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Gabriel er mikill keppnismadur og byrjar arid med trukki, er ungkokkur Nordurlandanna og vann bronsid i keppninni um Kokk arsins a dégunum.

Kolagrill gefur karakter i grillmatinn

Gabriel Kristinn Bjarnason, 22 ara matreidslumadur, veit fatt skemmitilegra en ad grilla og elskar ad profa sig afram
me0 alls konar rétti a grillinu. Hann eldar alla maltidina a grillinu, medlaetid, salatid og eftirréttinn lika.

boroardottir
sjofn
@frettabladid.is

Gabriel Kristinn kom, sa og sigr-
adii keppninni Besti ungkokkur
Norodurlandanna sem haldin var
imars i Danmérku. A laugar-
daginn geroi hann sér sidan litid
fyrir og vann bronsio i keppninni
um Kokk arsins 4 Islandi sem er
magnadur arangur fyrir ungan
kokk.

,Egerbararéttad byrjaipessu
og elska ad taka patt i pessum
keppnum. Eg er svo mikill keppn-
ismadur. Ad fa ad deila svidinu
med 6llum pessum flottu kokkum
i keppninni Kokkur arsins var
alveg geggjuo tilfinning,” segir
Gabriel Kristinn.

Islenska smjo6rid 6missandi
Nt pegar sumario er komio er
Gabriel duglegur ad grilla og finnst
avalltjafn gaman ad gledja vini
sina og fjolskyldu meo selkera-
kraesingum. ,begar ég er a0 grilla
a sumrin finnst mér émissandi ad
hafa islenskt smjor meo, pvi pad er
gott med 6llu, kjoti og greenmeti og
heegt er ad nota pad 4 marga vegu.
Svo er pad lika bara svo gott.”
begar kemur ad pvi velja grill er
Gabriel hrifnastur af kolagrilli. . Eg
kys alltaf frekar a0 grilla 4 kola-
grilli pvi pad gefur meiri karakter
igrillmatinn og byour upp a
miklu meiri grillstemningu. Gott

hréaefni skiptir alltaf miklu mali,
pvi ferskara sem hraefnio er pvi
meira nyturdu pess. bad er ekkert
skemmtilegra en a0 grillaigéou
vedri med gott, vel valio islenskt
geodahraefni,“ segir Gabriel og er
hinn anzgodasti med hversu gott
hréefni er heegt ad fa i Bonusversl-
unum i dag.

Gabriel grillar mest fisk og
bordar mikio af fiski almennt.
»,Minn uppahaldsgrillmatur er
grillud raudspretta meo grilludu
romaine-kali, lauk og g60ri smjor-
sosu. Algjort selgeti.“ begar Gabri-
el er spurdur hvort hann muni
hvad pao fyrsta sem hann grilladi

Minn
uppahalds-
grillmatur
er raud-
spretta
med grill-
udu roma-
ine-kali,
lauk og
goori
smjorsosu.

FRETTABLADID/ANTON BRINK

var er hann meo pad 4 hreinu. I
minningunni er pao fyrsta sem ég
grilladi Wellington-nautalund i
atilegu meo pabba, eins furdulegt
og bao hljémar pa heppnadist bad
bara frekar vel.”

Gabriel bydur hér lesendum upp
4 priggja rétta selkeramaltio fyrir
grillsumario par sem grillio spilar
adalhlutverkid matreidslunni.
,petta eru einfaldir réttir sem allir
®ttuad rada viod og otrulega ljuf-
fengir. bad er svo frabert ad grilla
sjavarfang og tekur skamma stund.
Svo er gaman ad grilla nanast allt
medlaetid med og toppa med sel-
keradressingum.”
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Tigrisraekjusalat

1 poki tigrisraekjur, frosnar, afpidid

Marinering fyrir
tigrisreekjurnar

300 golia

50 g srirachasésa

200 g milt chillipaste

30 gturmerik

50 greykt paprikuduft

20 gsalt

10 g svartur pipar

30 g hvitlauksduft

1 box blandad salat fra Lambhaga

Blandio 6llu saman og marinerid
rekjurnar. Leyfid rekjunum ad
liggja i marineringunni i sélar-
hring inni { keeli. Fyrir grillunina
praeoiod rekjurnar upp 4 grillspjét
og grillid. bad tekur érskamma
stund ao grilla peer.

Pikklad fennel

2 stk.fennel

Pikklunarlégur

200 g hvitvinsedik

200 g sykur

200 gvatn

Fennel skorid punnt og sidan
s00id upp 4 pikklunarleginum og
leginum hellt yfir fennelio. Gott
er ad geyma pikklaoda fennelio i
krukku meo loki.

Sitrénumajoénes

200 g majénes ad eigin vali

Safi ur einni sitrénu

Rifinn boérkur af heilli sitrénu

Blandio 6llu saman i skl og
smakkio til med salti.

Dukkah krydd

200 g pistasiur

200 g heslihnetur

1 msk. cuminfrae

1 msk. kérianderfrae

1 tsk. timiankrydd

Eg kys alltaf frekar ad grilla a kolagrilli pvi pad gefur meiri karakter i grillmatinn og bydur upp & miklu meiri grill-

stemningu, segir Gabriel Kristinn.
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bad er glaesilegt veislubordid hja Gabriel Kristni og margt nystarlegt ad sja
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fyrir grillara. Parna ma til deemis sja grilladan porskhnakka og medlati.

Grilladur porskhnakki og
medlaeti

600 g ferskir porskhnakkar/flok
(fastikaelinum i Bonus)

Grillad romaine-salat med
gremolata og jogurtsésu

15tk. romaine-salat
Olifuolia og salt eftir smekk

3 msk.sesamfrae

50 gsalt

1 tsk. paprikuduft

50 g sykur

1 tsk. pipar

2 tsk.salt

Hitid ofninn i 160°C. Byrjid a pvi
adrista hnetur og free i ofni i um
pao bil 8 mintutur. Setjid sidan
ristudu hneturnar og fraein i
matvinnsluvél med kryddunum
og blandio vel saman. Berio0 svo
risarekjurnar fram & diski med
blondudu salati, pikkluou fenneli,
sitrénumajonesi, dukkah kryddi
og raspid sma sitréonubork yfir.

Byrjio 4 pvi a0 blanda sykri og
salti saman og setjid sidan yfir vel
hreinsada porskbita oglatid liggja
i 15 til 20 minttur, fer samt svo-
litio eftir steerd porsksins. Eg geri
petta pvi blandan letur porskinn
haldast betur saman pegar hann
er grilladur, hann dettur pa sidur
isundur. Setjio sidan élifuoliu

a porskinn og grillid 4 badum
hlidum { um pad bil 3 minttur a
hvorri hlio.

Byrjid 4 pviad taka ysta lagid af
lj6tu 16gunum af. Skeriod sidan i bita
en munio ad halda stilknum saman
pviannars dettur alltisundur
begar pao er grillao. Léttgrillid med
6lifuoliu og salti.

Gremolata

50 g fersk steinselja

2 hvitlauksgeirar

Rifinn borkur af einni sitronu

2 tsk. sitronusafi (ferskur ur sitr-
6nu)

50 g 6lifuolia

gardyrkjumanna

<> Solufélag

Islenskt _
granmeti

islenskt.is

Salt og pipar eftir smekk

Ollu hraefninu blandad saman i
matvinnsluvél og blandad pangad
til vel saxad. Smakkio til meo salti

og pipar.
Jogurtsosa

300 ghreinjogurt

1 msk. saxadur graslaukur

1 msk. saxad dill

3 tsk.salt

1 tsk. paprikuduft

1 tsk. turmerik

Y tsk. cuminduft

1 msk. sitrénusafi ur ferskri sitronu

Blandio 6llu saman i skal og hreerio.
Bestad gera deginum fyrir notkun
svo kryddin nai ad blémstra.

