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Jolaveisla & adfangadagskvoldi

begar lidur ad jolum

GOTT I MATINN

Kynntu pér spennandi
nyjungar { matargerd og skradu pig
{ uppskriftaklubbinn okkar.
Nyjar uppskriftir eru sendar ut
halfsmanadarlega & alla klubbfélaga.
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bad styttist 1 jolin og allt sem peim fylgir — jolaljosin, joladsina,
jolastemninguna og sidast en ekki sist, allan gdda jolamatinn og
jolakokurnar. Fyrir okkur flestum er maturinn einmitt stér hluti af jolunum
og hja sumum kannski s& sem sist ma breyta en adrir nota teekifeerid til
ad profa eitthvad nytt, gémsaett og girnilegt. I matargerdarlinunni GOTT
I MATINN fra MS ma einmitt inna margar vorur sem koma sér mjog
vel { jolaundirbuningnum, hvort sem 4 ad bua til sosu med jolasteikinni
eda indeelis is { eftirrétt, itbua spennandi snittur { dramoétabodid eda baka
ljuffengar smakokur og tertur.

Hvort sem vid viljum eitthvad hefdbundid eda eitthvad alveg nytt, pa er
um ad gera ad njota jolaundirbuningsins, bakstursins og matreidslunnar
sem allra best, gera hlutina skemmitilega og leyfa 6llum ad vera med og f&
hlutdeild { goda jolaskapinu sem fylgir pvi ad utbua godgeetid og taka patt
i jolahefdunum.

Verdi ykkur ad gédu og gledileg jol!




Ja, pau koma, hvort sem vid erum ,,buin ad ollu“ eda ekki,
hvort sem vid hofum prifio a bak vid alla skapa eda ekki,
bakad allar jolasmakokurnar sem vid stludum ad baka,
fario 4 alla jélatonleikana sem vid stludum ad fara a og
saumad allar jélagardinurnar. Pau koma samt. En audvitad
er skemmtilegast ad gefa sér g6dan tima og komast pannig
yfir sem flest af bvi sem mann langar ad gera.

bad er oft haegt ad gera svo margt fyrir fram: Baka kokur og
braud og geyma i frysti, kaupa sem flest i jélamatinn med
gooum fyrirvara, byrja ad skipuleggja og undirbua. Pannig
ma skapa sér tima til ad eyda i gédar stundir med vinum

og fjolskyldu, gefa sér tom til ad kveikja & kertum, knisa
krakkana og lesa jolasogur fyrir pa eda syngja jolalog,
dunda vid ad gera jolakonfekt og nostra vid jolapakkana.
Finna jolafridinn og gleyma j6ladsinni.

Florentinur,
sja uppskrift 4 vefnum www.gottimatinn.is

HUGMYNDAMOLI

Budu til skemmtilega og persénulega
jolagjof handa vinum og eettingjum.
Maladu og skreyttu t.d. umbudirnar
utan af Stéra Dimon og pba ert pu
komin(n) med fallegar gjafaumbudir
utan um heimalagada konfektid og

smakokurnar.

www.gottimatinn.is

Rjomasukkuladikaramellur

me0d hnetum og purrkudum
aprikosum

120 ml rjémi fra MS

200 g dokkt sukkuladi, 70%

150 g sykurpudar

1 tsk. vanilludropar

50 g pekanhnetur, grofsaxadar

50 g finsaxadar, purrkadar aprikésur eda tronuber
florsykur og kako til skreytingar

Klaedid mot eda box, u.p.b. 21 x 21 cm ad steerd ad innan med
smjorpappir. brystid pappirnum vel inn i hornin. Hitid rjémann
i potti og brytjid sukkuladid ut i. Hreerid i par til sukkuladid

er bradid. Takid pottinn af hitanum og beetid sykurpudum og
vanilludropum ut i. Hreerid par til sykurpudarnir hafa bradnad
og samlagast sukkuladinu. Hellid blondunni i métid og straid
hnetum og aprikésum strax yfir. Latio kolna alveg i keeli. Straio
e.t.v. florsykri eda kakoi yfir karamelluna og skerid hana svo i bita.




