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Ol6f Asa og Grettir med syni sina prja, elstur er Odinn, sidan Asi og yngsti er Benedikt. Allir ir fjéIskyldunni hjalpast ad og vinna ad rekstrinum i sameiningu. A myndinni er einnig freenka Grettis,
Bjarnveig Bjork, sem hefur starfad mikid med fj6lskyldunni. MYND/BRYNJA KRISTINSDOTTIR

Sannkallad jolazvintyri i Hveradolum

Jolahladbordin 1 Skidaskalanum i Hveradolum hafa alltaf pott einstaklega romantisk. EkKi er verra hversu fallega
skreytt hisid er fyrir jolin og stemmingin einstok. Jolahladbord Skidaskalans hefjast 19. november. 2




2 KYNNINGARBLAD JOLAHLADBORD

FRETTABLADID

13. oktober 2021 MIDVIKUDAGUR

bad er hatidlegt ad keyra ad Skida-
skalanum fyrir j6lin, sérstaklega ef
umbhverfio er pakio snjoé. Skida-
skalinn er pjodpekkt hiis sem
stadsett er rétt 4dur en komio er a
Hellisheidi. Pegar adventan gengur
igard breytist stadurinn i sann-
kallaoda jolaverold. Storglesilegt
jélahladbord med margvislegum
kreesingum verdur allar helgar til
jola. A sunnudégum verour j6la-
maturinn sérstaklega settur upp
fyrir fjolskyldufélk en pa mun
joélasveinninn koma ur fjollunum
ikring meo gladning handa bérn-
unum. Benni Sig sér um hatidlega
tonlist en a medan 4 bordhaldi
stendur heilsar hann upp a gesti og
penur nikkuna. Ekki er 6liklegt ad
Benni stjorni hopsong pegar fjorid
verour { hamarki.

,Pad eru ekki morg veitingahts
me0 jafn fallega umgjoro fyrir jola-
hladboro og Skidaskalinn,“ segir
Ol6f Asa, sem rekur skalann asamt
eiginmanni sinum, Gretti Ranars-
syni.,Vid bjédum einnig upp a
jélamarkad a jardOhaedinni, kaké og
kokuhladbord i veislusalnum par
sem rith6fundar lesa upp ur joéla-
békum og arita, stilknakér mun
meta og syngja jolalog og jolatré-
sala verour vio husio, svo eitthvao
sé nefnt. bad verdur pvi jolastemm-
ing hér hja okkur,” upplysir han.

Jakvaed vidobrogo

,Vio héfum fundio fyrir mikilli
anegju medal folks ad boodid sé
upp 4 jolahladbord a ny i Skidaskal-
anum. Vid budum upp & hladbord i
sumar sem var vel tekid. Somu fj6l-
skyldur hafa komio til okkar ara-
tugum saman og notiod ljuffengrar
veislumaltidar saman. Vid erum
half ordlaus yfir viobrogdoum sem
urdu vegna jakvaedrar umfjollunar
a Facebook en nu pegar er uppselt
hja okkur nokkur kvold fyrir jélin.
bess vegna akvadum vid ad byrja
fyrr og fyrsta jolahelgin verdur pvi
19.-21. névember,“ segir Ol6f Asa.

I Skidaskalanum er rekin alhlida
veislupjonusta meo fjolbreytta
matsedla og frabaera adstddu fyrir
smerri og sterri hopa. Salirnir
taka fra 50 til 300 manns i s&eti en
peir kallast Gamla stofan, Koniaks-
stofan og Arinstofan.

Long og merkileg saga

Saga Skidaskalans spannar morg ar
og hann 4 sér mikla s6gu. Skida-
félag Reykjavikur reisti skalann
arid 1934 ograk hann til arsins
1971 pegar Reykjavikurborg keypti
hann. Fra 1985 var skalinn i eigu
Carls Johansen veitingamanns og
fjolskyldu hans. Ad kvoéldi sunnu-
dagsins 20. jandar 1991 brann
skalinn til kaldra kola en nyr skali
isvipudum stil var reistur a sama
stad og tekinn i notkun 4. april arid
eftir. Ol6f Asa og Grettir eignudust
Skidaskalann arid 2013.

Arlega stoppa pasundir erlendra
gesta vio Skidaskalann og skooda
jarohitasvaedio sem er mjog
adgengilegt. O16f Asa og Grettir
hafa akveoiod ad blasa til soknar a
sva0dinu, opna hasio af krafti og
virkja enn frekar pennan risastéra
sumar- og vetrarleikvoll

Giftu sigi skalanum

,Vi0 byrjudum starfsemina a hefo-
bundnum forsendum pegar viod
tokum vio husinu a sinum tima.
Budum upp a matarveislur, adal-
lega fyrir hépa. Vido héfum verio
me0 alls kyns vioburdi, bradkaup,
stérafmeeli, drshatidir og jélahlao-
bord svo eitthvad sé nefnt. Vid
giftum okkur sjalf hérna viku eftir
afhendinguna enda pykir okkur
mjog vaent um hisiod,” segja hjonin
en nu stendur til a0 stekka bad-
adstoou vio skalann en peer hug-
myndir voru & timabili préadar
toluvert lengra.

,Okkur dreymdi um a0 gera
badlon i dalnum fyrir innan
Skidaskalann, fengum fjarfesta ad
verkefninu med okkur, en til ad

Utgefandi: Torg ehf

‘ Abyrgdarmadur: Bjorn Viglundsson

Ajardhadinni
eru hjonin med
jolamarkad med
kertum og ymsu
fallegu jola-
skrauti.

Hatidleikinn umleikur salinn i Skidaskalanum i Hverad6lum.

gera langa sdgu stutta pa endudu
allar hugmyndirnar i umhverfis-
mati eftir morg ar i skipulags-
vinnu og eru par enn i dag,” segir
Grettir. ,Sidan komu audvitad
pessir skritnu timar sem fylgdu
Covid en fyrr 4 pessu ari skiptum
vio verkefninu upp og eigum vio
nu skalann og svaoi i kringum
hann aftur ein,” segir Grettir og
beetir vid a0 pau hafi feert dherslur
sinar aftur ad Skidaskdlanum med

‘ S6lumadur auglysinga: Arnar M

rikari aherslu & ativist og afprey-
ingu tengda henni. Oll fjolskyldan
hjalpast ad vio reksturinn.

Paradis fyrir ativistarfolk
,Islendingar eru duglegir ad
stunda utivist, jafnt fjallahlaup
sem fjallahjol, gongur hvers konar,
gonguskioi og fjallaskidi. Flest

af pessu kallar ekkert endilega a
skidalyftur eins og var aour for-
senda lifs i fjallinu. ba er 6talid

allt jeppa- og snjosledafolkio sem
hefur nytt heidina 4 veturna um
aratugaskeid. Nua parffélk bara
bilastedi og adstoou til ad hlyja
sér, fa sér mat og drykk eftir ferd
me0 vinum og kunningjum eftir
ativistina. Vio @tlum ad vera mio-
st60 pessa folks hérna svaedinu,”
segir Olaf Asa.

»Fram undan er uppbygging
a gongu- og hjolaleidum ut fra
Skidaskalanum og tenging fra
honum inn a pekktar leidir sem
liggja hérna um allt sve0id,” segir
hdn enn fremur en nylega féru
pau Ol6f og Grettir i samstarf vid
Vikingamotarddina sem er stersta
motardd sinnar tegundar a Islandi
og Skidaskalinn er bvi ordinn
heimavollur Landsnets MTB, eins
stersta fjallahjélaméts landsins.