Volgt grillad lauksalat

2 laukar i hydinu
1 bladlaukur
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200 g smjoér
50 g saxadar bakadar heslihnetur

Byrjio 4 pvi ao grilla lauk og blad-
lauk i heilu lagi pangad til hann
verdur vel brenndur og mjakur {
midjunni. Sidan er brennda htdin
tekin af og adeins grillad 4 sarinu
og skorid i bita og sett i skal. Setjio
sidan smjor i pott og sj6did 4 haum
hita pangad til smjorio fer ad
brenna, batid pa heslihnetum vio
og hellio ad lokum yfir lauksalatio.

Mysusmjorsosa

200 g mysa

400 gkalt smjoérikubbum
Salt eftir smekk
Sitrénusafi eftir smekk

Byrjio 4 pvi ad hella mysunni
ipottogsj6oid upp 4 henni og
takio sidoan af hellunni og baetid
pa smjorinu Gt i. Blandiod vel med
tofrasprota pangad til blandan er
komin vel saman. Smakkid til med
salti og sitrénusafa.

Berid svo grillada porskinn fram
med mysusmjoérsésunni, grillada
lauksalatinu og grillada romaine-
salatinu me0 gremolata og jogurt-
sésunni. bad er fallegt fyrir augad
ad setja salatio 4 disk og sidan
er mjorri rond af jogurtsésunni
sprauta0 yfir salatio eins og sja ma
amyndinni.

Grilladar plémur

med hafra-crumble,
hvitsakkuladirjoma og
saltkaramellusosu

Grilladar plémur

4 stk. plomur

Byrjid a pvi ad skraela plomurnar
og takiod peritvennt tilad na
steininum ar. Sidan grillid bid paer
me0 sma o6lifuoliu.

Hafra-crumble

50 g hafrar

Utgefandi:
Torg ehf.

Abyrgdarmadur: Jon Périsson

Sélumadur auglysinga: Jén ivar Vilhelmsson, jonivar@frettabladid.is, s. 550 5654,

Gabriel er hrifinn af sjavarfangi og
byour hérlesendum upp a girnilega
priggja rétta selkeramaltid par sem
tigrisraekjur og porskurinn eru i adal-
hlutverki.

Grillad romaine-
salat med
gremolata og
jogurtsosu.

’ Pad er svo frabaert
ao grilla sjavarfang
og tekur skamma stund.
Svo er gaman ad grilla
nanast allt meolaetio
me0 og toppa med
salkeradressingum.

50 g pudursykur
50 g stofuheitt smjér
50 gmoéndlumjol

Byrjio 4 pvi a0 blanda 61lu hraefn-
inusaman og hnooid. Dreifid sidan
jafnt yfir & smjorpappir og bakio {
ofnia 160°C hita i 12 minatur. Svo
er gott ad brjota blonduna nidur
matvinnsluvél.

Léttbeyttur
hvitsukkuladirjomi

500 g rjémi
80 g hvitt sukkuladiad eigin vali

S00i0 er upp a rjmanum og
stukkuladinu baett vid og blandid
vel saman. Setjio i keeli yfir nott.
Sidan er rjominn léttpeyttur rétt
aour en desertinn er borinn fram.

Saltkaramellusésa

80 g sykur
80 gsmjoér
50grjomi
Maldon-salt

Byrjid 4 pviad hitarjdémann i potti.
Sidan er sykur karameliseradur {
potti og heita rjdémanum svo beett
vi0 og pessu hreert vel saman. ba er
smjorinu piskad vio og ad lokum
smakkad til med Maldon salti.
Setjio hafra-crumble i skal eda
a disk, sidan pléomurnar ofan 4,
hellid svo hvitsikkuladirjémanum
yfir og toppid meo saltkaramellu-
sésunni. B

ALLT HRAEFNID i PESSA RETTI FAEST i BONUS

Veffang:
frettabladid.is




NATTURULEGA GOTT GRILLSUMAR

MED ISLENSKU LAMBAKJOTI

Langprad sumar med samveru, gledi og godum mat. Njotum daganna med pvi
besta sem vid eigum og grillum lambakjét - nattdrulega.

Skodadu uppskriftirnar a islensktlambakjot.is
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Njotid heilsusamlegrar grillstundar

Grillsumarid er hafid og
flestir elska ad grilla ljuf-
fengan mat og njota i
godum félagsskap. Fatt er
skemmtilegra en ad halda
grillveislu,%aé er eitthvad
vid stemninguna, ilminn,
atlitio og bragdid pegar
grillad er. bad eru pé nokkur
atridi sem vert er ad hafai
huga pegar grillad er, hvort
sem grillad er a kolagrilli
eda gasgrilli.

sjofn@frettabladid.is

Mjodg mikilvaegt er ad hafa eftir-
farandiradleggingar i huga pegar
grillad er tilad tryggja ad heilsu-
spillandi 6rverur og efni komist
ekki i matinn. A sidu Matvela-
stofnunar, www.mast.is, ma finna
pessi g6ou rao:

bvaro bt hendur adur en pu
hefst handa vid tilreioslu kjots
og annarra matveala og eftir
snertingu vid hratt kjot? Hetta a
krossmengun minnkar verulega
med vioeigandi handpvotti.

Getir pu pess a0 kjot eda safi
ar kjoti komist ekki i snertingu
vio matveli sem eru tilbuin til
neyslu svo sem grenmeti og
kaldar s6sur? Heegt er a0 fordast
krossmengun med pviaod nota
eina tong fyrir hratt kjot og adra
fyrir grillad kjot og somuleiodis eitt
fat fyrir hratt kjot og annad fyrir
grillao kjot.

Getir pu pess ad brenna ekki
grillmatinn? Brenni yfirbord mat-

o~

Med pviad fylgja pessum radleggingum ma koma i veg fyrir heilsuspillandi 6rverur og efnii grillmatnum.

velanna geta myndast skadleg
og krabbameinsvaldandi efni.
Pao er pvi mikilvaegt ad skera
fra alla brennda hluta 4dur en
matvelanna er neytt. Gott er ad
fordast bao ad grilla mjog feitan
mat. begar fita lekur a kolin leikur
gjarnan logi um matvelin.

Hitar pua kj6tio negilega? Mat-
veliverdaad na a.m.k. 75°Cigegn

til pbess ad sjukdémsvaldar eins
og salmonella drepist. Mikilvegt
er ad gegnumsteikja kjuklinga,
svinakjot og unnar kjétvorur s.s.
hamborgara, par sem meiri likur
eru 4 érverum innst { hokkudum
vorum en { heilum védvum.

Er keeling grillmatarins vio-
eigandi 4 ferdalaginu? Geymslu-
pol hravara minnkar til muna ef

beim er ekki haldid k6ldum og
eykur likur 4 matarsykingum.
Fordast pu Teflon vio grillio?
Teflon a ekki ad nota pegar vio
grillum, hvorki sem grillgrindur
eda ahold pvi efnid bradnar vio
hitastig sem er ekki 6vanalegt
pegar grillad er. Auk pess getur
myndast hettulegt gas. Teflon er
samansett af efninu PTFE (Poly-

’ , Fatt er skemmti-

legra en ad halda
grillveislu, pad er eitt-
hvad vid stemninguna,
ilminn, utlitid og bragdio
pegar grillad er.

tetrafluoroethylene) sem polir
ekKki hitastig yfir 300 °C og er talio
skadlegt, berist pad i likamann.