Bakad a adventu

Eigum vid ad baka sorur og piparkokur, lakkristoppa og vanillukransa? Eda esettum vid kannski ad breyta til og profa
eitthvad nytt? Jafnvel eitthvad adeins minna szett? Baka gomseett hollustubraud og ostastangir? Hér koma nokkrar 6likar
uppskriftir par sem allir settu ad finna eitthvad vid sitt heefi. Petta eru uppskriftir ad alls kyns g6dgeeti sem hentar vid hinar
ymsu adstaedur, t.d. sem nart med fordrykknum, g6dgerdir med kaffinu eda gott nasl med gédum ostum.

Litlar rjomakokur
24 stk.

3 plotur tilbuid smjordeig eda um 200 g
1 eggjarauda og 1 tsk. mjolk
3 msk. sykur
250 ml rjomi fra MS
3 msk. florsykur
‘2 tsk. vanilludropar
avextir, svo sem jardarber, rifsber, ferskjur,
bananar, kivi, mangd, bromber, og flérsykur til skreytingar

Hitid ofninn i 180°C. Skerid hverja deigpl6tu fyrst i tvennt eftir
endilongu en sidan i fernt pvert yfir til ad fa 8 bita ur hverri plotu.
Radid peim a smjorpappirskleedda bokunarplotu. Penslid deigio
med eggjaraudu, léttpeyttri med 6gn af mjolk, og straid sykrinum
yfir. Bakid i 12—-15 minutur eda bar til kokurnar hafa lyft sér vel og
eru byrjadar ad taka lit. Latid peer kélna 4 bokunargrind.

beytid rjomann med flérsykri og vanilludropum par til hann er
ordinn nokkud stifur. Kljufid hverja koku varlega i tvennt, setjid
um eina matskeid af rjdmanum 4 milli og leggid kokuna saman
aftur. Setjid sidan adeins minna af rjomanum ofan & kokurnar og
skreytid med &vaxtabita eda beri. Sigtid ad lokum 6gn af florsykri
yfir kokurnar.

Ostaformkaka med o6lifum og
purrkudéum témotum

um 50 sneidar

30 g smjor, breett, til ad smyrja formin

250 g hveiti

150 g rifinn pizzaostur fra MS

50 g furuhnetur

250 ml matreidslurjomi fra MS

1 egg, léttpeytt

60 g svartar steinlausar olifur, gréfsaxadar

50 g burrkadir tématar, grofsaxadir

50 g rifinn pizzaostur fra MS, til ad setja ofan 4 kokuna

Hitid ofninn i 200°C. Smyrjid tvo jolakokumét ad innan med
breeddu smjori. Klippid ut smjorpappir sem passar i botninn &
motunum og leggid hann i beedi moétin. Blandid saman hveiti,
rifna ostinum og furuhnetum. Hrezerid matreidslurjémann saman
vid dsamt eggi, olifum og tomotum. Hreerid lauslega saman par
til ekki sést i purrt hveiti. Skiptid deiginu jafnt i métin og straid 50
g af rifnum osti yfir. Bakid kokurnar i 45 minutur eda par til beer
eru bakadar i gegn. Latid peer kélna adeins i forminu. Haekkid
hitastigid & bakaraofninum i 250°C. Skerid kokurnar i 0,5 cm
pbykkar sneidar. Radid peim & smjorpappirskleedda békunarplotu,
leggi®d adra smjorpappirsork yfir kokurnar og bakid peer afram i
10-15 minutur, eda par til peer verda stokkar og gylltar & lit.

Ostastangir

um 30 stk.

200 g hveiti

"2 tsk. salt

2 tsk. sterkt sinnep

150 g kalt smjor i litlum bitum

100 g rifinn mozzarella-ostur fra MS (eda pizzaostur fra MS)
75 g rifinn piparostur fra MS

2 eggjaraudur

1 eggjahvita, 1éttbeytt

50 g rifinn mozzarella-ostur fra MS (eda pizzaostur fra MS)
Maldon-saltflogur eftir smekk

Hiti® ofninn { 200°C. Setjid smjorpappir & tveer bokunarplotur.
Setjid hveiti i skal 4samt salti, sinnepi og keeldu smjori i bitum.
Myljid smjorid saman vid hveitid par til pad likist braudmylsnu.
Blandi6 rifnum osti saman vi® dsamt eggjaraudum og hnodid
saman. Fletjid deigio ut & hveitistradri bordplétu par til pad er um
2 cm pykkt. Skerid pad i 2 cm breida renninga og skerid ba sidan
1 10-15 cm lengjur. Radid ostastongunum & bokunarpléturnar og
penslio yfirbordid med peyttu eggjahvitunni. Straid um 50 g af
rifnum osti yfir d&samt saltflogunum. Bakid stangirnar { midjum ofni
par til peer verda fallega gylltar 4 lit en pad eetti ad taka um 12—15
minutur.