»MOoOtio i september tokst fra-
barlega. bad var mjog gaman ad
sjd svipinn a hjélreidafélkinu
pegar pad kom hérna i mark. Ekki
sidur pegar pad kom inn i skdlann
og gat hlyjao sérvid arininn. Sidan
gat pad sest ad glaesilegu hladbordi
sem vid h6foum ttbuio,” segir O16f
Asa og baetir vid ad petta hafi verio
einstaklega anaegjulegt.

arnarm@frettabladid.is, s. 550 5652.

Bordin svigna undan kraesingunum a jolahladbordi Skidaskalans.

Ol6f og Grettir
vio fallega
arininn en par
finnst moérgum
késiad setjast
niour.
MYNDIR/BRYNJA
KRISTINSDOTTIR

Skidaskalinn i
Hveraddélum er
einstaklega fal-
legur fyrir jélin,
sérstaklega ef
jord er hvit.

Frabeerir gongustigar
Skidaskalanum hefur verid vel vid
haldid og hluti hassins var nyverid
tekinn i gegn og uppfarour. I lok
sumars voru svo teknir i notkun
nyir stigar yfir fridlysta hvera-
sve0i0 vio Skidaskalann. ,betta er
ny lausn til ad audvelda adgengi og
vernda viokvam svadi { nattar-
unni fyrir 4gangi. Pessir stigar eru
bylting fyrir f61k 1 hjélast6lum

par sem pvi verdur gert audvelt

a0 skooda heillandi hverasva0id
vid bestu adstedur med hamarks
upplifun. Géngutur fra bilasteoi
skalans og upp a fjallstoppinn fyrir
ofan er ekki langur en bydur upp

a gridarlega fallegt itsyniiallar
attir um suodvesturhorn landsins.
Skemmtileg tilbreyting vid Esjuna,
Ulfarsfell og Helgafell,“ segja pau
hj6nin. ®

Fyrir pa sem vilja kynnast Skida-
skalanum i Hveradoélumiiallri sinni
joladyrd er haegt ad pantabordi
sima 567 2020 eda a netfanginu
skidaskali@skidaskali.is. Einnig
erhaegtad skodahvad eribodia
heimasidunni skidaskali.is

‘ Veffang: frettabladid.is
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ISLANDS
HOTEL

TILBODSVERD -
A GISTINGU ;

Tveggja manna herbergi
med morgunverdi

fra 19.900 kr.

SO

MED ULFARI FINNBJORNSSYNI

A GRAND

HOTEL REYKIJAVIK

/
19. névember
28+-névember — uppselt
26-mwévember — uppselt
27.n6vember - orfa sati laus
3. desember

\

Bordhald: fostudaga kl. 19:30 - laugardaga kl. 19:00

4. desember

10. desember
11. desember
17. desember
18. desember

~

— VERD 13.900KR. A MANN -

Sja nanar a islandshotel.is/tilbod
- jolahladbord@grand.is — 514 8000 -

e

[ )
HGTEL
REYKJAVIK
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Gott medleeti gerir oft krafta-
verk pegar j6lahladbord er
skipulagt i heimahtsi eda a
vinnustad.

starrifreyr@frettabladid.is

Pag er einfalt mal fyrir smeerri fyr-
irteeki ao atbua eigid jélahladboro,
til demis a vinnustadnum eoda i
heimahusi. Oft er baod gott meodlti,
salot, sésur og greenmeti, sem gera
gefumuninn med adalréttum a
bord vid hamborgarhrygg, villi-
brao, hnetusteik eda kalkani. Hér
koma prjar einfaldar uppskriftir ad
salétum sem passa vio flesta adal-
rétti a j6lahladborodinu.

Raudréfusalat
fyrir4

Muldar valhnetur og fetaostur i
blandio vio bragdmikid riakkéla-
salatio gerir petta salat einstaklega
bragdmikio og gomsaett. betta
salat heefir flestu kj6ti 4 j6lahlao-
borodinu.

250 g forsodnar raudrofur. Skerid i
hafilegar sneidar eda teninga

120 g rukkoélasalat

60 g fetaostur (eda geitaostur)

3 msk. valhnetur, muldar hafilega

Salatsésa:
2% msk. extra virgin olia
1 msk. balsamedik

1 msk. hunang

Y tsk.salt

Svartur pipar

Setjid hraefnio fyrir salatsésuna
i krukku med loki og hristio vel
saman. Smakkio til meo salti.

Litid mal ad sla upp veislu
heima fyrir

Bragdmikid ogilmandi kartéflusalat sem inniheldur
ristad maiskorn, beikon, reykta papriku og chipotle-sosu.

Setjio rukkolasalatio i skal.
Straid raudréfunum yfir og neest
muldum fetaostinum og valhnet-
unum. Blandid varlega saman.
Hellid salats6sunni yfir og hristio
adeins saman.

kornio og chipotle-sésan gera
gefumuninn { pessu dasamlega
kartoflusalati sem fer vel med
lika.

900 g kartoflur, skornar i litla

Chipotle-kartéflusalat
fyrir 6

Reykta paprikan, ristad mais-

teninga

reyktu kjoti og raunar ljosu kjoti

Muldar valhneturnar eru punkturinn yfiri-id i pessu
dasamlega raudrofusalati.

1 jalapeno saxadur smatt

plotu. Straid oliu yfir, salti og pipar,
og 1 teskeid af reyktu paprikunni.
Bakid i um 15 minttur. Setjio til
hlidar og keelid.

Sj60i10 kartoflubita par til til-
bunir. Takio til hlidar og kelid.
Setjio afganginn af hraefninu i
stora skdl, utan kérianders og
beikons, og hreerio vel. Baetid naest
kart6flum tt i og maiskorninu og
raudlauknum. Hreerid vel saman.
Straid koriander og beikoni yfir i
lokin.

Pad ma nota hvada kartoflur
sem er en snidugt er ad blanda
saman gulum og raudum kart-
o6flum. Ef beikon er tekid ut er
rétturinn vegan.

Perusalat
fyrir4

Hér er einfalt og ljuffengt perusalat
sem fer vel meo ljésu kjoti eins og
kalkdn og kjuklingi, med laxi eda
bara eitt og sér.

300 g ferskt spinat

2 perur, skornar i reemur eftir endi-
16ngu

Y bolli valhnetur, muldar

Y bolli fetaostur, mulinn

Y4 bolli frae ur granatepli

Y bolli appelsinusafi

2 tsk. reykt paprika

Balsamedik

34 tsk. Dijon-sinnep

Yabolli + 1 msk. chipotle-sésa

1% bolli gott majénes

Y4 bolli kériander, saxadur

Yalimona (safinn)

Ya tsk. broddkiimen (cumin)

ilitla bita

3 stokkar sneidar beikon, muldar

300 g frosin maiskorn

Yaraudlaukur, saxadur smatt

Y tsk. hvitlauksduft

Hitid ofn 1 220 gradur. Setjido mais-
kornid og raudlaukinn a békunar-

Setjid perusneidar i litla skal og
hellid appelsinusafa yfir. Latid
perur liggja i safa medan salatio
er utbuid. Setjio nast spinat, val-
hnetur, freein ar granateplinu og
fetaostinn i stora skal. Batio per-
unum ut i skdlina og hreerid var-
lega saman. Dreypid sma balsam-
ediki yfir &dur en borio fram. H
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FRITT MED

GJAFABREF A ALLT
AD 30% AFSLATTI
MED POKKUM

HATIDARKORFUR
GRILLMARKADARINS

Tilvalid til jolagjafa eda bara til ad njota sjalfur
Sérhonnum korfur fyrir hvert fyrirteeki eda einstakling

PAKKI 1 - 19.900 KR.