Bidur pu eftir ad grillvokvi
sé fullbrunninn og kolin ordin
gloandi og gra adur en pa setur
matinn 4 grillid? En pannig
minnka likurnar 4 ad ymis skaoleg
efni beristigrillmatinn.

brifur pu grillid eftir notkun?
Fita sem situr a grindum og lekur
ofan i grillid brennur naest pegar
grillad er og skadleg efni geta sesta
matvelin. bad er god regla ad taka
grillio i gegn a vorin og prifa syni-
lega fitu a0 lokinni grillun.

Med pvi ad fylgja pessum rao-
leggingum ma koma i veg fyrir
heilsuspillandi 6rverur og efni
igrillmatnum. Hugum ad réttri
meOferd matvala og notkun
ahalda/ilata, asamt almennu
hreinleti til ad njota heilsusam-
legrar grillstundar i fadmi vina og
fjolskyldu. ®

fastus.is

L OTUSGRILL

Stérsnidugt i gardinn, a pallinn eda i ferdalagio

CLASSIC :
@29cm @34cm D44cm
Fyrir 1-2 Fyrir 4-6 Fyrir 6-8
¢ Mjog audveld og fljétleg i notkun ¢ Faeranleg a medan bau eru i notkun
¢ Tilbuin til matreidslu a 3-4 mintatum e Audvelt ad prifa

* Afkastamikil og 6flug

¢ Ytra byrdi hitnar ekki

* Mega fara i upppvottavél
¢ Mjog god hitastyring @ kolum ¢ Taska fylgir
¢ Mikid urval aukahluta

Opid man - fim 8:30 - 17:00, f6s 8:30 - 16:15

Sidumuli 16 1 108 Reykjavik | Simi 580 3900 | fastus.is

Veit a vandada lausn

Grilladur aspas

Aspas er elegant en einfald-
ur laxusréttur sem passar
mjog vel ad grilla. Hvort
sem aspasinn er graenn eda
hvitur, pad skiptir engu mali
a grillinu.

elin@frettabladid.is

Mjog gott er ad grilla aspasinn og
setja sidan kryddsmjor yfir hann
og kreista sma sitronusafa par
yfir. Aspas er haegt ad borda einan
ogséren hann er lika goour sem
medleti, til deemis med nautakjoti
eda laxi.

Skerid fra nedsta hlutann, 2-3 cm.
Skralio stongulinn nedst litillega.
Sj60id vatn i stérum potti og setjio
1 msk. af salti og adra af sykri at
i. Setjio aspasinn Gt i sj60andi
vatnid i fimm minatur, takid upp
ogleggid a eldhuspappir. betta er
haegtad gera med gooum
fyrirvara fyrir eldun.
Skeri0 sitréonu

til helminga og
leggid opna sario &
heitt grill. Penslid
aspasinn meo oliu
og grillio a vel heitu
grilliistuttan tima
eda par til hann fer
grillrendur. Leggid a disk %
og setjio kryddsmjor yfir.
Skreytid meo grilladri
sitrénu og ferskum krydd-
jurtum. Bragdbaetid meod
salti og pipar.

)) Feyoetvaad

einan og sér en
hann er lika gédur
sem meodlaeti, til

damis med nauta-
kjoti eda laxi.

Grilladur aspas passar jafnt sem
medlzeti eda forréttur.
FRETTABLAPID/GETTY

Kryddsmjor

bad er hagt

ao kaupa tilbtiio
kryddsmjor en pad er
mjog einfalt ad gera pad
sjalfur. Hraerid mjukt
smjor med kryddum,
setjio { plastfilmu og
geymio inni i isskap.
Geymist i tvo manudi i
' frysti. Skerid smjorio i

. finarsneidar og berio fram
med aspas, kjoti, mais,
boékudum kartdflum eda
grilludu grenmeti.

100 g mjukt smjor
2 msk. ferskar kryddjurt-
irad eigin vali, til demis
résmarin og timian

1 msk. sitronusafi

0,5 tsk.salt

0,25 tsk. pipar

Skerid kryddjurtirnar
mjog smatt og blandio
saman vio smjorio
asamt sitrénusafan-
um, salti og pipar. Baid
til rallu meo plastfilmu
og geymid i isskap. B
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Netto er med frabaert urval af kryddudu, marinerudu og
okryddudu kjoti fyrir allar gerdir grillara.

Grillsumario
hefst i Netto

Netto hefur sidustu ar fest
sig reekilega i sessi sem
uppahaldsverslun grillar-
anna. Nett6-verslanir er ad
finna um land allt og pvi
geta grillarar landsins elt
sélina i allt sumar og grillad
ferskar kjot- og fiskvorur
allan hringinn.

Netto6 er adalgrillbudin & landinu.
par fast yfir sjotiu tegundir af
grillkjoti og geeda grillsdésur sem
fullkomna maltidina. Einnig er
par frabeert Grval af fiski og gren-
meti sem og 6llu 60ru sem haegt

er ad imynda sér ad megi grilla.
Hja Nett6 er pvi hegtad lataalla
grilldrauma reetast og gott betur
en pad. ,Vio hja Nett6 bjodum
liklegast upp a breidasta turval
kjottegunda & landsvisu. Asamt
hefdbundnum kjaklingi og nauta-,
lamba- og svinasteikum, pa erum
vi0 einnig med annad framandi
kjot i voldum verslunum, eins og til
demis dadyr, kenguarusteikur, ali-
fuglakjot og margt fleira sem vekur
forvitna bragodlauka. Okkar leidar-
1j6s er ad bjoda eingdngu fyrsta
flokks gaedi a besta mogulega veroi
og gott trval,“ segir Ingibjérg Asta
Halldérsdoéttir, markadsstjori
Samkaupa/Nett6.

Fiskinn a grillio

Fatt er meira videigandiinn i
islenska grillsumario en spriklandi
ferskur fiskur, beint 4 grillio. I sam-
starfi vio Hafio byour Netté upp a
arval af gémsatum fiski sem er til-
valinn a grillio. , Fyrir pa sem kjosa
fiskmeti fram yfir kjotio veroum
vio audvitad meo gott trval af
hoérpuskel, humri og frosinni risa-
rekju. Langa, bleikja og lax fast
einnig i girnilegum grillatferslum
fra Hafinu,“ segir Ingibjorg.

Kjotbordio er stolt Netto
Kjotbordiod nefnist vorumerki
Nett6 a ferskum kjotvoérum. ,Vid
erum einstaklega stolt af , Kjot-
boroinu“ okkar,” segir Elias bor
borvardarson, innkaupastjori

og grillmeistari Netté. Undir
merkjum Kjotborosins fa grillarar
landsins hundrad présent ferskt
og 6meodhondlad kjot, allt huggu-
lega snyrt og vel fram borio. ,Fyrir
metnadarfullu grillarana sem
vilja marinera og krydda sjalfir, pa
stendur kjotbordslinan okkar fyrir
sinu. Um er ad reda 100% hreint
og 6kryddad lamb, naut, svin og
kjukling, allt nidursneitt med peim
hetti sem grillarinn kys ad fa pad.
Vid notum eingdngu islenskt hra-
efniipessalinu og f6lk getur alltaf
gengio ad 100% gedum. Undir

L

’ , Fyrir metnadar-

fullu grillarana
sem vilja marinera og
krydda sjalfir, pa stendur
kjotbordslinan okkar
fyrir sinu.