Veislubraud med jogurt,
valhnetum og tronuberjum

50 g ferskt ger eda 11 g purrger

2 msk. volgt vatn

1 tsk. sykur

300 g braudhveiti

200 g ragmjol

400 ml hrein jogurt fra MS

1egg

1 msk. sykur

1 msk. kimen

2 tsk. salt

75 g burrkud tronuber, rusinur eda gréfsaxadar burrkadar
aprikosur

100 g valhnetur eda pekanhnetur, 1éttristadar og grofsaxadar

2 tsk. Maldon-saltflogur

Setjio gerid i litla skal med 2 msk. af volgu vatni og 1 tsk. af
sykri og 14tid standa i um 10 minatur. Hnodid allt nema Maldon-
saltflogurnar lauslega saman i hreerivél. Setjid deigio i skal asamt
u.p.b. einni lofafylli af ragmjoli sem sett er undir og yfir deigio.
Breidid plastfilmu yfir skalina og 14tid deigid hefa sigiu.p.b. 1
klukkustund. Geymid pad svo yfir nétt i keeliskap en heegt er

ad geyma pad med godu moti i allt ad 4 daga. Takid deigio ur
keeliskdpnum og motid braudhleif. Latid hann hefast i 1-1%2 kist.
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Ostastangir




4 hlyjum stad og breidid plastfilmu yfir. A medan er ofninn hitadur
i 250°C. Penslid braudhleifinn med vatni og straid saltflogum yfir
hann 46ur en hann er settur i ofninn. Leekkid hitann i 200°C og
bakid braudid i 40-50 minutur. Takid pad ur ofninum og 1atid koélna
4 bokunargrind. Braudid geymist vel innpakkad i viskustykki i allt
ad 3 daga.

Rondottar smjorkokur
um 120 stk.

300 g smjor fra MS, mjukt
175 g flérsykur

1egg

400 g hveiti

50 g kako

50 g hveiti

1 egg, adskilid

beytid smjor og flérsykur saman i hraerivél par til blandan verdur
létt og 1j6s. Beetid egginu ut i, peytid afram og hreerid sidan hveitid
saman vid. Skiptid deiginu i tvennt og hreerid kakoid saman vid
annan helminginn.

Beetid um 50 g af hveiti vid hinn helminginn og hnodid afram
smastund.

Keelio i isskap i u.p.b. 1 kist. Fletjid hvorn deighelming um sig
ut i ferhyrning, u.p.b. 35 x 45 cm. Gott er ad hafa plastfilmu
undir deiginu par sem pad er nokkud mjukt. Geetid pess ad
ferhyrningarnir séu jafnstorir. Smyrjio 1éttpeyttri eggjahvitu &
ljésara deigid og leggid bruna deigid ofan 4. Snyrtid kantana og
jafnid ba med hnif. Rullid deiginu upp fra annarri langhlidinni i
sivalning. Gott er ad keela sivalninginn i isskép i u.p.b. 1 kist.
Hitid ofninn i 200°C. Skerid deigid i %2 cm pykkar sneidar og
leggid beer & smjorpappirskleeddar bokunarplotur. Penslid
kokurnar med léttpeyttri eggjaraudu og bakio ofarlega i ofninum
iu.p.b. 8 minutur. Takid kokurnar strax af plotunni og latid peer
koélna 4 bokunargrind.

