6ru Bernhard-tertu sem
hvergi hefur sést adur. Svo mat-
baum vio sildina meo hefdobundnu
jolasnidi en 6grum gestum okkar
lika med nyrri sildarnalgun sem
svikur engan,” segir Johannes og
vitaskuld faer jélafrémas médur
hans a0 flj6ta meo 4 eftirrétta-
hladbordinu.

I selkeraverslun okkar a nomy.
is verda lika i booi j6lapinnar fyrir
kokkteilbodin og allir sem panta

B Hreindyrapaté med konga-
sveppum ogislenskum hruta-
berjum

W Stokksteikt raudspretta med
remuladi

Adalréttir

B Grillud andabringa med raud-
rofu- og kirsuberjakremi dasamt
raudkali, shitake-sveppum og
rosakali

® Til hlidar — Hegeldud andaleeri,
sykurbrinadar kart6flur og
andasoésa

Landslidskokk-
arnir Fannar
Vernhardsson,
Bjarni Siguroli
Jakobsson

og Johannes
Steinn Jo-
hannesson eru
eigendur Nomy.
FRETTABLADID/
SIGTRYGGUR ARI

mat dr versluninni geta sé6tt hann
eda fengid sendan i vistvenum
umbadum og békkum sem eru
huggulegir 4 bordi. I sterri veisl-
um komum vio sjalfir 4 stadinn,
stillum upp matnum og fylgjum
honum eftir,” segir Johannes sem
4 Nomy er alltaf tilbdinn ad snara
fram 6motstedilegum veislu-
fongum med skommum fyrirvara.

,Vio elskum ad matreida
godan mat ogjolin eruisérstoku
uppahaldi enda gledileg selke-
ratid med késiheitum sem fylgja
adventu og jolum.

Hja okkur er aldrei lokad og
ef folki dettur i hug ad halda
matarbod meo litlum fyrirvara
ogslaigegn med godum mat er
stundin tryggd med gedaréttum
fra okkur.”

Nanar a nomy.is

Eftirréttur

W Jolastkkuladikila med
Tanariva-sukkuladimus, hind-
berjum, vanilluis og sukkuladi-
sésu

Verd 8.900 kr.
Verd med vinporun 14.900 kr.

Vinsamlega hafid samband og
takid fra dagsetningu med pviad
senda okkur linu d nomy@nomy.
is eda hringja i sima 777-1017.
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Meo fallegar kékur i vinnuna

Pad er huggulegt ad bjoda vinnuféldgunum upp a sma saetindii desember. Pad lifgar upp a

skammdegid. Vinszlt er ad taka med sér piparkdkur

en pad eru til adrar tegundir sem

- . deigid verdur mjog blautt. Skiptid P_ i
Elin . [’ g () deiginu i fjora parta og hnodio i
Albertsdottir i’ - rallur. Leggid peer a békunarplétu - : e —
elin@frettabladid.is p L og prystiod 4 lengjuna pannig ad - & A -‘.Q‘ ,
han fletjist adeins ut. L __ i '_-t.‘ik’_:-;’
Bakio i 180°C heitum ofni i 25 “9 o

ott italskt biscotti sé ekkert
p endilega j6lasmakaka pa eru

pessar kokur otrulega gédar
og passa arid um kring. Margir
baka alltaf biscotti fyrir jolin.
Italir dyfa kokunum i kaffi eda
settvin.

Biscotti med sukkuladi
og mondlum

Otralega go6d uppskrift og ekki
svo flokin.

150 g smjor

minutur. Takid dr ofninum
oglatid adeins kolna adur en
deigid er skorid nidur i jafnstorar
sneidar. Radid peim 4 bokunar-
pappir a békunarpldtu og setid
afturiofninn i 10 minutur eda par
til peer veroa gullinbrunar. Setjio
arist og kelid. Kokurnar eiga ad
vera burrar og stokkar.

bad ma breyta til meo pessar
kokur med hnetum i stadinn fyrir
moéndlur. Einnig ma nota tronuber.

Jolasukkuladikékur

eru godar.

300 g sykur Hér er uppskrift ad ekta brownies | SEEESESNEIEEE s~ - 7L LS Sukkuladikékur er hagt ad skreyta
Rifinn bdrkur af 1 appelsinu sem hagt er a0 skreyta a mismun- | italskar biscotti eru frabzerar kdkur. Godar med kaffi eda sxtu vini. a margvislegan mata.

3Segg andijolalegan hatt og taka meod

159 g méndlur sérivinnuna. Haegt er ad skera degg 2 tsk. kanill Kladio form sem er 25x35 cm med
100 g d6kkt sukkuladi kékurnar eins og jolatré, setja 3 di sykur boékunarpappir. Hellid deiginu

6 dl hveiti ferska avexti a peer eda jafnvel 4 dl hveiti Hitid ofninn i 150°C. Skerid yfir pannig ad yfirboroid veroi

3 tsk. vanillusykur
2 tsk. lyftiduft

bléndu af purrkudum avoéxtum.
Fallegar sakkuladikékur bua til

1 tsk. lyftiduft

sikkuladid smatt og setjio i skal

asamt smjori. Braeoid siukkuladio

slétt og fint.
Bakio i 20 minutur og kaelid sidan

skemmtilega j6lastemmingu. Til skreytingar: og smjorio yfir smavegis af heitu adur en kakan er skorin i jafnstéra
Uppskriftin ztti ad duga i 40 vatni. begar stikkuladio er bradio bita. Blandid saman hnetum,
kékur. Uppskriftin etti ad gefa 12 kokur. | Kakéduft erueggin hrerd samanvid ogpara | purrkudum avéxtum, hunangi og

Hrerid vel saman smjor og
sykur. Blandid pvi nast 61lu 60ru
saman vio. Setjio meira hveiti ef

200 g dokkt sukkuladi, 70%

burrkadar aprikésur, tronuber,

pekanhnetur, pistasiur

eftir er sykrinum batt saman vio.

200 g smjor

3 msk. hunang

Pa er hveitio og lyftiduftio hrart at
i. Deigio a a0 vera kekkjalaust.

kanil i skal. Setjio blondu ofan a
hverja kéku adur en hin er borin
fram.

fastus.is

Verid velkomin i verslun okkar
Opid virka daga kl. 8:30-17:00
Sidumuli 16 | 108 Reykjavik | Simi 580 3900 | fastus.is

Veit a vandada lausn