Elias por

merkjum Kjotbordsins fast svo ad
auki vinselustu marineringarnar i
dollum svo menn geti smurt sjalfir
med kaerleika,” segir Elias.

,I sumar munum vio svo bj6da
upp a trval af grillspjotum fra
Nordlenska. Einnig verdoum vio
me0 gott trval af grillkjoti fra
Norolenska, Kjarnafaedi, SS,
Stjornugris, Kjotbankanum, Kjot-
seli og upprunamerkt lambakjot i
grillpakkningum fra Fjallalambi,*
batir Ingibjorg vid. Pau Ingibjérg
og Elias eru svo sammala um ad
grillsésurnar fra Kjotseli setji
punktinn yfir i-id pegar kemur ad
pviad fullkomna grillmaltidina.

Borgarar og pylsur

Nett6 er ad vanda meo fjolbreytt
arval afhamborgurum og pylsum
fyrir grillid. ,Vinsaelu Barion
borgararnir verda 4 bodstélum hja
okkur {allt sumar. Rib-eye borgar-
arnir eru lika a0 koma sterkir inn
og na liklega fordeemalausum vin-
seldum i sumar. bar er Tarfurinn,
safarikur 150 gramma Rib-eye
borgari, langvinsalastur. Klass-
isku pylsurnar verda afram i afar
fjolbreyttu urvali enda 6missandi
a grillid og gaman ad bera fram
med alls kyns medleeti og sésum,”
segir Elias.

Margt mana grilla

Fyrir utan petta hefdbundna sem
folk grillar alla jafna, eins og kjotio,
fiskinn, pylsurnar og greenmetio,
er Netté meo ymislegt fleira sem
ma vel gera tilraunir med & grill-
inu. Fyrir pa allra héroustu ma
liklega skipta at heimilisofninum
fyrir grillid 4 hverjum degi i sumar.
Flatbokur er eitt af pvi sem margir
sverja fyrir a0 séu mun betri beint
af grillinu en dr ofninum. Parru-
laukur er einnig svadalegur a
grillio sem og eggaldin, karbitur,
kartoflurnar, setar kartoflur og
margt fleira. bad er i raun fatt sem
batnar ekki vid pad ad fa 4 sig sma
grillrendur,” segir Elias.

Grillsumarid mikla a tilbodi

Nu er timi til kominn ad lioka um
grilltangirnar, bryna grillspjotin
og fullkomna grillhefileikana pvi
Nett6 verdur meo 6flug grilltilboo

iallt sumar. ,Yfir sumartimann
kappkostum vio hja Nett6 ad vera
me0 goo helgartilbod a grillkjoti
og 6drum girnilegum valkostum
4 grillio. Vid munum bjéda upp

a flottar magnpakkningar fyrir
grillid, baedi frosid og ferskt.
Einnig auglysum vid risavaxna
afsletti i hverri einustu viku i allt
sumar. Meodal annars munum vid
vinna meira meo grilltvennurnar
vinsalu. bar seljum vid saman i
pakkningu tver gerdir af kjoti,
eins og til demis naut og lamb.
Einnig munum vio bj6é0a upp &
kjukling i tveimur mismunandi
marineringum saman i pakka. Allt
til a0 gera grillid fjolbreyttara og
skemmtilegra,” segir Ingibjorg.

Stafraen Nett6

Netverslun Nett6 er einstaklega
peegileg lausn sem vidskiptavinir
hafa verid aneegdir med. ,Haegt

er a0 nyta sér netverslun Nett6

og fa ymist sent heim eda s&kja
iverslun a voldum landsvaedum.
betta kemur sér til demis einstak-
lega vel fyrir grillveisluna,” segir
Ingibjorg og beetir viod:

L1 fyrra setti Samkaup a4 markad
nytt smaforrit undir nafninu
»Samkaup —verslun vio hendina*“.
Appid veitir vidskiptavinum
afslatt i rimlega sextiu verslunum
félagsins, par med toldum 6llum
verslunum Nett6, Kjorbuodar-
innar, Krambuadarinnar og Iceland.
Appi0 er stafrent tryggoarkerfi
Samkaupa og fa vidskiptavinir
2% afslatt af 6llum vérum i formi
inneignar i hvert sinn sem peir
versla. Appid veitir afslatt i 6llum
verslunum okkar um land allt og
med appinu fa vidskiptavinir meiri
afslatt en pekkist 1 60rum mat-
voruverslunum. Med afslettinum
safna vioskiptavinir upp inneign

islenskur fiskur
fraHafinu er
frabaer a grillio.
Faest baodi
okryddadur og
forkryddadur.

sem beir geta sidan nytt hvenar
sem peim hentar, hvort heldur er i
nastu budarfero 4 eftir eda safnad
honum upp og notad til ad gera 611
matarinnkaup. Reglulega bj6dum
vio ad auki upp a glesileg tilbod
Samkaupa-appinu sem gilda aud-
vitad i 6llum Netté-verslunum,”
segir Ingibjorg. Samkaupa-appid
er or0io eitt stersta vildarkerfi

a Islandi med taplega 44.000
notendur sem hafa sétt snjallfor-
ritid og nytt sér regluleg tilboo og
afsletti 4 vegum appsins. I sumar
verOa regluleg apptilbod 4 gooum
og girnilegum lausnum & grillio,”
segir Ingibjorg. B

Netto-verslanir eru um land
allt. Einnig ma gera innkaupin a
netto.is. Heegt ad er saekja Sam-
kaupa-appid i App store eda
Google Play.
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Honnudu sitt eigid
utieldhiis i midjum
heimsfaraldri

bordis Léa borhallsdottir og
eiginmadur hennar njéta
bess ad gera heimilio sitt ad
sinu og fannst frabeert ad
geta staekkad pad med pvi
ad vera med Utisvaedi sem
eykur lifsgaedi peirra og fjol-
breytni enda miklir natt-
druunnendur.

sjofn@frettabladid.is

I midjum heimsfaraldri 4rid 2020
byggou pau sér pergélupall og
atieldhus sem Pordis Loa notar
Ospart og segir fatt toppa pad ad
grillautandyra og njota matar
undir berum himni. Han adhyll-
ist slow food lifsstil og segir a0
dhuginn a atieldhusi hafi senni-
lega f=ost at fra alls kyns tilrauna-
mennsku tengt slow food.

P6rdis Loa, sem avallt er kélluo
Lo6a, er ad eigin sogn pessi demi-
gerdi ithverfabui. ,Eg er alin upp
iBreidholtinu, gekk { Fjdlbrauta-
skolann par og eftir ad hafa fario
a sma heimshornaflakk & skélaar-
unum og buid i Ekvador og New
Orleans flutti ég aftur i Breidholtid
og padan yfir i Arbainn par sem
ég by enn. Mitt heimasvedi er
ativistarsvaeoid hér i kring. Fyrir
nokkrum arum tékum vid okkur
til og erum nu lika skogarbsendur i
bingeyjarsyslu. Eg veioi silung, lax,
gas og hreindyr og vinn matinn
sjalf med minu besta folki,” segir
Loéa.

Vio tékum okkur til fyrir tiu
arum og byggoum litid garohus
par sem vio rektum hindber og
jardarber dsamt pviao hafa par
vinnuadstoodu fyrir gardvinnuna.
Eftir a0 hafa notiod pessitiu ar
akvaoum vid ad na veri kominn
timi & atieldhts og pergélupall.