«  Gjafabréf & Grillmarkadnum
10.000 kr.

Tindur fra Ostakjallaranum
Blandadar sultur

Parmesan résmarin kex
Léttreykt bleikja fra
Haukamyri

«  Sinnepssoésa

PAKKI 2 - 25.990 KR.

*  Gjafabréf & Grillmarkadnum
15.000 kr.

«  Tindur fra Ostakjallaranum

« Blandadar sultur

«  Parmesan résmarin kex

e Léttreykt bleikja fra
Haukamyri

e Sinnepssoésa

SR N L T RTINS

PAKKI 3 - 34.900 KR.

«  Gjafabréf a Grillmarkadnum
20.000 kr.

e Tindur fra Ostakjallaranum

e Truffluostur fra
Ostakjallaranum

» Blandadar sultur

«  Parmesan résmarin kex

e Léttreykt bleikja fra
Haukamyri

e Sinnepssoésa

Midey carpaccio

Gaesa- og kjuklingalifrarmus
Kryddpylsa Grillmarkadsins
Zenato Olivo olia

Zenato Balsamico

Lavasalt

Dumle sukkulagi tart

Zenato Alanera raudvin

ot 26 T Sk

Midey carpaccio

Gaesa- og kjuklingalifrarmus
Kryddpylsa Grillmarkadsins
Zenato Olivo olia

Zenato Balsamico

Lavasalt

Dumle sukkuladi tart
Zenato Alanera raudvin
Zenato Pinot Grigio hvitvin

Midey carpaccio

Gaesa- og kjuklingalifrarmus
Sveitapaté Grillmarkadsins
Kryddpylsa Grillmarkadsins
Zenato Olivo olia

Zenato Balsamico

Lavasalt

Dumle sukkulagi tart

Zenato Alanera raudvin
Zenato Ripassa raudvin

.
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bjonusta fyrir veislur af 6llum steréum

Nomy veislug'()nusta byour
upp a jolahladbord fyrir
veislur af 6llum steerdum og
gerdum. Haegt er ad velja a
milli hefdbundins jélahlad-
bords fyrir stéra hopa og
einfaldara hladbords fyrir
minni hépa sem kemur til-
biid 4 stadinn.

,Sterri hladbordin eru midud vid
80 manns ad lagmarki. Pa maetum
vio & stadinn og fylgjum hlao-
bordinu alveg eftir. Vid komum
med leirtau og jafnvel pjona sé
pess 6skad,” atskyrir Johannes
Steinn Jéhannesson, yfirkokkur
hja Nomy.

L1 fyrra byrjudum vid svo med
mjog vinselt tilbtio jélahladboro.
bad er hugsad fyrir frd 10 manns.
Vid afgreidum pad tilbwio fra
okkur i einnota umhverfisvenum
umbtoum. Jélahladboroid er
afhent pannig ad f6lk geti sett bad
beint & bordid eda hent pviisma-
stund i ofninn ef hladboroio hefst
eitthvad adeins seinna en pad er
afhent.”

Tilbanu hladbordin voru mjég
vinsel i fyrra hja vinahépum, fj6l-
skyldum og minni fyrirtekjum ad
sogn Jéhannesar.

,Pad voru audvitad engin hefo-
bundin j6lahladboro i fyrra. En
vi0 vedjum a ao pessi tilbinu hlad-
bord verdi vinsel afram i ar, pad
eru margir ekki tilbtnir a0 fara a
stér hladbord ennpa,” segir hann.

A tilbtina hladbordinu er medal
annars bodid upp a hreindyrapaté,
tvireykt hangikjot, sild, reykta
ond, reyktan silung, grafna ges og
grafinn lax. [ adalrétt er kalkiinn
og purusteik med tilheyrandi
medleti og ad lokum eftirréttur.

,betta er hugsad pannigad pad
sé einfalt fyrir gestgjafann ad hafa
til. A0 hann purfi ekki ad vera i
tvo tima ad taka upp hladbordio
og setja a diska. betta 4 a0 vera litil
fyrirhofn,” segir Johannes.

,pegar hefobundio hladbord
er pantad fyrir stérar veislur,
ba erum vid fyrst med forrétta-
hladbod, i framhaldi af pvi koma
nokkrir adalréttir dsamt medlaeti
og a0 lokum nokkrir eftirréttir.
Vid erum ao sjalfsdégdu a stadnum
og skerum kjotio og sjaum um
allt. betta er bara venjulegt j6la-
hladbord eins og folk pekkir. Vid
hofum lagt aherslu 4 ad vera med
orlitio ferri en vandaoda rétti. Vid
gerum allt sjalfir, gréfum lax og
gas, reykjum 6nd og bleikju og
btium til paté. Aherslan er 4 ad
bua allt til fra grunni frekar en ad
bj6da upp a 100 tegundir.”

Jolasmaréttir vinsaelir
Kokkarnir hja Nomy veislupjon-
ustu bjooa lika upp a jélasmarétti
sem hafa verid mjog vinselir.

,Vio erum med tvenns konar
jélasmaréttapakka. Annar er
alveg full maltid og hinn er o6rlitid
minni og hentar fyrir léttari hitt-
inga. betta er kalt boro svo pad
parfekkert ag hita. Vid setjum
réttina bara upp a boroid, peir eru
tilbanir & diskum og békkum og
vio pjénustum vid matinn fra a-6,"
segir Jéhannes.

»J6lasmaréttirnir eru mjoég vin-
selir og eru svolitio ad taka yfir
pessi hefdbundnu hladbord. Lag-
markspontun fyrir jélasmarétti
er fyrir 10 manns en vid veitum
pjénustu vio allt fra litlum veislum
upp irisastorar.”

Auk jélahladborda bydur Nomy
veislupjéonusta upp & nokkrar
tegundir af gjafakorfum. Gjafa-
korfurnar hafa verio vinselar,
ba0i sem starfsmannagjafir og
almennar gjafir.

,betta eru tilbinar korfur sem
f6lk getur pantad hja okkur. I j6la-
korfunni er kjot, graflax, ges, paté
og bess hattar en svo erum vid lika

Bodid er upp a tvenns konar jolahladbord fyrir stora og smaerri hopa.

Jolasmaréttirnir hafa verid mjog vinseaelir.

med gjafakorfur med blondudu
arvali. bad er hagt a0 skoda hvad
vio bjodum upp 4, 4 nomy.is,” segir
Jéhannes.

Békanir pegar hafnar
Jolahladbordin hja Nomy byrja 19.
névember og békanir eru na pegar
hafnar.

,Pao er hegt ad boka okkur
ba0i um helgar og virka daga.
Tilbana hladboroid var vinselt &
virkum dégum i fyrra, hvort sem
pad var i hadeginu eda eftir vinnu.
En bao er yfirleitt venjan a0 hafa
pessi hefdbundnu jélahladbord
um helgar, 4 féstudégum eda
laugarddégum,” segir Jéhannes.

Eigendur Nomy veislupjénustu
eru brir kokkar med mikla
reynslu. beir eru, auk Jéhann-
esar, Bjarni Siguréli Jakobsson og
Fannar Vernhardsson.