Sukkuladiostakaka
skreytt med sukkuladitrjdm
Sja forsidumynd & bladinu

Botninn:
200 g sukkuladikex
80 g breett smjor

Fyllingin:

100 ml rjomi fra MS

200 g 56% sukkuladi

400 g rjomaostur til matargerdar fra MS
50 g florsykur

3egg

2 eggjahvitur

Sukkuladihjupur:

125 ml rjomi fra MS

300 g hvitt sukkuladi, ma einnig nota 56% sukkuladi
6 msk. léttristadar kokosflogur

Sukkuladi til skreytingar

Myljid kexid fint i matvinnsluvél. Baetid smjorinu vid og blandid vel
saman. Dreifid mylsnunni & botninn 4 springformi sem er 23 cm

i pvermal og prystio henni nidur med fingrunum bannig ad hin
bjappist vel. Keelid i isskap i u.p.b. halftima.

Hitid ofninn { 150°C. Hitid rjémann ad sudu, takid pottinn af
hitanum, setjid sukkuladio ut i og hreerid vel par til pad er bradio.
Latid kolna 1 u.p.b. 10 minutur.

Setjid rjémaost og flérsykur i hreerivél og blandid vel saman.
Latid vélina ganga og baetid heilu eggjunum 1t i, einu i senn. Hellid
a0 lokum sukkuladiblondunni saman vid og hreerid bar til allt hefur
samlagast vel.

Stifpeytid eggjahviturnar og hreerid peer rélega saman vid deigiod
i tveimur aféngum. Hellid deiginu i m6tid med kexmylsnunni og
setjid pad & grind nedarlega i ofninum. Bakid i 90 mindtur eda par
til kakan er ordin pétt. Latid hana kélna i opnum ofninum.

Keelid kokuna i isskap yfir nott (eda i a.m.k. prja klukkutima).

Buid til sukkuladihjupinn:

Hitid rjomann i potti, takid pottinn af hitanum, setjid sukkuladiod ut
i og hreerid bar til pad er bradid. Smyrjid kreminu jafnt yfir kokuna
og skreytid med léttristudum kokosflogum og trjdm sem haegt er
ad bua til ur breeddu stkkuladi.

Buid til sukkuladijolatré:

Breaedid eina sukkuladiplotu yfir vatnsbadi. Buid til kramarhus ur
smjorpappir, klemmid fyrir stutinn og hellid breedda sukkuladinu {
kramarhusid. Leggid smjorpappir & bokunarplotu.

Notid kramarhusid eins og sprautupoka og formid skraut ad eigin
vild & smjorpappirinn. Latid sukkuladid hardna & kéldum stad
aour en bad er notad.

Hvad eetlar pu ad hafa i matinn?
Kiktu & uppskriftirnar & vefnum okkar

www.gottimatinn.is




Gooan is gjora skal

bad er litill vandi ad gera is. Reyndar er pao allra audveldast ef madur & isvél, ba parf bara ad bua til isbléonduna, hella henni i vélina
og hun sér um afganginn (eda neestum pvi) en ef slikt parfabing er ekki til stadar hellir madur bara isblondunni i skal og setur i frysti.
Eftir halftima eda svo er skalin svo tekin og hreert i isblondunni med gaffli og petta er endurtekid 4 halftima fresti par til isinn er
frosinn og ekki lengur heegt ad hraera. Ef betta er gert verdur isinn mykri og kristallar myndast sidur i honum. is med eggjaraudum
og rjoma verdur lika mun mykri en is ar heilum eggjum og mjélk eda rjémablandi. Einnig ma hreera upp isinn i matvinnsluvél.

Vanilluis er sigildur og petta er ein af pessum uppskrift-
um sem audvelt er ad tileinka sér. Pessi grunnuppskrift
er god ein og sér en ef hugur stendur til mé préfa hinar
ymsu bragdsamsetningar. Med stuttum kénnunarleidangri
um burskapana m4 ef til vill finna eitthvert godgeeti sem
tilvalid er ad blanda ut i isinn eda skreyta hann med.

bad meetti til deemis mylja kex eda seelgeeti ymiss konar
ut i isinn, rifa sikkuladi eda braeda yfir hann, marinera
rusinur { rommi og beeta ut i. Einnig er tilvalid ad beeta
vid berjum, rista hnetur eda saxa nidur purrkada avexti.
betta parf a0 hreera ut i isblonduna 4dur en hun frys.
Moguleikarnir eru fjolmargir og kannski hittirdu & pina i
einu sénnu uppskrift med pvi ad profa pig afram. Hver
veit...

