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Klassiskar uppskriftir
sem henta vel 1 matarbooin

Hijalti og Fanny Rut Meldal, eiginkona hans, sdlfreedingur hjd Akureyrarbce.

,Eg er virkilega 4nsegdur med
utnefninguna fr4 Siguréla vini
minum fyrir pennan ageeta lid,"
segir Hjalti Pér Hreinsson sem
hefur umsjén med matarhorni
vikunnar. , Eg, og vid hjénin, erum
ansi dugleg og lidteek 1 eldhusinu.
Njétum pess ad fa gesti { mat og
eigum baedi nokkrar skotheldar
uppskriftir sem vio gripum oft {, en
finnst lika gaman ad s60la um og
feta nyjar slédir. Vid horfum lika
mikid 4 matreidslupeetti og ymis-
legt tengt mat og matargerd. Pa
skodar madur netid, badi sam-
félagsmidla og heimasidur (meaeli
me0 Serious Eats sidunni, sérstak-
lega). Eg hef mjog gaman af pvi ad
lesa, 4 fjolda uppskriftabdka, allt
fra teeknilegum békum um visindi
bakvid matargerd (meeli med Food
Lab eftir Kenji Lépez-Alt), tt i sbgu
matargerdar, til deemis gaf Sigur6li
mér einmitt bék um matar-
gerdarlist Islendinga 4 midsldum,
Pipradir Pafuglar. Hafdi edlilega
mjog gaman af henni. Eg er meira
fyrir slikar beekur en eiginlegar
uppskriftabaekur. Eg fylgi ekki oft
uppskriftum en fee oft hugmyndir
og innbldstur af peim, sem svo
breytast adeins og brodast pegar
madur ferir sig i eldhusid,* segir
Hjalti. ,Uppskriftirnar hér eru
nokkud klassiskar og eiga pad
sameiginlegt ad henta vel { matar-
bod og jafnvel { fjolmennari veisl-
ur. Vid Siguréli héfum einmitt
stadid fyrir fognudi { kringum
Superbowl undanfarin &r, par slé
pulled pork til ad mynda vel { gegn
fyrir nokkrum arum, og nu sidast 1
januar var pad eftirrétturinn sem
var margrémadur.

Bakadur ostur:
Gullostur
1 msk hunang
Hnefafylli af hnetum af eigin vali
(t.d. pecan hnetur)
Timian (ferskt, m4 sleppa)
3-4 ferskar d60lur, nidurskornar

Setjid ostinn { eldfast mét og setjid
allt annad yfir hann. Bakid nedar-
lega 1 ofni vid 150 gradur { 15-20
minttur. Heerri hiti brennir pad
sem er ofan 4. Berid fram 4 flottu
bretti med kexi, jardaberjum og
fleiru, til deemis O6lifum. Frabeert
med fordrykknum!

Vid bjédum gjarnan upp 4 engifer-
og rabarbaragin, med Pink Rhu-
barb tonik (feest { Hagkaup, ekkert
ad pakka), med klokum, engifer-
sneidum og limebatum.

Pulled pork taco
Svinabdgur (1 stk - um 1.2-
1,5kg)

Kryddblanda (1 msk ptidursykur,
1 tsk oregano, 1 tsk cumin, 1 tsk
paprika, 1 tsk hvitlauksduft, 1 tsk
salt)

Graenmeti { pottinn: 1 stk laukur,
1 stk gulrét, % fennel, % appel-
sina, 6 hvitlauksrif

2 kjaklingateningar, 2 msk sam-
bal oelek

Snyrtid svinabéginn, takid alla
puruna af. Setjid olfu & béginn og
nuddid kryddblondunni vel A&.
Skerid allt greenmeti groéflega
nidur, setjid i pykkbotna pott (ég
nota steypujarnspott), setjid ten-
inga og sambal oelek ofan i,
svinakjotio yfir og fyllid pottinn af
sjé0andi vatni 2/3 upp & kjotio.
Eldid { um 5 klukkutima vid 120
gradur. Takid svo kjotid ur pott-
inum og rifid nidur med tveimur
gofflum.

Einfalt hrasalat:

% haus ferskt raudkal (mé alveg
nota hvitkdl en raudkdlid er
fallegra!)

2 gulretur (rifnar nidur med
skreelara, ma rifa en aftur er pad
fagurfreedin)

1msk syrdur rjémi

e %

Pulled pork tacd. Ferskur kériander er lykilatrioi, og ad kreysta lime safa yfir. Gott med

bjor eda raudvini.

Sma salt, sma pipar, sma hunang,
sma cumin.
Allt hreert saman

Pikkladur raudlaukur:
1 raudlaukur, skorinn nidur i
punna hringi/sneidar
Safi tr 1-2 lime, kreistur yfir
Setjid 1 isskdp { nokkra tima,
jafnvel yfir nétt

Eg ber kj6tid fram { tortillum, med
chili-majonesi (md gera sitt eigid
med syroum rjoma og sambal
olek), eda bara keyptu. Ferskur
kériander er lykilatridi, og ad
kreysta lime safa yfir. M4 audvitad
bera fram i 60ru braudi, til deemis
hamborgarabraudi eda bara sem
salat.

Gott med bjér eda raudvini, vid
drukkum Amicone raudvin med

Toblerone-mus. ,Vido  setjum  petta
gjarnan { litil skotglds, petta hentar pd
fyrir hdpa eda i veislur.”

bessu, sem passadi vel. Eg gleymdi
einmitt ad bera fram syroa laukinn
4 laugardaginn og bid ég gesti
okkar afsokunar & pvi. Maturinn
var betri daginn eftir, p4 med
lauknum.

Toblerone-muis

360g Toblerone

1 tsk salt

1 tsk flérsykur

2egg

Y liter rjomi
Skerid Toblerone nidur og braedid
yfir vatnsbadi, med saltinu. Hreerid
svo vel eftir ad pad er brddido og
kaelid adeins. A medan er
flérsykurinn hreerdur saman vid
eggin par til blandan er 1étt og 1j6s.
Peytid rjomann. Keelid stkkuladid
adeins og blandid pvi varlega
saman Vvid eggjablonduna og
henni loks saman vid rjémann.
Setjio 1 glos, skalar eda stort form
og keelio.

Vio setjum alltaf eitthvad { botninn
& glosum, 1 pessu tilviki Krisp-
kdlur, sem eru einnig settar yfir.
Lakkris er lika mjog g6dur med.
Vid sprautum musinni { glosin,
pad er snyrtilegra! Jardaber eru
6missandi lika og passa vel med
oOllu. Vid setjum petta gjarnan { litil
skotglos, petta hentar pd fyrir hopa
eda i veislur.

,Eg @tla ad skora 4 vin minn
Brynjar Davidsson, lifskinstner,
ténlistarmann, markmann og
fyrirlida, s mun ekki svikja neinn {
pessum dalki.“