,Vid hofum allir verid lengi i
bransanum og unnio a helstu veit-
ingahdsum bajarins undanfarin
15-20 ar. Auk pess hofum vio allir
starfad mikid meo kokkalands-
lidinu,” segir Jéhannes.

beir stofnudu Nomy {jali 2019
og hafa sidan pa bodid upp a
alhlida veislupjénustu og taka
ad sér allar geroir vidburda. Auk
jélahladborda taka peir ad sér
arshatioir, brukaup, afmelj,
atskriftir, fyrirteekjaparti og ferda-
pjonustupakka ati i nattarunni
svo eitthvad sé nefnt.

Allar nanari upplysingar ma finna
a vefsidunni nomy.is eda med pvi
ad hringja i sima 777 1017.

NOMY

VEISLUPJONUSTA

Kokkarnir hja
Nomy hafa ara-
langareynslu

i bransanum.
MYNDIR/ADSENDAR

Tilbaid jolahladboro -
beintabordio!

Forréttir

B Rugbraud - Nybakad surdeigs-
braud - Smjor

® Fennel-ogdillgrafinn lax med
hunangssinnepssosu

W | éttreykt bleikja & kartoflu-
vofflu med avokadokremi,
granateplum ogsolselju

W Jolasild og karrisild

B Reykt 6nd med kirsuberja-
chutney

B Grafin gaes med piparrétarsosu

B Tvireykt hangikjot

B Hreindyrapaté

Adalréttur

W Ekta purusteik

B Hzegeldud kalkunabringa
marinerud i sitronublodbergi
ogsalviu

B Stoffing med steiktum
sveppum, beikoni, d6dlum,
eplum og heslihnetum

B Sxetkartoflusalat med rist-
udum pecanhnetum og krydd-
jurtum

B Rauodkal arsins

B Nomy eplasalat

B Kremud koniaks- og villi-
sveppasosa

Eftirréttur

B Tanariva mjolkursukkuladi-
ganache a hnetupralin-sukku-
ladibotni med passioncurd og
hindberjum

Jolasmaréttir NOMY 2021

B Tvireykt hangikjot 4 ekta
flatk6kum, eggjahraera med
rjomaosti, karsi og osturinn
Feykir

B Glodadur graflax med miso
BBQ, svartrot og kryddjurtum

m Sild a kartofluvofflu med
eggjakremi, syrdum lauk,
kapers, eplum ogsolselju

m Létteldudislensk horpuskel i
seljurétartaco med miso-epla-
salati, valhnetum ogkarsa

B Smjorsteikt eggjabraud
+French toast”, truffluhrasalat,
parmaskinka, parmesanostur

H Djusiandalaraconfit med
beikoni, d6dlum ogappelsinu-
zest

B Reykt andabringa med
maraschino kirsuberi, krydd-
braudi og kryddjurtum

B Kalfa-ribeye & spjotimed
kéngasveppakremiog

stokkum karto6flum

B Pulled Turkey Burger“-Gljadir
kalktinaleggir i sesambraudi
~steamed bun“ med trénu-
berjaraudlaukssultu og
sesamaioli

B Kryddbraudsjolakaka ,Sticky
Toffee“ med appelsincurd og
mascarpone mus

m Hvitsukkuladitruffla med
kaffi-lakkrisganache, hind-
berjum og lakkris

Jolahladboro

Forréttir

B Kékoskremud kongasveppa-
stipa (vg)

M Laufabraud - Nybakad sur-
deigsbraud - Smjor

B Kjotskurdari: Tvireykt hangi
kjot - Parmaskinka - Grafin
ga®s-Reyktandabringa -
Hreindyrapaté

H Fennel- og dillgrafinn lax med
hunangssinnepssosu

W Léttreykt bleikja a kartoflu-
vofflu med avokaddkremi,
granateplum ogsalselju

B Raekjukokteill med chili, sit-
ronu og bitlasosu

B Gaesalifrarfraud med
rifsberjageli

| Jé6lasild - Karrisild - Rugbraud

Adalréttir

B Heilsteiktar nautalundir i
trufflumarineringu

B Ekta purusteik

m Gljaoir kalkunaleggir

B Hamborgarahryggur med
setum sinnepsgljaa

B Wellington“-hnetusteik
(vegan)

B Raudkal arsins

B Ofnbakadar kart6flur med
rosmarin og hvitlauk

B Nomy eplasalat

B Sxetkartoflusalat med
ristudum pecanhnetum og
kryddjurtum

M Seljurotarhrasalat med
trufflusinnepi

B Portvinssodgljai

B Kremud koniaks- og villi-
sveppasosa

Eftirréttir

B Ris a lamande med kirsu-
berjasésu og karamellu

B Sérrifromas mémmu hans Joa

® Tanariva mjolkursukkuladi-
ganache med brownie,
saltkaramellu og hindberi

m Jolasmakokur og konfekt
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Jolahladborosleikir

Vinnustadir hafa nad ad
spara téluvert i starfsmanna-
vidburdum vegna faraldurs
og samkomutakmarkana.

A mérgum stédum er ordid
ansi parft ad skrifa adeins
upp 1 gledinni, finna starfs-
andann leika um sig og
tengjast vinnufélégunum
aftur vinabéndum.

johannamaria@frettabladid.is

Jolahladbord eru tilvalin til pess
ad hrista upp i mannskapnum i
vinnunni og hafa liklega aldrei
verid jafn mikilvaeg og einmitt na.
Hvao er enda betra til ad auka sam-
kennd og vinattu en godur matur,
einn grar eda tveir og asnalegir
leikir? bad er alltaf g60 hugmynd
ad raoda veislustjora fyrir kvoldid,
hvort sem hann er adkeyptur eda
einhverjir snidugir starfsmenn
innan fyrirtaekisins. bvi p6 svo
matur og vin sé alltaf vel pegio pa
er ekki sidur mikilvaegt ad hafa
sma gaman og kitla hlaturtaug-
arnar adeins saman.

Laumugjallarinn

bessi leikur er pannig hannadur ad
hann feer ad ganga yfir allt kvoldio
oger hann tilvalinn til pess ad
brjéta isinn. Leikurinn gengur
hvort sem um er ad reda minni
eoa sterri hopa og hvort sem allir
sitja vid sama bord eda setid er vid
morg bord. Leikurinn gengur tt

4 pad a0 gefa nokkrum i hépnum
akvedid hlutverk, sem peir nyta

Goéour matur og drykkur eru med ahrifarikustu leidum til ad baeta andann & vinnustadnum.

sér nokkrum sinnum yfir kvoldio.
Hlutverkin geta verid margs konar
oger um ao gera ad leyfa hug-
myndafluginu ad rada. Hér eru
nokkur demi:

Einar freendi minn: Vidokomandi
reynir avallt ad toppa ségur boro-
félaga sinna. Ef einhver segir til
demis fra pvi hvad hann gerdi um
sidustu helgi, pa parfviokomandi
ad segja sogu af Einari freenda
sinum (sem er audvitad ekKki til) og

hvernig hann atti miklu skemmti-
legri helgi.

Hver er stada 1j60sins? Einhver
feer pao hlutverk ad spyrja a vio-
eigandi og 6videigandi stundum
hver sé stada pessa eda hins. Ef
verio er ad reda poalitik, pa geti
vidkomandi til demis spurt
hver sé stada menntaskolanna i
islensku samfélagi. E0a ef reett er
um békmenntir geti viokomandi
spurt hver sé stada 1j6dsins.

