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ISBUDIR

Kynningarblad
ispinnar

Frostpinnar

is i braudi
Mjélkurhristingur
Heimagerdur is

Epla- Appelsinu
og Blaberja-
lurkar eru medal
nyjunga. beir eru
ad hluta gerdir
ur hreinum safa
og i peim eru
adeins natt-
uruleg litar- og
bragdefni, engin
rotvarnarefni

og engir pekktir
ofnaemisvaldar

Djeef-linunni tilheyra atta
ispinnar. Medal nyjunga eru
pinnar med karamellufyllingu og
toffifyllingu.

Tivolilurk. N hefur
Mixlurkur baest i hépinn

Nyjungar hja Emmessis

Hnetu- og Daim
topparnir verda a
sinum stad

Flestir pekkja
Graenan lurk og

Nu fer sumario i hond med haekkandi s6l og pa nota margir tekifeerio til ad gledja sig med ispinna. Emmessis hefur sett 4 markad
fjolmargar nyjungar sem ettu ad falla i kramio. Par & medal er heilsusamlegur is med epla-, appelsinu- og blaberjabragoi.

y stjorn tok vid hja Emm-
N essis sidasta haust og

henni fylgja ferskir vindar
og ymsar nyjungar.

Heilsusamlegri is

,Vio0 leggjum 4fram fyrst og fremst
dherslu 4 gaedi{ okkar framleidslu
og hofum beett mérgum nyjum
bragdtegundum vid pann géda
grunn sem vio nd pegar hofum.
Sem deemi mé nefna frostpinna
sem koma til mdts vid pa sem
hugsa um heilsuna, pinna sem
vid notum ferska safa i og eru 4n
allra pekktra ofnemisvalda. Eins
hafa umbudir fengid andlitslyft-
ingu og verid feerdar { nutimalegt
horf,“ segir Elin Péroardéttir, nyr
framkveemdastjéri hjAEmmessfs.

Ekta islenskur geeda mjolkuris

I Djeef-linuna héfum vid beett vid
pinnum med karamellufyllingu og
karamelluhjtip, 60rum med kara-
mellufyllingu og sukkuladihjup
og enn einum me? toffifyllingu og
sukkuladihjap. Vio notum é&fram
eingongu fyrsta flokks hréefni {
okkar fs, islenska mjélk og mjo6lk-
urvorur auk pess ad nota adeins
ekta rjdmastkkuladi, petta er topp-
vara,” segir Elin. Gamli Poppisinn
sem alltaf stendur fyrir sinu, hefur
breytt um nafn og heitir ntina Djaef
med hriskdlum og beetist { Djef-lin-
una en samtals framleidir Emmess-
is atta tegudir af Djeef-ispinnum.

ispinni vid allra heefi
I heildina framleidir Emmessis
um pad bil prjatiu mismunandi

Sumarid leggst vel i starfsfolk Emmessis.

frost- og ispinna. Lurkana pekkja
allir og til vidbétar vid hinn sivin-
seela Greena lurk og Tivolilurk eru
komnar heislusamlegar nyjungar
i Lurka-linuna. ,Vid erum ad beeta

vi0 Epla-, Appelsinu og Blaberja-
lurki sem allir eru ad hluta gero-
ur ar hreinum safa og { peim eru
adeins nattaruleg litar- og brago-
efni, engin rotvarnarefni og engir

pekktir ofnaemisvaldar, svo allir
e@ttu ad geta fundid ispinna vid
heefi,” segir Elin

Elin bendir einnig & ad fyrir
utan pessa miklu fléru is- og

MYND/PJETUR

frostpinna selji Emmessis is{ allar
isbidir me0 geedin ad leidarljdsi
eins og { pinnunum. Par er haegt
ad velja rjomais, gamaldags is og
jogurtis svo deemi séu tekin.
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Djupstetktur is

bad er haegt ad djupsteikja is en pad parf ad hafa hradar hendur
og fylgja vel uppskriftinni.

1 box vanilluis

250 g hafrakex

2egg

1 msk. mjolk

Sélblémaolia

Flérsykur og hlynsirop, sem medleeti

Métio kalur ar isnum, leggid paer d békunarpappir d plétu. Setjid i frysti i tvaer
klukkustundir. Myljid kexi® nidur i skdl. Takid iskilurnar Gt og hafid hradann d.
pekid isinn med kexinu og setjid aftur [ frysti i eina klukkustund.

