








Eftirréttir

Créme brilée i hatidarbuningi
fyrir 8

2 egg

3 eggjaraudur

200 g fljétandi hunang

250 ml matreidslurjomi fra MS

300 ml rjomi fra MS

2 vanillustangir, skornar i sundur eftir endiléngu

‘= msk. finrifinn appelsinubdrkur (eingéngu
appelsinuguli hlutinn)

100 g rjémaostur til matargerdar fra MS

100 g ljés pudursykur

Hitid ofninn i 140°C. beytid saman egg, eggjaraudur og hunang
par til blandan verdur ljés og pykk. Setjid matreidslurjéma, rjoma,
vanillustangir og appelsinubérk i pott og hitid ad sudu. Takid af
hitanum og 14tid standa i lokudum pottinum i 20 minutur.

Takio pa vanillustangirnar upp, skafid freein innan ur pbeim
og setjio pau aftur i pottinn. Hellid heitum rjomanum ut i
eggjahreeruna, baetid rjdmaostinum vid og peytid med pisk par til
osturinn hefur samlagast.

Skiptid sosunni i atta eldfost moét og setjid pau i nokkud djupt,
stort moét eda ofnskuffu. Hellid heitu vatni i skuffuna bannig ad
bad nai ad minnsta kosti upp ad midju & litlu moétunum. Bakid i 50
minutur eda par til budingurinn er ordinn stifur. bad er haegt ad
sja med pvi ad hrista eitt motid adeins til. Keelid budinginn alveg i
isskap, a.m k. i nokkrar klukkustundir. Taki® métin ur keeli um 30
minttum adur en rétturinn er borinn fram. Straid pudursykrinum
jafnt yfir budingana og brennid hann me9 litlum brennara. Einnig
er heegt ad breeda eda brenna sykurinn undir grillinu i bakarofni,
béa parf ad kveikja & grillinu med gdédum fyrirvara og setja métin
ofarlega i ofninn. Fylgist vel med og takid pau ut um leid og
sykurinn byrjar ad branast.

bad er tilvalid ad bua eftirréttinn til daginn 4dur, en brenna
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sykurinn um hélftima adur en hann er borinn fram. Gott er ad bera
fram gljada avexti med, t.d. epli, rabarbara eda mangé. bPa eru
&vextirnir skornir i bita og léttsteiktir ur sykri og smjori. Gott er ad
drekka kaffi med pessum eftirrétti.

Jardarberjatriffli seelkerans
fyrir 6-8

750 g fersk jardarber

2 msk. flérsykur

2 msk. brandi, Madeira, sérri eda hlynsirép
250 ml grisk jogurt fra MS

350 ml rjomi fra MS, beyttur

1 marensbotn

Hreinsid greenu bldin af berjunum og skolid pau vel. Skerid hvert
ber i fernt og setjid pau i skal dsamt flérsykrinum og &fenginu eda
hlynsirépinu. Setjid skalina i keeli. Hreerid grisku jégurtina saman
vid peyttan rjdémann. Myljid marensbotninn saman vid og baetid ad
lokum vid % af berjunum dsamt safanum. Hreerid lauslega saman.
Setjid eftirréttinn i eina stéra skal eda skiptid honum i 6-8 glos.
Skreytid med afganginum af berjunum. Berid strax fram.

Forréttur

Humarsupa
fyrir 6-8

1 kg humarhalar i skel

1 laukur

3 hvitlauksrif

1 msk. smjor fra MS

1 msk. 6lifuolia

1 tsk. karri

Y tsk. paprikuduft
cayenne-pipar a hnifsoddi

1-2 stk. stjérnuanis (ma sleppa)
1 msk. tomatpykkni (pureé)

1'% litri vatn

12 msk. greenmetiskraftur

1 msk. olia til steikingar

100 ml (eda gd0 skvetta) af koniaki eda brandii (ma sleppa)
250 ml matreidslurjomi fra MS
salt og pipar

maizena-mjol til pykkingar ef vill
150 ml rjomi fra MS

Skelflettid humarhalana og fjarleegid gérnina. Saxid laukinn og
hvitlaukinn. Hitid smjor og oliu i potti og brinid skelina vel.
Beetid pa lauknum og hvitlauknum ut i og svo karrii, paprikudufti,
cayenne-pipar, anis og tomatpykkni. Brinid afram i 1-3 minutur.
Hellid b4 vatninu i pottinn og 14tid suduna koma upp. Latid sjéda
nidur vid lagan hita i opnum potti par til u.p.b. helmingur er eftir.
Beetid pa greenmetiskraftinum tut i. Sigtid sodid og geymid.

Takid annan pott og hitid vel. Setjid oliu i hann og snoggsteikid
humarhalana. Hellid koniakinu yfir og pvi naest humarsodinu. Hitid
ad sudu og setjid matreidslurjdomann ut i. Bragdbaetid med salti
og pipar. Einnig getur purft ad baeta vid smakrafti. Pykki® med
maizena-m;joli ef vill.

Léttpbeytid rjomann, ausid supunni 4 diska og setjid eina skeid af
rjomanum & midjuna 4 hverjum diski. Skreytid t.d. med timian eda
malid svartan pipar yfir.
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Pegar liour ao jolum

Ostakorfur- vinseel og g6 jolagjof fyrir alla fjolskylduna

Falleg karfa, full af islenskum ostum og 6dru gédgeeti, er keerkomin
og bragdgod jolagjof sem gledur auga, munn og maga — gjof sem
allir eettu ad kunna ad meta. Ostakarfa er tilvalin gjof fyrir ba sem eiga
allt en kunna ad meta g6dgzeti — en lika fyrir b4 sem vantar margt en
gledjast sérstaklega yfir gémseetri tilbreytingu og saelkeraostum.

Heegt er ad fa tilbunar ostakorfur af ymsum steerdum og gerdum,
med mismunandi urvali osta og ymsu 60ru googeeti, svo sem
sultum, kexi og 60ru. bPad er bvi 6heett ad segja ad til séu ostakorfur
vid allra heefi med ostum sem allir kunna ad meta.

bad veeri til deemis snjallt ad kaupa korfu med uppéhaldsostunum
hennar Stinu freenku og stinga med krukku af heimagerdu bléberja-
sultunni sem hun er svo hrifin af...

beir sem eru svo heppnir ad fa gefins ostakorfu geta borid ostana
fram med ymsum heetti, pad ma t.d. baka camembert ostinn i
tilbunu smjordeigi og borda hann med gdédu avaxtamauki, skreyta
gradaostinn med hnetum og hella sidan gédu hunangi yfir eda skera
Stéra Dimon i tvennt, setja i hann fyllingu ar purrkudéum aprikésum
og fikjum og skreyta hann ad ofan med purrkudum tréonuberjum og
hlynsirépi. Sidast en ekki sist ma dreypa gédu purtvini yfir ostana
og borda b4 med gddu braudi.

Upplysingar um ostakorfurnar ma finna inni a vefnum:
www.ms.is -