Vanilluis - grunnuppskrift

1 vanillustong

250 ml matreidslurjomi fra MS
5-6 eggjaraudur

150 g sykur

250 ml rjomi fra MS

Skerid vanillustongina i tvennt eftir endilongu og skafio
freein innan ur henni. Setjid baedi free og stong i pott
4asamt matreidslurjomanum og hitid ad sudu en 14tid po u
ekki sjoda.

beytid 4 medan eggjaraudur og sykur saman {
skal. Hellid svo vanillurjomanum rélega saman vid
eggjaraudurnar og hreerid stodugt i 4 medan. |
Hellid 6llu i pottinn aftur. Hafid hitann mjog
veegan og hreerid stodugt. Takid pottinn
af hitanum pegar blandan fer ad
bykkna adeins, hellid henni
gegnum sigti { skal og 1atid
koélna vel.

Léttpeytid rjomann og
hreerid hann geetilega saman
vid isblonduna. Hellid sidan
blondunni i isvél og frystid.
Ef ekki er notud isvél er
isinn frystur i formi og
sidan tekinn ut eftir halftima
og hreert vel i. Svo er hann
settur aftur i frysti, tekinn ut
eftir i halftima og hreert i. Petta
parf ad endurtaka 3—4 sinnum.




GOTT [ MATINN fra MS

GOTT [ MATINN er matargerdarlina sem bygg-
ist fyrst og fremst & prautreyndum og vin-
seelum vorum sem feerdar eru i nyjan og not-
endaveenan buning en einnig 4 skemmtilegum
nyjungum sem hlotid hafa frabeerar vidtokur.
Vid val & vorum og honnun og steerd umbuda
er fyrst og fremst tekid mid af porfum fjolskyld-
unnar. betta eru grunnvorur sem gott er ad eiga

alltaf i isskapnum og gripa til begar peirra er
porf eda pegar mann langar ad beeta hvers-
dagsmatinn og gera hann betri, hollari og meira

spennandi eda gera tilraunir i eldamennskunni.
bad er sama hvad er i pottunum eda 4 leidinni
i ofninn, alltaf er heegt ad beeta itkomuna med
vorum ur GOTT [ MATINN-linunni. Lattu
hugarflugio rdda ferdinni og profadu pig afram
—nu er pad audvelt.

Jéhann G. Jéhannsson lmm@a Gunnarsdogiir,

Hvad eetla astridu- og hamfara-
kokkarnir ad hafa i jélamatinn?

Auglysingar MS med kokkunum fjorum hafa vakid verdskuldada athygli
og togad munnvikin d flestum upp d vid.

Hvagd cetli leikararnir Johann G. Johannsson og Elma Lisa Gunnarsdottir
og kokkarnir sem pau léku i auglysingum hafi i jolamatinn?
Astridukokkurinn Jéhann G. J6hannsson
bad er hefd hja mér ad hafa svinabog 4 adfangadag en ef ég kemst 4 rjupu
ba verdur matsedillinn tviskiptur.ba sameinast loks hefdir beggja fjolskyldna
og allir katir. Med porusteikinni utby ég bruna sésu sem drengjunum minum
finnst émissandi, enda er pad umtalad hvad ég geri gédar sésur... Heimatil-
buna raudkalid sem mamma gerir er lika émissandi og brunadar kartoflur.
Konan min sér um geggjad avaxtasalat og moéndlugrautinn sem er reyndar
smarties-grautur hja okkur.

Svinabégur hefur verid jolamatur hja minni fjolskyldu fré pvi ég man eftir
mér og ekki ma bera hann fram & 68rum timum pvi bé er eiginlega verid ad
eydileggija fyrir mér jolin. [ eftirrétt er is sem ég by audvitad til sjalfur!

Astridukokkurinn hefur sjalfsagt hreindyrakjot i jolamatinn eda jafnvel
ulfalda-steik eda kengurutryni. Léttsteikt kengurutryni eru losteeti og h6fd sem
hatidarmatur medal frumbyggja Astraliu. bau eru reyndar ekki audfundin og
koma yfirleitt af dyrum sem hafa ordid fyrir bil en astridukokkurinn er vis

til ad leggja 4 sig ad fljuga til Astraliu og keyra 4 nzeturnar i nokkrar vikur

til pess ad komast yfir kj6tio. Ztli hann fylli ekki nasirnar af mauki ur afar
sjaldgeefum kaktusum, muldum me® hermaurum. Trynid er svo léttsteikt &
ponnu i miklu smjori og ast og borid fram med edluhalasosu.

