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Sæt appelsínukartöflumús 
með fetaosti

Jarðarberjatriffli sælkerans
-uppskrift á bls. 14.

i

UM GRÍSKA JÓGÚRT
Einn af  kostunum við gríska jógúrt er að hún hentar vel til 
matargerðar og hættir til dæmis mun síður en venjulegri jógúrt 
til að skilja sig þegar hún hitnar. Þess vegna er hægt að nota 
hana í heitar sósur, ofnbakaða rétti og margt fleira. Þó er best 
að hún sé ekki ísköld þegar hún er sett saman við heitt hráefni; 
best er að taka hana úr kæli í tæka tíð svo hún nái stofuhita.
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Eftirréttir

Crème brûlée í hátíðarbúningi
fyrir 8 

2 egg
3 eggjarauður
200 g fljótandi hunang 
250 ml matreiðslurjómi frá MS
300 ml rjómi frá MS
2 vanillustangir, skornar í sundur eftir endilöngu
½ msk. fínrifinn appelsínubörkur (eingöngu 
  appelsínuguli hlutinn)
100 g rjómaostur til matargerðar frá MS
100 g ljós púðursykur

Hitið ofninn í 140°C. Þeytið saman egg, eggjarauður og hunang 
þar til blandan verður ljós og þykk. Setjið matreiðslurjóma, rjóma, 
vanillustangir og appelsínubörk í pott og hitið að suðu. Takið af  
hitanum og látið standa í lokuðum pottinum í 20 mínútur.
   Takið þá vanillustangirnar upp, skafið fræin innan úr þeim 
og setjið þau aftur í pottinn. Hellið heitum rjómanum út í 
eggjahræruna, bætið rjómaostinum við og þeytið með písk þar til 
osturinn hefur samlagast.
   Skiptið sósunni í átta eldföst mót og setjið þau í nokkuð djúpt, 
stórt mót eða ofnskúffu. Hellið heitu vatni í skúffuna þannig að 
það nái að minnsta kosti upp að miðju á litlu mótunum. Bakið í 50 
mínútur eða þar til búðingurinn er orðinn stífur. Það er hægt að 
sjá með því að hrista eitt mótið aðeins til. Kælið búðinginn alveg í 
ísskáp, a.m.k. í nokkrar klukkustundir. Takið mótin úr kæli um 30 
mínútum áður en rétturinn er borinn fram. Stráið púðursykrinum 
jafnt yfir búðingana og brennið hann með litlum brennara. Einnig 
er hægt að bræða eða brenna sykurinn undir grillinu í bakarofni, 
þá þarf  að kveikja á grillinu með góðum fyrirvara og setja mótin 
ofarlega í ofninn. Fylgist vel með og takið þau út um leið og 
sykurinn byrjar að brúnast. 
   Það er tilvalið að búa eftirréttinn til daginn áður, en brenna 

sykurinn um hálftíma áður en hann er borinn fram. Gott er að bera 
fram gljáða ávexti með, t.d. epli, rabarbara eða mangó. Þá eru 
ávextirnir skornir í bita og léttsteiktir úr sykri og smjöri. Gott er að 
drekka kaffi með þessum eftirrétti.

Jarðarberjatriffli sælkerans
fyrir 6–8

750 g fersk jarðarber
2 msk. flórsykur
2 msk. brandí, Madeira, sérrí eða hlynsíróp
250 ml grísk jógúrt frá MS
350 ml rjómi frá MS, þeyttur
1 marensbotn

Hreinsið grænu blöðin af  berjunum og skolið þau vel. Skerið hvert 
ber í fernt og setjið þau í skál ásamt flórsykrinum og áfenginu eða 
hlynsírópinu. Setjið skálina í kæli. Hrærið grísku jógúrtina saman 
við þeyttan rjómann. Myljið marensbotninn saman við og bætið að 
lokum við ¾ af  berjunum ásamt safanum. Hrærið lauslega saman. 
Setjið eftirréttinn í eina stóra skál eða skiptið honum í 6–8 glös. 
Skreytið með afganginum af  berjunum. Berið strax fram.