Hoénnudu sitt eigid utieldhas
,Vio vildum lengja sumariod og bua
okkur til g6da adstddu til pess, svo
vildum vid hafa eldhtisio sveit6 og
heimilislegt par sem htisio okkar
er gamalt og hér er ekkert horn-
rétt,“ segir L6a og hler.

Loéa segir ad hugmyndin ad atliti
atieldhussins hafi fadst gegnum
Google og Pinterest. ,,bad faeddist
baraigegnum almennt Google og
Pinterest, vio vildum ekki vera ad
fleekja petta of mikio fyrir okkur,
dkvadum bara a0 taka petta a

gamla g60a slagordinu ,just do it“

Matseldin hja okkur fra pviimai
flyst meira og minna tta pall og tt
iutieldhus og gard og bar erum vio
yfir allt sumarid, pad er alltaf gott
vedur i Arbenum, eda nestum
pviallavega, pbannigad vid notum
adstoouna mikio allt sumario.
Gardurinn, pergélupallurinn,
eldhusiod og litla gardhasid okkar
lengir sumarid um tvo manudi ad
minnsta kosti sem eru algjorlega
frabeer lifsgaedi.”

Grilludé humarpitsa i uppahaldi
,Eg er mikill grillari, elska ad profa
alls kyns 4 grillid og pessi misserin
er uppahalds a0 grilla humarpitsu
ogsilunginn eda laxinn sem ég
veidi.”

Vio fengum Loéu til a0 gefa
lesendum uppskriftina ad
hennar uppahaldshumarpitsu og
svipta burt leyndardémnum ad
baki pitsunni. ,Berglind Olafs-
dottir, eskuvinkona min, er mikill
matargird sem heldur ati matar-
blogginu kryddogkrasir.com og ég
nyt bess ad liggja yfir uppskriftum
fra henni og préfa mig afram. Einu
sinni sem oftar kom hiin norour til
okkar isveitina i bingeyjarsveit og
grilladi pessa ddsamlegu humar-
pitsu sem hefur veriod i uppahaldi
sidan.”

Loéa segist oft kaupa sturdeigs-
pitsudeig sem kemur sér vel ef
timann skortir til ad baa til pitsu-
botninn enda gott frambod til i
matvoruverslunum eins og Bénus.

Humarpitsan hennar
Berglindar

Botninn

Dugar i 3-4 pitsur sem eru u.p.b.
9 tommur hver.

2 tsk. ger

Orlitid hunang

1 bollivolgt vatn

4 bollar hveiti — oft nota ég 2 bolla
gott braudhveiti og 2 bolla af
hordu hveiti eda Durum hveiti

1 tsk.salt

1 msk. 6lifuolia

Byrjio a pvi leysa gerid upp i
volgu vatni med hunangi, par til
pad byrjar ad freyoa, petta ferli

Vid vildum hafa eldhusid sveito og heimilislegt par sem husid okkar er

A

gamalt og hér er ekkert hornrétt, segir Loa.

tekur um 10-15 mindatur. Blandid

saman hveiti, salti og oliu og hellid
gerbléndunni (eda vatni, geri og
hunangi) saman i skal og hnooid
vel saman eda par til deigid hefur
fengid g60a aferd. Hegt er ad
hnoda deigiod i hrerivél med hnod-
unarkrok, annars bara { hénd-
unum. Leyfid deiginu ad hefast{
skal undir klat 1 30-120 minatur +/-
pann tima bid hafid til pess. Deigio
parfad hnoda afturisma stund

Grillud humar-
pitsa erimiklu
uppahaldi hja
L6éu og stemn-
inginvid ad
grilla hana uti er
olysanleg.

pegar pad hefur fengio ad hvila og
lyfta sér eins og timi og adstedur
leyfa. Skiptid deiginu i 3-4 parta og
fletjio ut.

begar pitsan er grillud a atigrilli
eins og hér er gert, er botninum
skellt & grill-pitsupdnnu adur en
aleggio er sett 4 botninn, pannan
sett 4 funheitt grillid og grillinu
lokao 1 nokkrar mintutur. b4 er
botninum sndid vid 4 pénnunni og
nd er timabaert ad rada dlegginu.

Léa hannadi sitt
eigid utieldhus
sem hefur aukid
lifsgaedi heim-
ilisfolksins og
feert matseldina
ut yfir sumar-
timann.
FRETTABLADID/
VALLI

Humaralegg
au.p.b.3botna

Hvitlauksolia (hvitlaukur kraminn
ogskorinn smatt, settur itigdda
olifuoliu)

Rifinn ostur eftir smekk

Ferskur mozzarellaostur skorinnii
smaa bita eftir smekk

Olifuolia

Smjér

Sitréna

6 hvitlauksgeirar, mardir undir
hnifsbladi og saxadir smatt
500-600 g humar, skelflettur

Salt

Pipar, nymaladur

Steinselja, s6xud

Bl66 af morgunfri (ma sleppa)

Takiod pitsupénnuna af grillinu og
sndio botninum viod. Smyrijid med
hvitlauksoliu og straid rifnum osti
yfir botninn, ekki setja of mikinn
ost a pessu stigi. Grillio { nokkrar
mindtur. Opniod pa grillid og baetid
ferskum mozzarellaosti 4 botninn,
hann parfadeins styttri tima til ad
braona heldur en rifni osturinn og
er pvi settur adeins sidar a botninn.

A medan pitsubotninn er ad
oliubraett a ponnu, 2 vel saxadir
og maroir hvitlauksgeirar settir tt
ibraett smjorid og leyft adeins ad
hitna, pa er 1/3 afhumrinum baett
4 ponnuna og steikt i sma stund,
getid bess ad ofsteikja humarinn
ekKki, betra er ad hafa hann adeins
of1itio steiktan. Kreistio u.p.b. 1
msk. safa dr sitrénu it & pénnuna
og saltid og piprid.

Raodid humrinum a pitsubotninn
sem nu er nanast tilbainn, hellio
heefilegu magni af sitrénu-smjor-
blondunni af pénnunni yfir pitsuna
og lokio grillinu i eina minutu eda
svo.

Straiod saxaodri steinselju og
blodum af morgunfra yfir pitsuna
ogberid fram og nj6tio. W
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Jarn & Gler sér um innflutn-
ing fyrir Weber a Islandi.
bar hefur na verid opnadur
gleesilegur syningarsalur,
Weber-salurinn, %ar sem
haegt er ad skoda urvalid af
grillum og fylgihlutum og fa
allar naudsynlegar upplys-
ingar asamt pjénustu med
varahluti, allt 4 einum stad.

sJarn & Gler hefur verio innflutn-
ingsadili fyrir Weber 4 Islandi

ivel yfir 20 ar,“ segir Seevar bor
Guomundsson hja Weber 4 Islandi.
,Vio flytjum eingéngu inn Weber-
grillin og fylgihluti, varahluti og
annad sem tilheyrir peim. Okkar
hlutverk er a0 vera til taks og
pjoénusta alla Weber-eigendur &
landinu med hvad sem pa vantar.”