Hreerid eggin med mjdlkinni. Takid iskalurnar ur frysti og veltio peim flidtt og vel
ieggjabléndunni. Sidan aftur [ frysti i eina klukkustund.

Rétt ddur en isinn er borinn d bord er olian hitud i 190°C { djupri pénnu. Setid is-
kalurnar i heita oliuna i 10-15 sekdndur, perrid smdvegis d eldhuspappir en feerid
sidan d disk. Dreifid florsykri yfir og berid fram med siropi.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000
Umsjénarmadur auglysinga: Sigurdur Helgi Grimsson, sigurdurhg@365.is, s. 512-5464
Abyrgdarmadur: J6n Laufdal.

[s fyrir fimm 4 1.000

[sbtidin og séluturninn Kilan 4 Réttarholtsvegi bydur ferskasta og 6dyrasta
isinn i beenum. P4 er Kulan visir a0 kaupmanninum 4 horninu og selur mjolk,

kaffi og saetabraud.

Odalsmerki Kalunnar er
Agott verd og hér hefur allt-

af verio haegt ad kaupa
dyrindis {s & frabeeru verdi,“ segir
Gudmundur Jénsson, eigandi Kul-
unnar, par sem fimm manna fj6l-
skylda feer is { braudformi fyrir
pasund kall.

Ur isvél Kdlunnar kemur sval-
andi og ljuffengur is fra Kjoris
4dsamt gamla isnum, sem er l1étt-
ari.

y,Ktlan byour einnig upp 4
6dyrasta mjolkurhristinginn og
bragdarefinn { beenum og vilji
menn brjéstsykur Ut i bragda-
refinn velja peir hann sjalfir ar
nammibarnum, eins og reyndar
allt annao seelgeeti sem peir vilja
at aisinn,” segir Gudmundur, sem
hefur stadid vaktina { Kalunni sid-
astlidin sex &r og er alltaf ad auka
pjonustu vid vidskiptavini sina.

»Mig langar ad vera kaupmaod-
urinn 4 horninu og er kominn
med nylenduvoéruhorn par sem
adur var videéhorn. Eg er b6 enn
med nyjustu myndirnar til leigu
og langédyrastur { pvi lika,“ segir
Gudmundur brosmildur.

[ hillum nylenduvéruhornsins
feest mjolk, kaffi og ad auki ymis-
legt freistandi med kaffinu.

,Pad er paegilegt fyrir hverfis-
btiana ad purfa ekki langa leid
eftir mjolk eda 60ru smélegu, pvi
nu faest pad hér hja mér. Margir

Gudmundur i Kilunni med girnilegan bragdaref. Vidskiptavinir geta einnig valid sér sael-
geeti i bragdarefinn Ur nammibarnum. bess ma geta ad a fostudégum og laugardégum

er afslattur af nammibar Kdlunnar.

koma svo gagngert { isbiltir enda
eiga beir ekki ad fara neitt annad
pviisinn f4 peir hvergi 4 jafn g6ou
verdi,“ segir Gudmundur, sem a
traustan hép géora vidskiptavina.

»Margir koma aftur og aftur til
a0 fa sér mjdlkurhristing og pylsu
enda évidjafnanlega gott saman.
Pé er ég ad préfa nyjar og ljuffeng-
ar fssésur ar lifreenu sikkuladi
og karamellum og er med margar
spennandi nyjungar { kollinum,“

MYND/GVA

segir Gudmundur, sem hefur
astriou fyrir ddsemdum Kdlunnar.

»Hér er afar notaleg stemn-
ing og gaman ao afgreida dnesegda
vidskiptavini. Leidinlegast finnst
mér vid ,,pinnid & minnid“ ad nu
nee ég sidur néfnum vidskiptavina
minna. Eg pekki b6 marga med
nafni og veit hvad peir vilja,” segir
Gudmundur kétur.

Kdlan, s6luturn, isbid og vide6-
leiga, er 4 Réttarholtsvegi 1.
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Einfaldur
heimais

[sgerd i heimahusi getur verid stérskemmtileg og
parf alls ekki a0 vera svo flokin. Ef isgerdarvél er
til & heimilinu méa gera ymsar tilraunir med pao

sem finnst i isskapnum. Langeinfaldast er svo ad
mauka avexti ofan i ispinnabox og frysta.