Hamfarakokkurinn Elma Lisa Gunnarsdottir

Vid hjonin erum ekki buin ad dkveda jolamatinn, enda engin asteeda til ad
skipuleggja hann med margra ménada fyrirvara og heldur engin asteeda til
ad festa sig i einhverjum hefdum. I fyrra vorum vié med italskar kjétbollur sem
voru otrilega godar. Eg er svo lansém ad eiga mann sem er frabzer kokkur
bannig ad bad verdur eitthvad gott i ar. Ef bad er { matinn & jélunum — nu, pa
er pbad jélalegt, er pbad ekki?

Hamfarakokkurinn eetlar ad hafa marga rétti og blanda 6llu saman, pad

er svo skemmtilegt og ba fa 6rugglega allir eitthvad vid sitt heefi og gerir
ekkert til pott eitthvad klikki i matreidslunni, pad er ur négu 60ru ad velja.
Hangikjot, villibrad og humar. Eda bara pad sem er mest spennandi i budinni
begar farid er ad kaupa i jélamatinn — um ad gera ad proéfa eitthvad nytt og
spila af fingrum fram i matargerdinni.

Jolaostakakan fra MS

- me0 skégarberjum

Ef big vantar einfaldan en flottan eftirrétt um jolin — eda eetlar ad gera eitthvad
ofbodslega flott og flokid sem geeti mistekist svo pu vilt eiga eitthvad pott-
bétt og gott ad gripa til — pa eru sivinseelu ostakokurnar frd MS svarid. beer
eru frabeer eftirréttur og tilbinar beint ur umbudunum — adeins parf ad setja
kokuna & fallegan disk eda skera i sneidar og setja 4 litla diska, skreyta hana
med avoxtum, sukkuladiskrauti eda 6dru sem pér dettur i hug eda bera fram
fljétlagada sdésu med — og svo er lika heegt ad bera ostakokurnar fram sem
gémseett medlaeti med kvoldkaffinu.



Smareéttir i booi hussins

Bruschetta med gradaosti

og ferskum fikjum

125 g rifinn gradaostur fra MS

2 msk. hunang

4 franskbraudssneidar, ristadar, eda snittubraud
3 ferskar fikjur :
svartur pipar

Hellid hunangi yfir gradaostinn og stappid lauslega
saman meo gaffli. Skerid hverja braudsneid i sex bita eda
snittubraudid i sneidar. Smyrjid braudbitana med ostinum.
Skerid hverja fikju i atta bata og setjid einn fikjubat ofan &

hvern braudbita. Malid ad lokum pipar yfir eftir smekk. Berid

strax fram.

Bruschettamed reyktum laxi

4 franskbraudssneidar, ristadar, eda snittubraud

1 dés syrdur rjomi med graslauk og lauk fra MS
200 g reyktur lax, skorinn i punnar sneidar
finrifinn bérkur (eingéngu guli hlutinn) og safi ﬁr;/Lz
sitrénu

1 msk. klipptur graslaukur eda saxadur vorlaukur

1 litil krukka af svértum lodnuhrognum

svartur pipar

Skerid hverja braudsneid i sex bita eda snittubraudio i
sneidar. Smyrjid braudbitana med syrda rjomanum og setjio
laxinn ofan &. Straid sitronuberkinum og graslauknum yfir
4samt Orlitlu af hrognum. Dreypid sitrénusafanum sidan yfir
sneidarnar og malid pipar yfir eftir smekk. Berid strax fram.