Mikid arval a einum stad
,Fyrir ramu ari opnudum vio
Weber-salinn, en pangad getur folk
komi0 og skoodad allt voruarvalio,
keypt vorur og varahluti og fengio
allar naudsynlegar upplysingar,”
segir Seevar.,Vid erum med grill i
ymsum steroum og gerdum, gas-
grill, kolagrill, Kamado grill, pall-
ettugrill og rafmagnsgrill, bannig
ad pad er ar morgu ao velja.

baod er stooug aukning i s6lu a
kolagrillum og sifellt fleiri kj6sa
a0 eiga kolagrill med gasgrill-
inu,“ segir Seevar. ,Weber Pulse
rafmagnsgrillio er lika ad koma
sterktinn, en pad er géour val-
kostur istadinn fyrir gasio. betta
er frabert grill sem er knaio af
hreinni islenskri orku, bannig ad
vi0 getum sagt ad verid sé ao grilla
a umhverfisvenan hatt 4 Weber
Pulse.

o6

FRETTABLADID

Saevar bér Gudmundsson hja Weber & islandi segir ad goda reynslan af

Weber-grillum syni fram a gaedi peirra.
Fyrir ramu ari

’ opnudum vio
Weber-salinn, en pangad
getur folk komio og
skodad allt voruirvaliod.

Saevar bor Gudmundsson

Svo er lika alltaf eitthvad nytt ad
gerast og a nestu dégum og vikum
erunyjar gerdir af grillum ad fara
a0 koma til okkar,” segir Seevar.

Reynslan synir fram a gaedin
,Pad er komin mikil reynsla a
Weber-grill hér 4 landi, og hin
hefur synt fram & geedi vérunnar,
dsamt goou ordspori og anegdum
vioskiptavinum. Vio gerum lika

FRETTABLADID/ERNIR

okkar besta pegar kemur ad
bjonustu, bannig ad baedi varan og
pjonustan er g6o hja okkur, p6 ég
segi sjalfur fra," segir Sevar.

,Nuna er grillarstidin. Sumarid
er a0 byrja og pao er allt ad gerast
igrillbransanum, svo nu er mikid
a0 gera hja okkur,” segir Sevar. ,En
vi0 erum einnig til stadar hér allan
arsins hring til ad pjénusta og taka
a moti folki og hofum byggt upp
grioarlega reynslu fyrir vikio.“ B

1
Weber-salurinn er i husakynnum
Jarns & Glers i Skutuvogi 1H. Opid
er manudaga til fimmtudags milli
8.00-16.00 og fostudaga milli 8.00-
15.15. Urvalid er a heimasidunni,
weber.is, og nanari upplysingar
fastigegnum weber@weber.is
edaisima 5858900.

SUMARGRILL XYNNINGARBLAD 7

Med glesilegan syningarsal fyrir Weber-vorur

Sumarid er ad byrja ogpad eralltad gerastigrillbransanum ntina en Weber-

salurinn er opinn allan arsins hring.

FRETTABLADID/ERNIR

Weber & islandi bydur upp a grill i ymsum staerdum og gerdum.

o
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-

Ferum eldhisid
undir beran himin

e
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Skodadu urvalid a weber.is
-Weber & Islandi -
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Silver Il
gasgrill

3 brennarar, (9 kW)
Grillflotur 54x41,5cm

38.796

Adur 48495 kr.
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Grillflotur 53x37cm

23.996

Adur 29-995 kr.
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Omar Mar Jonsson grillar sykurptida med barnabérnunum. Utieldstadisbordid er hénnun Omars og hegt erad

njota pess allan arsins hring.

FRETTABLADID/SIGTRYGGUR ARI

Hannadi utieldst=di og
grillar ni sykurpiida uti

Hjoénin Laufey béra Fridriks-
dottir og Omar Mar Jénsson
akvadu ad lata drauminn
reetast og hénnudu og
byggdu draumapall sem
haegt er ad njota allan arsins
hring. Omar gerdi sér svo
litid fyrir og hannadi sitt
eigid utieldstzedi med bordi.

sjofn@frettabladid.is

Laufey og Omar bua i Seljahverf-
inu, gréonu og fridsalu hverfi, og
erufjogur i heimili.,Vio hjénin,
Alda, déttir okkar, og Andri,
karastinn hennar. Einnig er litli
terrier-hundurinn okkar, Hekla,
mikilvegur hluti af fjolskyldunni.
Eldri bornin eru farin ad heiman,
en pau tvo sem btia 4 Islandi koma
oft i heimsokn med barnabérnin.
Fjolskyldustundirnar eru okkur
mikilvaegar og eru samverustund-
irnar uti ordnar fleiri og enn
skemmtilegri eftir ad vid staekk-
udum pallinn vid hasid.

Pergélur sem mynda skjol

Pau voru strax med akvednar
hugmyndir um hvernig adstoou
pauvildu hafa a pallinum. , begar
vid forum af stad vissum vid ad
vio vildum hafa pallinn baedi sem
slokunar- og sélbadsadstoou, stad
par sem barnabdérnin (og vid) getu
leikid sér, og med géda adstodu til
ao grilla og matast. Var pviljost ad
hann myndi stekka téluvert. Vio
hoéfum feroast til Grikklands oftar
en einu sinni og par h6foum vio
heillast af svokolludum pergélum.
Er bad sveedi par sem eru salur
me0d baki, notalegir séfar og bord
eru undir og mynda paer gott skjol.
Hagter ad eiga par gdda stundir,
jafnvel p6 ekki sé brakandi blida.
Fannst okkur mikilvaegt ad hafa
svoleidis svadi svo pallurinn nytt-
ist betur.”

Omar smidadi pallinn sjalfur
Hoénnunin 4 pallinum var ad
mestu i héndum Omars. ,Enda
er hann meo reynslu, buinn ad
gera pall 40ur vio hasid sem vid
attum i Sadavik. Hann var einnig
adalsmidurinn en fjolskyldan
kom samt 611 ad verkinu. Friorik,
sonur okkar, kom sterkur inn og
eins komu vinir tengdasonarins
einn dag og hjdlpudu til. betta
var spennandi ferli sem vinum
ogvandaménnum fannst gaman

a0 fylgjast med og einnig kynnt-
umst vid nagronnunum betur

par sem smidin vakti athygli og
vegfarendur stoppudu i spjall, enda
sterdargrada pallsins adeins meiri
en almennt hefur kannski verio,”
segir Laufey.

Omar og Laufey segja pad muna
miklu fjarhagslega a0 gera petta
sjalf. ,Vissulega purfti ad kaupa
grofupjonustu pegar verid var ad
undirbda smidina, en fjarmunirnir
sem sporudust voru miklir.“

Utiveran aukist til muna
Lifsgeoi fjolskyldunnar hafa
aukist meo pessa adstddu Gt vid
og ofaar stundirnar eru nyttar til
a0 snxoda utandyra. ,Fyrir utan ad
manni finnst hasio hafa steekkad
heilmikid og haegt ad bjoda i
skemmtilegar veislur par sem
storfjolskyldan og vinir ramast
vel, hefur ativera aukist til muna
og ofair kaffibollarnir sem eru
drukknir a pallinum, hvort sem
er i morgunsélinni eda 4 6drum
timum dagsins. Litlu afa- og
6mmubornin hafa lika eft sig

ad hjola par og fario i boltaleiki
og annao skemmtilegt og eins er
notalegt ad borda uti undir berum
himni. bad er 6hzett ad segja ad
pallurinn og allt sem honum fylgir
veiti okkur mikla dnagju.”

Hannadi bord fyrir késihornio
Omar geroi sér litio fyrir og
hannadi atieldstedisbord sem pau
hafa komio fyrir undir pergélum
sem nytistallan arsins hring.

,Pad er mjog mikio sport ad grilla
sykurptida med barnabérnunum
vio utieldstedisboroid sem vid
smidudum og er 4 pergblusvedinu
sem er mikio notad. Setjast par vid
spjall meo drykk i bolla eda glasi
er lika himneskt, enda ylurinn fra
eldstedinu og snarkio { eldinum
svo notalegt ad madur getur setio
endalaust,” segja hjonin ogeru
einstaklega anegd med kdsisvaedid
sitt.