Forréttur

Humarsúpa
fyrir 6-8

1 kg humarhalar í skel
1 laukur
3 hvítlauksrif
1 msk. smjör frá MS
1 msk. ólífuolía
1 tsk. karrí 
½ tsk. paprikuduft
cayenne-pipar á hnífsoddi
1–2 stk. stjörnuanís (má sleppa)
1 msk. tómatþykkni (pureé)
1½ lítri vatn
1½ msk. grænmetiskraftur
1 msk. olía til steikingar 
100 ml (eða góð skvetta) af  koníaki eða brandíi (má sleppa)
250 ml matreiðslurjómi frá MS
salt og pipar
maizena-mjöl til þykkingar ef  vill
150 ml rjómi frá MS

Skelflettið humarhalana og fjarlægið görnina. Saxið laukinn og 
hvítlaukinn. Hitið smjör og olíu í potti og brúnið skelina vel. 
Bætið þá lauknum og hvítlauknum út í og svo karríi, paprikudufti, 
cayenne-pipar, anís og tómatþykkni. Brúnið áfram í 1–3 mínútur. 
Hellið þá vatninu í pottinn og látið suðuna koma upp. Látið sjóða 
niður við lágan hita í opnum potti þar til u.þ.b. helmingur er eftir. 
Bætið þá grænmetiskraftinum út í. Sigtið soðið og geymið.
   Takið annan pott og hitið vel. Setjið olíu í hann og snöggsteikið 
humarhalana. Hellið koníakinu yfir og því næst humarsoðinu. Hitið 
að suðu og setjið matreiðslurjómann út í. Bragðbætið með salti 
og pipar. Einnig getur þurft að bæta við smákrafti. Þykkið með 
maizena-mjöli ef  vill. 
   Léttþeytið rjómann, ausið súpunni á diska og setjið eina skeið af  
rjómanum á miðjuna á hverjum diski. Skreytið t.d. með timían eða 
malið svartan pipar yfir.

Crème brûlée í hátíðarbúningi
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Falleg karfa, full af  íslenskum ostum og öðru góðgæti, er kærkomin 
og bragðgóð jólagjöf  sem gleður auga, munn og maga – gjöf  sem 
allir ættu að kunna að meta. Ostakarfa er tilvalin gjöf  fyrir þá sem eiga 
allt en kunna að meta góðgæti – en líka fyrir þá sem vantar margt en 
gleðjast sérstaklega yfir gómsætri tilbreytingu og sælkeraostum. 

Hægt er að fá tilbúnar ostakörfur af  ýmsum stærðum og gerðum, 
með mismunandi úrvali osta og ýmsu öðru góðgæti, svo sem 
sultum, kexi og öðru. Það er því óhætt að segja að til séu ostakörfur 
við allra hæfi með ostum sem allir kunna að meta.

Það væri til dæmis snjallt að kaupa körfu með uppáhaldsostunum 
hennar Stínu frænku og stinga með krukku af  heimagerðu bláberja-
sultunni sem hún er svo hrifin af...

Þeir sem eru svo heppnir að fá gefins ostakörfu geta borið ostana 
fram með ýmsum hætti, það má t.d. baka camembert ostinn í 
tilbúnu smjördeigi og borða hann með góðu ávaxtamauki, skreyta 
gráðaostinn með hnetum og hella síðan góðu hunangi yfir eða skera 
Stóra Dímon í tvennt, setja í hann fyllingu úr þurrkuðum apríkósum 
og fíkjum og skreyta hann að ofan með þurrkuðum trönuberjum og 
hlynsírópi. Síðast en ekki síst má dreypa góðu púrtvíni yfir ostana 
og borða þá með góðu brauði.

Upplýsingar um ostakörfurnar má finna inni á vefnum: 
www.ms.is

Þegar líður að jólum
Ostakörfur- vinsæl og góð jólagjöf  fyrir alla fjölskylduna
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