T

"

FRETTABLADID/GETTY

Ungfra Island punktur is: bessi
feer pad hlutverk ad koma med
athugasemdir reglulega inn i
samt6l meod pvi ad segja eitthvert
akvedid hugtak eda ord og enda
a ,punkturis“. Ef menn eruad
reda verd a bjor 4 Islandi, pa geti
vidokomandi til deemis sagt ,,okur
punkturis®.

Sjalfusmiourinn er sa sem tekur
isifellu sjalfur med vinnufélog-
unum. Til ad gera meira tr pessu

atridi er um ad gera ad senda
ljosmyndirnar til veislustjorans og
svo synir hann myndirnar eftir ad
leyndinni hefur verio aflétt. Einn-
ig ma birta paer a Facebook-siou
vinnustadarins.

Medan 4 vioburdinum stendur
er svo ljostrad upp ao akveonir
adilar hafi fengid sérstakt hlut-
verk til pess a0 leika petta kvold og
gestir eru hvattir til pess a0 giska
a hverjir fengu hlutverk og hvers
edlis pad hafi verio.

Verdlaun fyrir g6da eiginleika
Efveislustjérnin er { hondum starfs-
folks fyrirtaekisins er tilvalid ado
nyta sér pekkingu peirra & vinnu-
félogum sinum. b4 velja veislu-
stjorar eda -stjornendur tvo til prja
einstaklinga sem baa yfir litlum
en eftirtektarverdum eiginleikum
sem gera samstarfid skemmtilegt
eda gott 4 einhvern hatt. Hér eru
pad litlu hlutirnir sem skipta mestu
mali. Eitthvad sem f6lk tekur eftir
en talar ekki endilega um. Kannski
er Siggi { méttokunni alltafad

spila géda ténlist { vinnunni og pa
er um ad gera ad verdlauna hann
fyrir gooan tonlistarsmekk. Helga
mannaudsstjori er kannski 6tra-
lega snogg og snidug i tilsvorum

og pa ma endilega verdlauna hana
fyrir hnyttni. Pa er Mani i upp-
hringiverinu alltafi fallegum
sokkum og er tilvalio a0 verdlauna
hann fyrir einstakt tiskuvit. Sa
sem gerir besta kaffid a lika pakkir
skildar sem og sa sem kemur alltaf
me0 girnilegasta nestio. l

Lifandi tonlist
oll kvold!

1«;,,-,.- ;%,- i
Bk

Skraning a
www.blikbistro.is/jol,

blikbistro@blikbistro.is

eda i sima 566 8480

olahladbord

BLIK

BISTRO

*« GRILL

Nanari upplysingar a
blikbistro.is/jol

Greta Saléme asamt
hljomsveit a voldum
dagsetningum.
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Sannkollud jolaveisla fyrir bragdlaukana

Fiskimarkadurinn og Grill-
markadurinn bjéda upp a
glaesileg jélahladbord fyrir
jolin par sem baedi er 16gd
dhersla a klassiska rétti og
spennandi og bragdgodar
nyjungar.

Fiskmarkadurinn lagoi lengi vel
dherslu & klassiska jolarétti sem
voru Gtferdir med peirra stil. Svo
kom ad peim timapunkti par sem
eigendur stadarins vildu breyta til
og féru pa ad tengja villibrao vio
jélahladboroid enda gott frambod
afhenni kringum adventuna, segir
Hrefna Satran, eigandi Fiskmark-
adarins og Grillmarkadarins.

»Pannig verdur matsedillinn
léttari i maga strax at af hraefninu
og vid h6fum meiri sérstdodu. Vio
erum med j6lavillibradarmat-
sedil bediihadeginu oga kvoldin.
Sedillinn i hadeginu saman-
stendur af premur forréttum sem
koma 4 bor0io til ad deila og svo
kemur adalréttur og eftirréttur
fyrir hvern og einn. A kvéldin
batum vid svo vid réttum og allur
sedillinn er til ad deila sem er mjog
skemmtileg upplifun. Svona eins
konar jélahladboro a bordio og pu
parftaldrei ad standa upp og vera
ir60. bad ma pvisegjaad pad sé
villibradin og smakksedillinn sem
sé okkar helsta sérstada. Enda er
frabeer upplifun ad smakka marga
6lika rétti sem pbu myndir kannski
ekki panta sem heilan rétt.

Engin umbylting
Meoal rétta sem bodid verdur upp
aervillibradarpaté, grafinn villtur
lax, sushi me0 hreindyrakjoti, villt
ond og kréonhjortur svo nokkur
demi séu nefnd. ,Meolztio er
meira { okkar stil en par ma nefna
raudkal sem vid kryddum med
kanil og beetum aprikésum ati.”
[1okin koma blandadir eftirréttir
ijolastil. ,Vio gerum til deemis
okkar utgafu afraudri flauelskdku
sem er kryddud meo jélakryddum
og braodnar alveg i munninum.”
Eftir ad hafa bo0io upp 4 jola-
hladbord meod g6dum arangri i
fjértan ar er Fiskmarkadurinn ekki
ad umbylta matsedlinum milli ara,
segir Hrefna. ,Vid reynum alltaf
a0 bata okkur fra sidasta ari og
bjooum alltaf upp a einhverjar
nyjungar pott byggt sé ad mestu a
peim gréda grunni sem vio hofum
bodid upp a hingad til. Gestir okkar
erusvakalega anaegdir med mat-
sedilinn og bvi viljum vid a0 folk
geti gengio a0 pvi visu ao fa geggj-
adan mat hja okkur a jélunum.”
Jolavillibradarmatsedillinn er i
bodi fra 11. névember til og meo 23.
desember.

Hladbordid borid til gesta
Starfsfolki Grillmarkadarins hefur
alltaf p6tt skemmtilegra a0 bera
hladbordid 4 boroid fyrir gestina
til ad deila. Pannig myndast sama
jolastemningin an pess ad gestir
purfi ad standa upp eda farairdd
segir Gudlaugur P. Frimannsson,
medeigandi og yfirmatreidslu-
maodur a Grillmarkadinum.
»Réttirnir eruiléttari kantinum

en hefdbundinn jélamatur b6

ad reeturnar liggi beint bangad. I
desember hofum vio alltaf verid
med opid i hadeginu og bodid upp
djolahladboro sem og adra vinsala
jolarétti eins og til deemis J6laham-
borgarann tr hreindyri og gamli
g00i Grillmarkadsborgarinn meetir
aftur.”

Alltaf einhverjar nyjungar

Pad er sannarlega enginn skortur &
girnilegum réttum fyrir pessi jolin.
,Til bess a0 byrja meo erum vid
meo forréttaturn sem inniheldur
léttreykta fjallableikju med krydd-
braudi, kjiklinga- og geesalifrar-
mus me0 rifsberjum og rekjur i

Hrefna Saetran, eigandi Fiskmarkadarins og Grillmarkadarins, og Gudlaugur P. Frimannsson, medeigandi og yfirmatreidslumadur a Grillmarkadinum.

Grillmarkadur-
inn bydur m.a.
upp avinsala
forréttaplatta
til ad deila og
hinn sivinszela
hreindyraham-
borgara.