Adspurour segir Omar ad hug-
myndin bakvid hénnunina &
atieldstedinu hafiiraun verid
6skhyggja peirra. ,Okkur langadi
igas-utieldstaedi med bordplotu
svo haegt veriad hafa sma snarl og
drykki vio hondina, en vio h6foum
s€0 svoleidis erlendis. begar vio
forum ad leita ad svona utieldstaedi
komumst vid ad pviad vid gaitum
ekki fengiod slikt hér heima, svo pad

var ekkert annad i stddunni en ad
gera pao sjalf.

begar vio h6foum klarao sélpall-
inn budum vio til veislu og begar
folk sa eldstediod toludu margir um
a0 pa langadiisvona. ba langaoi
okkur til ad leyfa 60rum ao njota
og forum 1 a0 finna samstarfsadila
tilad vinna med okkur.

[ dag eru pau biin ad stofna
fyrirtaeki og selja petta forlata
utieldstedi i nokkrum utgafum. A
heimasidunni okkar, eldsteinar.is,
er hagt a0 kaupa fullbuid eld-
staedisbord, sem samanstendur af
borostandi sem bordplatan situr 4,
boroplétu og eldstedisbinadinum
ogerum vid meo tver tegundir af
fullbtinum eldstaedisboroum.

Borostandarnir sem vid bjédum
upp a geta verio ur sétudu islensku
lerki, sem kemur fra Skégarafuro-
um eda ur furu. Boroploéturnar geta
veriod steinplétur sem gerdar eru
afIslandshtsum eda granitboro-
plotur fra Figaro.”

Vioskiptavinir fa sidan eldstedio
uppsett a pallinn hja sér og er sa
kostnadur innifalinn i verdinu.
,Eldstedispdnnurnar og adra ithluti
flytjum vio inn fra vidurkenndum
adilum, enda mjog mikilvaegt ad
gaseldstae0i séu 6rugg. Vioskipta-
vinir geta einnig keypt sér thlutina
og gert sitt eigio utieldstaeois-
boro. Miklu mali skiptir ba ad fa
fagmann til ad sja um tengingar a
gasbunadinum,” segir Omar.

Audveltinotkun

Notkunin 4 atieldstedinu er ein-
fold og pegileg. ,bad er jafn audvelt
ogaod nota gas-utigrill en bordin
eru po ekKki til a0 grilla kjot eda
fisk. Einnig er kosturinn vio ad
nota gas-ttieldsteedi ad pd er engin
lykt eda reykur.

Vid bjédum einnig upp a sér-
snidnar abreidur fyrir eldstadin,
pannig ad pegar bao er ekki i
notkun er gott ad breida yfir pad
en heaegt er ad nota eldstedisboroid
allt ario um kring.

betta er skemmtileg nyjung
aIslandi, er gridarlega vinselt i
Bandarikjunum, og einnig eru bau
ordin mjog vinsal vida i Evropu,
allt med pad ad markmidi ad nyta
atisveedin sin betur og lengur. ,Eld-
stedisbord eru einnig mjog vinsal
hja hételum, veitingastédum og
60rum pjonustustddum par sem
porfer a ad skapa skemmtilegt
andramsloft fyrir gestina.“ B
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Dasamleg viobot vid grillmatinn i sumar

Voérurnar fra bykkvabaejar
henta mjég vel med ymsum
grillmat. Margir tengja vor-
urnar vid sumarid, rétt eins
og komu léunnar.

Sumario er sa timi arsins sem
margar vorur bykkvabejar fara
hatt 4 flug enda passa paer einstak-
lega vel meo alls kyns grillmat,
segir Omar Karason, s6lu- og
markadsstjori bykkvabejar. ,Vid
bjooum til demis upp a forsoonar
grillkart6flur sem smellpassa &
grillid og parfeinungis ad hita i
fimmtan mintatur. Vidskiptavinir
okkar hafa verid duglegir ad profa
sig afram og nu eru margir farnir
a0 kaupa grillkart6flur og hrasalat
saman, til ao fylla kart6fluna af
hrésalati. Athyglisverd nalgun sem
vio féognum.“

Fyrir tveimur &rum kynnti
bykkvabajar til sdgunnar mais
smjoroliu og steinselju, sem eru
fjérir saman i pakka. ,Kosturinn
vi0 pa voru er ad maisinn er skor-
inn svo hvert og eitt stykki hentar
betur i munn en peir heilu. Mais
passar vel med flestum grillmat
og hafa neytendur tekid mjog vel
ipbessa nyjung en einungis parfad
hita hann i tiu minatur a grillinu.”

Allt arid um kring bjé0a bykkva-
bajar upp 4 hrasalat, kartoflu-
salat og brokkolisalat en yfir
sumartimann batast vid tver
vorutegundir, bearnaise kartoflu-
salat og seetkartoflusalat. ,bessar
vorur tengja vonandi margir vid ad
sumario sé komio, rétt eins og meo

Omar Karason er sélu- og markadsstjori bykkvabaejar.
FRETTABLADID/SIGTRYGGUR ARI

l6una a vorin, enda finnum vio
fyrir mikilli s6luaukningu um leid
og Islendingar fara i ttilegur og
sumarbustadatidin byrjar.”

Einféldum naestu maltid
Undanfarin ar hafa bykkvabajar
sett mikinn fékus & tilbana rétti
ad s6gn Omars og nad godum
arangri par. ,En 4 sumrin eru pad
medlati og salot sem rada rikjum,
enda bjéoum vid upp & vérur sem
bragdast vel en stytta einnig eld-
unar- og undirbtiningstima. Enda
er eitt adalmarkmio okkar ao ein-

falda neestu maltid, hvort sem pad
er i formi medlaetis eda meo pviad
bjo60a heila maltid sem einungis
parfao hita.”

Forsodnar kartoflur eru ein af
grunnstodum bykkvabajar og
segir Omar gaman ad sja hvao st
vara hefur ndd gédum arangri yfir
langan tima. , beer eru stadalbin-
adur fyrir marga vidburoi tengda
matarbodum og hatidlegum
maltidum. Einnig njéta bykkva-
beejar hrasalatid og kartoflusalatio
mikilla vinszlda allt rid enda
vilja margir alltaf eiga hvort sina

dosina i isskapnum hja sér allt ario
um kring.“

Gratinin eru einnig mjog vinsal
en pau henta vel sem meoleti
med fjdlbreyttum mat ad ségn
Omars. ,Vid bjédum upp 4 tver
tegundir, hefdbundio ostagratin
og beikongratin, en pessar vérur
hafa verid 4 bodstélum i morg ar
og fengid godar undirtektir. Vio
erum i grunninn kartoflufyrirteki
og bjodum pviupp & margt tengt
kart6flum, eins og karté6flumads,
setkartéflumis og bykkvabajar
franskar sem margir pekkja eflaust
sem tilbodsfronskurnar i gulu
pokunum.”

Fleiri nyjungarivaendum
bykkvabejar er stoougt ad baeta
vi0 spennandi nyjungum i voru-
trvalid ad ségn Omars. ,A pessu
ari hofum vio baett vio karri
madras grenmetispottrétti en
hann er ny viobot inn { tilbtinu
réttina okkar. Sifellt fleiri eru
farnir ad kjosa greenmetismaltioir
en einnig eru margir sem vilja
borda eina grenmetismaltio 4
viku og vildum vid koma til méts
vid pessa hopa.”