Fd

Ad gzda sér & gomszetum smaréttum & undan goodri
maltid er skemmtilegleid til ad 1ata mannskapinn slaka
4 og koma af stad skemmtilegum samraeedum. Hér eru
einstaklega einfaldar og gédar bruschettur sem haegt
er ad tofra fram med stuttum fyrirvara, i matarbodinu,
i afmeelisveislunni eda a gamlarskvold. \

Hver uppskrift er midud vid 24 bita eda sneidar.,

/2 d6s 18% syrour rjomi
100 g rifinn piparostur fra MS

/> avokado, proskad, skorid i litlar, punnar sneidar
1 msk. sitronusafi

6 kokteiltomatar, skornir i fernt

koérianderlauf

salt og cayenne-pipar

Skerid hverja braudsneid i sex bita eda snittubraudio i sneidar.
Smyrjid braudbitana med syrda rjdmanum. Straid rifna ostinum
yfir, leggid eina sneid af avékadé ofan & ostinn og dreypid
orlitlim sitrénusafa yfir. Skreyti® hverja sneid med tomatbati og

koérianderlaufi og bragdbaetid med salti og pipar.




Best er ad skipuleggja sig pannig ad timinn nytist sem best fyrir gaec’ﬂ‘stundlr med
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Jolaveisla & adtan gad‘skvoi
Pegar lidur ad jolum er tilvalid ad fara ad undirbua jolamatsedilli m
fijélskyldunni og vinum. Hér erum vid med tillogu ad jélamatsedli s som.r vel
a hvada jolabordi sem er. Allir réttirnir eru fyrir 6 - 8 manns. Ver61 r aﬁ)éu

Forréttur-humarsupa-uppskrift 4 bls. 14.



Aprikésugljadur hamborgarhryggur

med Madeirasosu
-

Adalréttur
Aprikésugljadur
hamborgarhryggur
fyrir 6-8

2,4-3,2 kg hamborgarhryggur, med beini eda an
1 msk. sterkt sinnep

1 krukka aprikésusulta (um 250 g)

60 g smjor fra MS, breett

Setjid hrygginn i pott med koldu vatni og 14tid vatnid fljota vel
yfir kjotid. beir sem vilja geta beett ut i vatnid einu larvidarlaufi og
2-3 negulnoglum. Latid suduna koma rélega upp. Latid beinlausa
hrygginn sj6da vid veegan hita i minnst 55 minttur en hrygginn
med beininu um 75 minutur. Latio kjotio standa i pottinum i

15 minttur. A medan er ofninn hitadur i 250°C. Setjid hrygginn

i ofnskuffu dsamt orlitlu vatni. Blandid sinnepinu saman vid
aprikosusultuna og breedda smjorid og pekid allan hrygginn med
hjapnum. Bakid hrygginn i 10-15 mindtur i midjum ofninum.
Geetid pess ad gljainn brenni ekki, ef hann fer ad dokkna mikio &
stoku stad maé leggja alpappir par yfir. Gott er ad lata kjotio jafna
sig 1 10-15 minutur &dur en pad er skorid i sneidar.

bessi sosa passar vel med hryggnum hér fyrir ofan en einnig meetti
hafa hana med kalkina og nota pa kjuklingasod i stadinn.

Madeirasosa
fyrir 6-8

20 g smjor fra MS

2 msk. hveiti

500 ml sod af hamborgarhryggnum eda kjuklingasod
(notid einnig siad sod sem kemur af hryggnum
begar hann er gljadur)

Waldorf-salat

150 ml Madeiravin eda purtvin

2 tsk. svinakraftur eda kjuklingakraftur, eda eftir smekk
200 ml matreidslurjomi fra MS

sosupykkir fyrir bruna sésu, eftir smekk

Braedid smjorid i stérum potti og straid hveitinu yfir. Hreerio
stodugt i par til jafningurinn er adeins farinn ad brunast. Hellid

pa siudu sodi smatt og smatt saman vid og hreerid vel & medan.
Beetid Madeiravininu vid dsamt kraftinum og matreidslurjomanum.
L4tid malla i minnst 5-8 minutur. bykkid sésuna eftir smekk med
sésupykki.

Medlzeti med jolasteikinni

Heér eru tillogur ad mediceti sem fljétlegt og einfalt er ad utbia med
g6dum fyrirvara. bad sem er borid fram heitt md utbua fyrir fram,
Jjafnvel daginn ddur, og hita ddur en pad er borid fram. Allt petta
medlceti passar einnig sérlega vel med villibrad, svinakjoti, kalkina og
lambakjoti.