Fiskmarkadurinn bydur m.a. upp a léttgrafinn villtan lax, kronhjort og opnar dasamlegar makirullur.

jolabjordeigi med chili majonesi.
Hann er ba0iibo0oi 4 kvoldin og i
hadeginu, en ,hladbordio“ er fjol-
breyttara og meo fleiri réttum a
kvoldin. [ hadeginu er sidan Anda-
bringa ,mandarin“1iadalrétt, en
pad er hin klassiska appelsinu-6nd
sem vid erum bin ad setja i nyjan
buaning. A kvéldin bjédum vid upp
asterra ,hladboro“ og ba ma nefna
adiadalrétt betastvio léttsaltadur
porskhnakki med humarsalati
og eplum, Nauta Rib-Eye Tataki
me0d grilludum perum og trufflu
miso dressingu, sem og appelsinu-
ondin.”

Guolaugur segir Grillmarkadinn
hafa einsett sér pad markmio
ad bjoda alltaf upp 4 einhverjar
nyjungar 4 jélahladbordinu.
»Stundum eru pad betrumbeettir
eldri réttir eda gleenyir réttir sem
vid hofum aldrei verid med aour.
par ber hast 6nd ,mandarin®,
kjuklinga- og gaesalifrarmusin og
Ribeye tataki sem verdur i sinum
finasta jélabuiningi. bessi jol verda
pviengin undantekning.“

Jolasedillinn byrjar 17. névem-
ber og er i bodi til og me0 23.
desember. Hidegisopnun byrjar 1.
desember og stendur til og meo 23.
desember. H
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¥ Fogur umgjora jola
§ vid hvern disk

Pao er indlt, spennandi og hatio-
legt ad setjast nidur i godra vina
hoépi vio fagurskreytt bordhald og
eykur enn & eftirveentinguna fyrir
pvisem koma skal i mat, drykk og
samveru. bvi er ekki sama hvernig
lagt er 4 bord og fyrir 6llu ad leggja
sdmu natni vid uppstillingu boro-
bunadarins og matarins og vist ad
gestirnir gledjast yfir smaatrioum
par sem nostrad hefur verio vio
hvern disk og umgjord hans.
Sterkir litir setja liflegan blee &
jolahladborodid en lika jardbundin
litadyro nattarunnar i bland vio
glamdr, glans og glitur.

Hér gefast hugmyndir ad fal-
legum bordskreytingum sem maett
geta augum og andriki gestanna
pegar st stund rennur loksins upp
a0 geta sest ad krasum jolahlad-

Greni og kdnglar setja avallt fallegan bragajolalegt
veislubordid, og lekker pessijolalegi sveitasjarmi.

)) Leidin a_ab hjal:ta
mannsins er i
gegnum magann, en pad
gledur lika mannsins
anda ad geta notio
augnakonfekts med
jolakrasunum.

bordanna med vinum, fjélskyldu
edavinnufélégum. ba gildir einu
hvort bodid er til jolahladboros
heima i stofu eda 4 veitingahtsi;
hvarvetna ber umgjordin fagurt
vitni um virdingu gestgjafans fyrir
gestum sinum og loford um enn
gladari stundir par sem matur er
leidin ad mannsins hjarta. &

Hér rikir svokalladur vintage-still i bordhaldinu, med gladlegum litum i sér-
véttum, utskornum kristalsglésum og gamaldags skrauti. FRETTABLAPID/GETTY

ke

Oveent astarkvedja a merkimida og litid jolaskraut ad Natturulitir eiga alltaf vid a veislubordum jélanna og smart ad leggja hnifa-
gjof kemur a 6vart utan um gamaldags antikhnifapor. por a grofan striga, skreytt slaufum, perlum, greni, kdnglum og mistilteini.

'J(')LABLAD
FRETTABLADSINS

Stora jolablad Fréttabladsins kemur at fostudaginn 19. november.

Tryggdu pér auglysingaplass i mest lesna dagbladi landsins.

Nanari upplysingar um bladid veita:

Solu- og markadsfulltraar Fréttabladsins.
Simi: 550-5077 / serblod@frettabladid.is

13. oktober 2021 MIDVIKUDAGUR

Gullfalleg uppstilling a jolalegum disk matargestsins eru
handmaladar piparkokur, toff snaeri og serviettuhringur.

bad er satursidur ad gefa gestunum svolitinn gladning
vid veislubordid, eins og gamlan sleda a jolatréd heima.

FRETTABLADID Ea3{:{Ke]>




MIDVIKUDAGUR 13. oktéber 2021

FRETTABLADID JOLAHLADBORD KYNNINGARBLAD 9

'
IF" it

Jolahladbord Bryggjunnar verdur haldid i hinum glaesilega Netagerdarsal,

sem tekuralltad 230 manns i sati.

MYND/ADSEND

Hefobundio
hladborad i
einstoku umhverfi

A jolahladobordi Bryggjunnar
verdur bodid upp a hefd-
bundinn islenskan veislu-
mat og lifandi ténlist fra
pekktum ténlistarménnum.
Stadurinn er & skemmti-
legum stad & bakkanum

i0 héfnina i Grindavik
og bydur upp a einstakt
umbhverfi og stemningu.

Veitingastadurinn Bryggjan er
stadsettur i liflegu, skemmtilegu
og einstoku umhverfi a bryggj-
unni vio héfnina i Grindavik.
Bryggjan, sem hefur mest verio ad
sinna erlendum ferdamonnum,
hefur nad verio ad bata vid fram-
booid af réttum og heldur na lika
jélahladbord.

,Fyrir tveimur arum opnudéum
vio hinn glesilega Netageroarsal &
efri hedinni sem tekur alltad 230
manns og bar holdum vio veislur,
fyrirtekjavidburoi og jélahlad-
bord,“ segir Dagur Kristoffersen,
yfirkokkur og rekstrarstjori
Bryggjunnar. ,Ntna erum vid
byrjud ad taka nidur pantanir fyrir
jélahladbordin i ar, en pau fara
fram 3., 4., 10. og 11. desember. bar
mun ég, dsamt meistarakokkinum
Hajie Flores og fleirum, galdra
fram kreesingar. Svo mun hinn
eini sanni Maggi Kjartans 4samt
Stefaniu Svavars og Axel O vera
med lifandi ténlist fyrir gestina.
betta verda ba0i jolalog undir
bordhaldinu og svo dundrandi
stud eftir matinn.

Bryggjan er stadsett i byggingu
sem var byggo arid 1980 til ad hysa
netagerOarfyrirteki, en arid 2009
var hluta byggingarinnar breytt i
kaffihas sem hefur heillad baejar-
bua og ferdalanga i Grindavik
sidan,” segir Dagur. ,Nyir eigendur
opnudu svo Netagerdarsalinn
sem er nyr veitingasalur sumario

2019 og nd etlum vid leggja meiri
aherslu a ymiss konar veislur.”

Huggulegt og hefdbundid
»Bryggjan hefur til pessa adal-
lega h6foao til erlendra ferda-
manna. Vid seljum aodallega kdkur,
sapur og hefobundinn islenskan
mat a tilt6lulega lagu verdi, en
humarstpan okkar er vinsalasti
rétturinn. Vid hofum samt haegt og
rélega verio ad auka vid frambo0id
og munum beta vio , Fish & Chips*
ndna & naestunni, segir Dagur. , A
jélahladbordinu etlum vid svo
bara ad hafa petta mjog hefd-
bundid, vid verdum me0 graflax,
reyktan lax, paté, skinku, hangi-
kjot, sild, kalktnasteik, purusteik,
andabringur, lambainnanlari og
alls konar medlzati.

betta verdur bara mjog huggu-
legt og hefdbundiod hja okkur,
gbédur matur, god tonlist og g6o
stemning 4 skemmtilegum stad,”
segir Dagur.,Vid hvetjum Grind-
vikinga sem og alla adra til a0
koma og taka patt i hatidarhold-
unum med okkur, en pad parfad
panta fyrir fram.

pbao eru allir velkomnir, hvort
sem pad eru einstaklingar, por eda
steerri hopar, en vio veitum afslatt
fyrir steerri hopa,“ segir Dagur. ,Vid
tokum vel & méti 6llum gestum
og getum boodid upp 4 alls kyns
lausnir fyrir alla mannfagnaoi. Vid
hvetjum einstaklinga og fyrirtaeki
sem sem eru ao skipuleggja mann-
fagnadi og vidburodi meod gooum
mat og godri stemningu til ad hafa
samband eda koma i heimsokn.“ l

Hafid samband vid Bryggjunai
sima 426-7100 eda sendid tolvu-
postainfo@bryggjan.com til pess
aod tryggja ykkur bord a jolahlad-
bordinu.