Berjais

500 g jardarber/hindber/blaber
100 g sykur

300 ml rjémi

Safi dr einni sitrénu -

Skerid berin nidur, md einnig mauka pau -
fmatvinnsluvél. Baetio vid sykri, ioma og
sitronusafa og hreerid saman. Setjid 1 is-
gerdarvélina par til blandan er mjik-
lega frosin. Latid hana svo friésa i gegn

.

veegan hita og hreerid sté6dugt i. Takid
af hellunni. beytid eggjaraudurnar létt
skdl og hellid % af heitri mjélkurblénd-
unni rélega ut f eggjaraudurnar og
hreerid stédugt i d medan. Hellid svo
eggjaraudubléndunni saman vio rest-
ina af mjélkinni og sj6did d ldgum hita
par til blandan fer ad pykkna og hreer-
i0 stédugt i. Hellid svo bléndunni [ skdl.
Blandid saman Matcha-pykkninu, rjom-
anum og vanillunni og beetid dt i skdl-
ina, peytio. Ldtid kolna. Notid svo isgerd-
arvél. www.matchasource.com

Graent te

% bolli nymjolk

1/3 bolli hrasykur

Orlitid sjavarsalt

3 eggjaraudur

3 msk. Matcha-duft (finmalad graent
edalte) blandad vid 1/8 bolla vatn
svo Ur verdi pykkni.

1 bolli rjomi

1 tsk. vanilla

Leysid sykurinn upp  mjélkinni vié

frostheldu fldti i frysti. L o P
Sukkuladiis

1 bolli kakéduft

2/3 bolli sykur

2 bolli pudursykur
1% bolli nymjoélk

3% bolli rjémi

1 msk. vanilludropar

r‘i“:

s

Hreerid saman sykur og kakd i skdl. Beetid
mjolkinni Ut f og peytid saman [ 1-2 min-
Utur. Hreerid pd rioma og vanillu Gt i.
Setjid i isgerdarvélina.

4' f% e

[smolar og salt i staerri pokanum,
isblandan i peim minni.

Ad bua til is i poka er dalitid vesen en
orugglega mjog skemmtilegt.

Is i poka

Ekki er porf a teeknilegum og finum isgerdarvélum til ad bua
til sinn eigin is. Pad eina sem parf eru klakar og tveir misstorir
pokar.

2 msk. sykur

1 bolli rjémi (ma lika nota mjdlk)

4 tsk. vanilludropar

Y2 bolli salt (pvi staerri korn pvi betra)

ismolar (nzegilega margir til ad fylla priggja litra poka til hélfs)

1 priggja litra lokanlegur frystipoki

1 halfs litra lokanlegur frystipoki

Blandid saman sykri, ioma og vanilludropum i minni pokann og lokid vel.

Setjid isinn og saltid i steerri pokann og blandid. Setjid minni pokann inn { bann
steerri og lokid staerri pokanum vel. Hristid nG hraustlega par til vékvinn i minni

pokanum fer ad haréna (fum pad bil 5 mindtur). breifid d
minni pokanum til ad athuga hvencer
fsinn er tilbdinn. Gott
erad vera ( vettlingum
eda nota viskustykki til
ad halda d pokanum
medan hrist er pvi kuld-
inn leesist i fingurna.

Takid nu minni pokann upp
Ur peim steerri. Blandid pvi
sem pid viljid vid isinn og bord-
[0 beint upp Ur pokanum. Sem
daemi um pad sem blanda md
isinn er sukkuladisosa, sukkuladibit-
,;:“ ar, jaréarber og szelgzeti.

www.cusinart.com
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»
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" e
Melénuklaki f
2' bolli steinhreinsud meléna - — CpEa

.

1 msk. vanilludropar '
2 msk. limoénusafi

Hér parfenga isvél. Skellid 6llu i blandara
0g maukid. Hellié i ispinnamdt og frystio .
3-4 tima. www.about.com e S . P

MJOLKURHRISTINGUR
Ordid mjolkurhristingur
sast fyrst & prenti { Banda-
rikjunum &rid 1885 og var l.l
pa att vio afengan drykk | {'
par sem viski var blandad |
eggjum. Drykkurinn var

sagour likjast eggjapunsi.

Um 1900 var ordid notad yfir

drykki ur sukkuladi-, jardarberja- eda
vanillusirépi. Folk for fljétlega ad

bidja um pessa drykki med is. Um

1930 voru slikir drykkir ordnir mjog
vinseelir.

heimild: wikipedia.org
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Gamaldags isbidin
bin & Laugalek

Rjomais

Gamaldagsis
Gamaldagsis med
ekta jardarberjum

Ny sending af
Trollapylsum

Laugalxk 8
Simi 561 2244