Waldorf-salat

fyrir 6-8

3 graen epli, afhydd og skorin i 1 cm bita

16 graen vinber, skorin i tvennt

‘s granatepli, fraein eingdngu notud (ma sleppa)
3 selleristonglar, skornir i finar sneidar

50 g valhnetur, gréfsaxadar

150 ml syrdur rjomi, 18% fra MS

150 ml rjémi fra MS, léttpeyttur

1 msk. sitrénusafi

1 msk. hlynsirép (ma sleppa)

Blandio 6llu saman i skl og geymid i keeli par til salatio er borid
fram. Best er a0 bua pad til sama dag og pad a ad bordast. Skreytid

salatid med séxudum valhnetum.
@l




Kartoflugratin - Pomme Dauphinoise

Kartoéflugratin

- Pomme Dauphinoise
fyrir 6-8

smjor til ad smyrja moétin/maétid ad innan
stort hvitlauksrif, kramio

500 ml matreidslurjomi, fra MS, eda mjolk

1 tsk. salt

2 tsk. svartur pipar, maladur

ogn af muskati og cayenne-pipar

900 g kartoflur, skornar eins punnt og haegt er
200 g rifinn gratinostur fra MS

Hitid ofninn i 180°C. Smyrjio eldfast mot ad innan med smjori.
Takid medalstéran pott og setjio i hann allt sem fer i réttinn nema
ostinn. Hreerid varlega i pottinum svo ad kartoflurnar festist ekki
vid botninn. Hleypid sudunni upp og 14tid malla afram i fimm
minutur. Beetid um helmingnum af ostinum ut i og hreerid. Hellid
Ur pottinum i eldfasta motid, jafnid kartoflunum i pad og geetio
bess ad peer standi ekki upp ur sésunni. Straid afgangnum af
ostinum yfir og bakid i 45-60 minutur eda par til osturinn er ordinn
fallegur & litinn. Gott er ad stinga gaffli i kartoflurnar til ad athuga
hvort peer séu ordnar mjukar. Ef til eru jafnmorg litil eldfost moét og
fjoldi peirra sem borda ma skipta kart6éflunum i bau pannig ad hver
og einn fa eitt moét & diskinn sinn.

UM MATREIDSLURJOMA
Matreidslurjomi er oft einmitt pad sem vantar til ad setja
punktinn yfir i-i®6 — gera sosuna silkimjika og ljuffenga, breyta

hversdagslegum pottrétti i seelkeramat eda galdra fram himneska
sipu. Matreidslurjoma er lika tilvalid ad nota i mjolkurhristinga,
budinga og alls konar eftirrétti, Gt & d&vaxtagrauta og i margt fleira,
pvi ad hann beetir flesta rétti.
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Seet appelsinukartoflumuas
med fetaosti

Seet appelsinukartoflumus

me0 fetaosti
fyrir 6-8

900 g seetar kartoflur, afhyddar og skornar i 2 cm bita

40 g smjor, fra MS skorid i litla bita

1 laukur, finsaxadur

1 krukka MS Dalafeti i kryddoliu, oliunni hellt af

safi og finrifinn borkur af halfri appelsinu, (eingéngu
appelsinuguli hlutinn)

sykurpudar (ma sleppa)

Hitid ofninn i 200°C. Setjid seetu kartoflurnar i eldfast mét. Dreifid
smjorinu yfir peer 4samt saxada lauknum. Bakid kartoflurnar i

um 40 minutur eda par til peer fara ad taka lit og verda mjukar.
Gott er ad hreyfa vid peim i eitt til tvo skipti 4 medan peer bakast.
Taki® métid ur ofninum, stappid kartoflurnar med gaffli i métinu
og blandid fetaostinum saman vid dsamt appelsinusafanum og
-berkinum. Blandid lauslega saman og jafnid musinni i moétio.
Radid sykurpudunum pétt ofan 4, setjid métid aftur i ofninn og
bakid i 8—10 minutur i vidbot, eda par til sykurpudarnir fara ad
taka lit. Einnig ma sleppa sykurpudunum en baka musina jafnlengi.
Berid strax fram. Kartoflumusina mé utbua daginn 4dur en hita
hana sidan upp i ofninum i 20 minttur 4dur en hun er borin fram.
Ef & ad hafa sykurpudana ofan & er peim beett vid pegar

10 minutur eru eftir af upphitunartimanum.



UM GRISKA
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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 -