Dagur Kristoffersen, yfirkokkur a Bryggjunni, segir ad stadurinn vilji leggja meiri aherslu a ymiss konar veislur en
adurogad pad verdi mikio lagtijolahladbordio.

FRETTABLADID/VALLI

Hinn eini sanni
Maggi Kjartans
asamt Stefaniu
Svavars og Axel
O leikur lifandi
tonlist fyrir
gestina.
MYND/ADSEND

Jolahladbord Bryggjunnar verdur
hefdbundid ogaherslan verdura
huggulegheit, go0an mat oggoda

stemningu. MYND/ADSEND

5 L (e ;._ -
Bryggjan er stadsetti bygglngu sem var byggd arlé 1980 til ad hysa neta-
gerdarfyrirtaeki, en arid 2009 var hluta byggingarinnar breytt i kaffihus.
MYND/ADSEND

Jolahladbord Bryggjunnar verda haldin 3., 4., 10. og 11. desember nastkomandi. Allir eru velkomnir og staerri hépar
fa afslatt. Til ad vera med parf ad panta fyrir fram i sima 426-7100 eda med posti a info@bryggjan.com. MYND/ADSEND
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J6lahatidin er sannkéllud
vertid fyrir tonlistarfolk
sem er b6kad & hinar ymsu
skemmtaniriaddraganda
jélanna.

sandragudrun@frettabladid.is

Séngkonan Gudrin Arny Karls-
déttir hefur inégu ad sndast en
hin syngur a jélahladbordi, heldur
tonleika og setur upp helgileik i
skélanum sinum i ar.

Gudrtn Arny hefur sungio 4
hinum ymsu jélahladboréum
undanfarin tiu aren ndnaiar
verdur hin a Hilton hoteli a Sudur-
landsbraut.

»Hladbordid byrjar um midjan
névember og er allar helgar fram
ad jolum. Eftir hladbordin fer ég
svo yfirleitt beint i fyrirtaekja-
parti,“ segir han og hler spurd ad
pvihvortjoélin séu ekki mikil térn
fyrir hana.

,J4, nema lifid er buio aod vera
svo mikil torn sidan i sumar svo
ég veit ekki hvernig petta verour i
desember. Pad er svo mikid ad lifna
isamfélaginu og f61k er ordid pyrst
ising along-stud, sem er svolitid
ordi0 mitt séreinkenni.”

Gudrtn Arny segir ad pad sé
6likt ad syngja a j6lahladbordum
og ténleikum eda i partium. F6lk
kemur ja sérstaklega a jolahlad-
boro til ad borda.

,Eg hefstilad inn 4 ad hafa
tonlistina passlega laga. Mig
langar ad petta sé bannig ad ef
helmingurinn af bordinu binu
fer a barinn og pér leidist 1 sma-
stund, pa getirdu gj6ad augunum
a toénlistina, hlustad og gleymt
pér. Svo pegar folkid kemur aftur
pa geturdu talad og pa hettirou
ad heyra i ténlistinni. Ténlistin
eiginlega gripur augnablikio &
milli samtala,“ segir hun.

Hun segist hafa petta svona pvi
petta er pad sem htin myndi vilja
veri hiin gestur a jélahladbordi.

,Eg held ég hafi bara farid einu
sinni a j6lahladbord. Eg vil ad
jolahladboro sé notalegt. bad a ad
vera samverustund peirra sem fara
4 pad en tonlistin 4 bara a0 fegra
rymio. Eg hef oft fengid hros fyrir
a0 hafa ekki sungio hatt og fyrst
folk tekur pad fram, pa veit ég ad
petta skiptir mali.“

Gudran Arny
hefur sungid
aymsumjola-
hladbordum
undanfarinn
aratug.
FRETTABLADID/
ERNIR

Tonlistin a bara ad fegra rymio

Romantisk jolalog

Gudrun Arny segist ekki vera med
neina sérstaka dagskra undirbtina
fyrirjolahladbordin heldur spili
hin bara pad sem hana langar til
ad syngja.

,Eg kann svo margt og pegar
lagio er alveg ad klarast pa kiki ég
bara 4 lagalistann og sé hvad mig
langar ad fara i neest, ég tengi svo
16gin saman, pad er aldrei nein
pasa. Eger meo alveg 150 16g i jola-
moppunni minni, en ég kemst ekki
yfir pau 61l. En betta er allt eitt-
hvad sem ég hef sungid. barna eru
lika 16gin sem madur syngur pegar
madur dansar i kringum jélatréd
ég er bara med minar atgafur af
peim, bara hugljuft pianoéspil og
sumt sungio. Eg vil bara ad pessi
stef og frasar klingi um loftio og

, Eghefstiladinn a

ao hafa tonlistina
passlega laga. Mig langar
aod petta sé pannig ad ef
helmingurinn afboro-
inu pinu fer a barinn pa
getirdu gjoad augunum a
tonlistina, hlustad og
gleymt pér.

Guaéran Arny Karlsdottir

folk hugsi: Oh, betta lag! En ég

er ekkert ad syngja: Pabbi segir,
pabbi segir, hastofum,“ segir hun
hlejandi.

,betta erubara fallegar réman-
tiskar utgafur. Eg er alltaf bara ein
og spila undir hja sjalfri mér. I n6v-
ember tek ég lika islensk degurlog
meo i bland og svo smokra ég jol-
unum rélega inn. Eg er ad byrja 13.
névember svo pd er folk kannski
ekki komio i svo mikio jélaskap.”

Gl60 og bakklat

Guoran Arny segist vera upp-
boékud fram ad jélum og verairaun
ekkert laus nema i hadeginu virka
daga fram i jandar. Han reynir pess
vegna a0 nyta timann sem hin &
aflogu til ad vera med bérnunum
sinum.

,betta er svolitio pusl. En ég er
svo gloo og pakklat, petta er svo
mikio laxusvandamal. Eg er eigin-
lega gattud a pvi hvao pad er bjart
fram undan midao vio pad sem &
undan er gengid,” segir hin.

,Eg er med mina eigin j6laton-
leika 11. og 12. desember i Vidi-
stadakirkju. Svo er ég ad syngja i
samkvemum, stérafmeelum og hja
fyrirteekjum. bad eru oft hadegis-
uppbrot i fyrirtekjum og pau fa
songvara i hadeginu og bjéda upp
a kako og rjoma fyrir starfsfolkid.
En steersta verkefnid hja mér er
yfirleitt helgileikurinn { Hvaleyr-
arskola par sem ég er tonmennta-
kennari. Vid byrjum a0 @&fa hann i
névember. begar helgileikurinn er
buinn i skélanum, pa finnst mér ég
loksins vera komin i jélafri.”

Allt fyrir veitingahus- atvinnueldhus og kaffihis
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Allra einfaldasti
eftirretturinn

Efpu feerd matargesti 4n mikils
fyrirvara er alltaf heegt a0 bjarga
sér. bessi skemmtilegi eftirréttur
getur bjargad deginum auk pess
sem gestirnir verda érugglega
himinlifandi.

bessi kaka er nefnilega skreytt
med poppkorni.

1 litri vanilluis (keyptur tilbtinn)

100 g poppkorn

100 g fallegt seelgeetiilitum

10 piparkékur

2 msk. kékuskreyting

Setjio isboxid nokkrar sektindur
undir heitt vatn og hvolfio a disk.
Straio poppkorni yfir isinn og
skreytid med piparkékum og sxl-
gati. Dreifio kokuskrauti yfir og
at a boroio fyrir utan diskinn.

Til ad gledja gestina enn frekar
ma gjarnan bua til heita kara-
mellu- eda sikkuladisésu og bera
fram me0 iskékunni. Einfalt, gott
en ekKi sist fallegt. Vitaskuld ma
lika nota hindber, jardarber eda
blaber eftir smekk.

Stukkuladisésa
0,5dlrjomi

100 g gréfhakkad dokkt sukkuladi

Hitio rjdmann og set;jio sukkuladio
saman vio. Hrerid i blondunni

F""'

Pad ma alveg hafa isinn svona ein-
faldan, einungis med berjum. Vid
viljum hins vegar skreyta hann meira.

eftir 2-3 mindtur par til allt hefur
braodnao.

Karamellusésa
80 g sykur

65 grjomi

75 gkalt smjor

3 gsjavarsalt

Brae0id sykur a pénnu vid meoal-
hita. Geetid a0 pviad hann brenni
ekki. Hitid rjéma i potti og hellio
honum sidan saman viod sykurinn
heegt ogrélega. Hreeriod stodugt &
meodan allt blandast og getid ad pvi
a0 brenna ykkur ekKki.

Kelio blonduna adeins en sidan
er smjorio sett smatt og smatt
meodan hreert er. Hraerio saltinu
saman vio pegar blandan hefur
kolnad. W
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Joélabrunch
Verd: fra og med 20. névember
11.900 kr.* um helgar 5.400 kr*.

fimmtudags- til laugardagskvold

9.400 kr.*

sunnudags- til midvikudagskvéld

*Fritt fyrir 5 ara og yngri
og halft verd fyrir 6-12 ara

Békadu bord 4 haust@haustrestaurant.is
edaisima 531 9020

Sja nanar a haustrestaurant.is/jol

Haust Restaurant | Fosshétel Reykjavik | Pérunnartuni 1
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Jolahladbordahefdin & islandi
byrjadiarid 1980. FRETTBLADID/GETTY

Fjorutiu ara saga
jolahladborda

Tveir menn hafa eignad sér
heidurinn af bvi ad hafa fundio
upp islenska jélahladbordio, en
peir eru sammala um ad jolahlao-
boro hafi fyrst verid haldin héra
landi fyrir jolin 1980.

I grein i Morgunbladinu fra 2009
segir veitingamaourinn Bjarni
Arnason fra pvi hvernig hann vard
frumkvodull ad pessu. Hann segir
a0 sidustu manudir arsins hafi
verid daudur timi i veitingarekstri
og bvi hafi sifellt purft ad finna
upp a einhverju nyju til ad lada ad
gesti. I Braudbe var fiskihladbord
a fimmtudégum og fostuddégum
og a adventunni var ymsum jola-
legum réttum beett vid. Pannig
proéadist fiskihladboroid yfir i
hefébundid danskt jélahladbord,
en baod var bara haldio i hadeginu.

I desember 1984 skipti Braudbzr
svo um nafn og vard Odinsvé og
auglysti danskt jélahladbord, sem
hafoi pa steekkad. Bjarni segir ad
pad hafi sidan verio arid 1987 sem
jélahladbord urdu almennari og
islenskari og ferdust yfir 4 kvoldin.

Wilhelm W.G. Wessman birti
hins vegar pistil arid 2013 par sem
hann métmeelir bessu og segir ad
fyrsta jolahladboroio hafi verid
haldid a veitingastadnum Grillinu
21. desember ario 1980.

Veitingamennirnir eru allavega
sammala um ad jélahladbordin
eigi sér 41 ars sogu og fyrst far-
aldurinn aflysti j6lahladbordum
asidasta ari verda jolahladborodin
pvihaldini40.sinn{ar. W

Jardlitir og skraut ar nattarunni.
Jolaborn eiga ad vera umhverfis-

sinnudiar. FRETTABLADID/GETTY

Jolalitirnir
ur nattirunni

Samkvaemt helstu jolasérfraeding-
um verda jolin 2021 skreytt med
nattirunni, méour jord, pburrkuod-
um blémum, sveitalegum malmlit-
udum kalum og pastellitum. Litud
gler skreytt meo furugreinum og
rastik malmi. Tréskreytingar, gras-
og laukplontur munu lika setja
svip 4 jélabordio.

Klassiski greeni liturinn feer ad
vera med enda ma finna hann i
nattarunni og hann passar vel vid
jardliti. Bent er & ad nota pappir
sem er endurvinnanlegur og
nota gamalt jélaskraut eftir pvi
sem hagt er. Nostalgian ma vera
alls radandi auk pess ad huga ad
umhverfinu. Margt fallegt er haegt
ad nyta ar nattarunni eins og
kongla, purrkud blém og ber. Sidan
er bent 4 ad gaman sé ad vera meod
nyskopun ijélaréttunum og nyta
sér hraefni fra nanasta umhverfi. B

Styttist i hrekkjavoku

elin@frettabladid.is

Adur en kemur ad jélahladbore-
unum sem flestir hlakka érugg-
lega til a0 njota er hrekkjavaka.
Hatid hinna danu. Hrekkjavakan
er arlega 31. oktéber og eflaust
eru margir farnir ad huga ad
pvihvernig peir @tla ad fagna
deginum. Hrekkjavékuna ber upp
4 sunnudag ad pessu sinni svo
pad ®tti ad skapast goour timi til
undirbanings.

Misjafnt er hversu mikio folk
leggur iskreytingar utan a hisum
sinum en per hafa ferst i voxt hér
dlandi. S6muleidis eru buningar
margir mjog hugmyndarikir.
Hrekkjavaka var ekki stér dagur
hér alandi fyrir nokkrum arum
enda létum vid okkur 6skudag
nagja. Ahuginn hefur aukist og
nd eru islenskir krakkar og full-
ordnir ao taka patt meod mikilli
gledi, jafnvel heilu hverfin taka
sig saman um a0 skreyta og taka &

moti béornum sem 6ska eftir sma
nammi.

Hrekkjavaka er blanda af heion-
um og kristnum sidum. Hatio er
haldin tilad minnast hinna latnu
og bess vegna eru draugar algengir
a pessum degi. Uppruni hrekkja-
voku er rakin til kelta en meod peim
barst sidurinn til Bandarikjanna,

Evrépulanda og hefur aukist i Asiu.

[ Bandarikjunum er hatidin talin
st naststersta  eftir jolunum
midad vid eyoslu folks. B

Einn af skemmtilegri dégum er
hrekkjavakan. Hun verdur sunnu-
daginn 31. oktober.
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