Hann segir nokkrar hugmyndir
vera i framkvaemd um pessar
mundir. ,Vio hlékkum mikio til ad
kynna fleiri rétti 4 naestu miss-
erum enda stéougt ad profa okkur
afram i eldhisinu og er stefnan sett
afleiri rétti a neestu manudum.”

Kartaflan er grunnstodin
Miklar breytingar hafa ordid hja

’ Vidskiptavinir
okkar hafa verio
duglegir ad profa sig
afram og ni eru margir
farnir ad kaupa grillkart-
6flur og hrasalat saman.

Omar Karason

bykkvabzjar undanfarin aren
margir neytendur hugsa enn til
peirra sem snakkfyrirtaekisins
med alfasdgurnar segir Omar.
,Breytingar a tollaldgum hofou
mikil ahrif a getu okkar til ad
framleida snakk fyrir islenskan
markad. bvi var tekin st dkvoroun
a0 hetta i snakkframleioslu ariod
2017. Fra peim tima héfum vid
einbeitt okkur mikio af vorunyj-
ungum, baedi i medleti og salétum
en einnig i tilbinum réttum sem
hafa notid mikilla vinselda. bessir
tilbtnu réttir eru ordnir sjo talsins
undir vérumerki bykkvabzjar og
stefnum vio 4 enn fleiri 4 naestu
misserum. Vid notum kartoflur
ibrja afpessum réttum par sem
kartoflur hafa alltaf verio ein af
grunnstodum bykkvabzjar. bann-
ig mun pad liklega alltafvera, enda
fyrirtaekid stofnao af kartoflu-
bandum og vio kaupum okkar
kartoflur beint fra islenskum
bandum.“

Nanar a thykkvabaejar.is.

www.thykkvabaejar.is

- —— -

"~ GRILLARINN
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Utieldhiisin og kryddjurtabarinn pad heitasta i dag

Utieldhas n{éta vaxandi vin-

selda héralandi og pad ma

segja ad moéguleikarnir séu

oprjotandi. Margir vilja nyta

ﬁaréana sina betur og finnst
eillandi ad bia til sveedi par
sem badi er haegt ad elda og
fota bess ad borda utandyra
lan arsins hring.

sjofn@frettabladid.is

begar kemur ad pvi a0 reda stefnur
og strauma i honnun ttieldhasa
er enginn betur til pess fallinn en
Bjorn Jéhannsson, landslagsarki-
tekt hja Urban Beat. Hann hefur
verio ad vinna vid hénnun garda
ogpallaium pad bil 30 ar oger
avallt meo puttann a pualsinum.

,Eg viroist aldrei f4 leida 4 pessu.
A hverju 4ri koma inn nyjar hug-
myndir til ad vinna med og nyjar
atferslur sem gera gardinn ao stad
sem ma nyta allan arsins hring.
Fyrir nokkrum arum var pad
kampavinsveggurinn, i ar erum
vido mikiod ad vinna meo krydd-
jurtabarinn og svo hafa atield-
hasin verio ad sekja sterkt fram.
Pad ma segja a0 pad sé pad heitasta
idag. Ekki ma heldur gleyma
grodurhdsunum, sem nytast beodi
til reektunar og sem kaffi- eda
raudvinsstofa.”

Adspurdur segist Bjorn finna
vel fyrir vaxandi ahuga f6lks &
atieldhtisum og margir vilja lika
beta peim vid pad sem fyrirer. ,A
timabilinu fyrir 2007 teiknaoi ég
nokkud margar grillstddvar med
innbyggdum grillum en sidan
hefur pad smam saman préast yfir
iyfirbyggd utieldhus. Eg hef einnig
rekio mig 4 pad sidustu ar ao folk
hefur minnkad vio sig hvad vardar
ibadarrymi en lagt pa meira i
gardinn sem stad til ad nota allt
ario. bar er utieldhusid mikilvaeg
viobot.

Minni atieldhis uppahalds
begar kemur a0 pvi ad hanna iti-
eldhiis, hvad er pad sem vid purfum
ao hafaihuga?

,J&, pu biour ekki um litio,“ segir
Bjorn kankvis. , Listinn er ansi
langur. Fyrst er pad skjolid pvi ef
ekki er hegt ad mynda skjol pa
er ekki hagt ad veraigardinum.
Svo finnst mér alltaf spennandi
pegar ég na kvéldsolinni inn
undir pakid. Hér skiptir steerdin
lika mali. Algengt er a0 f6lk sé med
gas-, kola- og pitsuofn og pa parf
a0 koma pessu haganlega fyrir.
Eins er tenging vio eldhuasid inni
og dvalarsvaedin i gardinum lika
mal sem parfad skoda. Min uppa-
haldseldhts eru i minni kantinum

me0d gasgrilli, plassi fyrir pitsuofn
uppi & vinnubordi og plass fyrir
bord meo fjorum stélum. Svo ma
alls ekki gleyma ad hafa hitara,
fallega lysingu og n6g af rafmagns-
tenglum.”

Fagurfraeodin og notagildio fleda
avallt saman { hénnun Bjérns og
skipta skopum a0 verki loknu.
,Eldhusio verour ad lita it sem
edlilegur hluti gardsins. Eg er nan-
astalltafad hanna ttieldhus sem
hluta af gardi en ekki sér einingu.
N er algengt ad bediod sé um sma-
hysiigardinn, ymist sem geymslu,
solskala eda gufubad, og ba getur
verid upplagt ad framlengja pakid
til a0 mynda skjol fyrir atieldhas.”

Litill isskapur naesta skref
Bjorn er a pvi ad Gtfeerslur a atield-
hisum séu almennt nokkuo likar.
,Petta er na yfirleitt nokkud keim-
likt. Plass fyrir grill, gott vinnu-
plass og plass fyrir bord og stola.
Svo fyrir pa sem vilja fara skrefinu
lengra ma setja litinn isskap sem
geymslu fyrir vin eda bjor. Svo veeri
auovitao hrikalega gaman a0 vera
med rektun i litlum kryddjurtabar
vio hlidina a eldhtsinu pbannig ad
pad megi tina beint inn 4 grillio.
Ztli nesta tutieldhas veroi ekki
buiod kryddjurtabar.”

Eitt sem Bjorn segir ad vert sé
ad hafaihuga er ad fara varlega
me? eld. ,Ef mikid er unnid meo
kol pa myndi ég flisaleggja golf og
vinnufleti og jafnvel hlada vinnu-
bordin.“ M

Utieldhis med
Ollu par sem
meira ad segja
er hugsad fyrir
matargeymsl-
um og vinkaeli.
MYNDIR/ADSENDAR

Ef utieldhusid er notad allan arsins hring, sem er algengt,
pa spilar lysingin lykilhlutverk.

pad parf oft ekki mikid plass fyrir itieldhus en hér er pad
nalaegt grédurhasinu ogi seilingarfjarlaegd vid pottinn.

bad ma ekki gleyma pvi hvad 6malud steypa getur verio
smart en hér tengir hun utieldhusio vid utlit hussins.

Stundum er nég ad hafa bara litla grillsto0 med fraleggs-
bordum fyrir kokkinn. Fallegt og vel skipulagt.

Pergoélaiframhaldiaf utleldhu5|geturver|6 skemmtlleg
viobot. bad er lika paegilegt ad hafa pak yfir.

Bord og stolar fyrir utan pakid en um leid og byrjarad
rigna er ekkert mal ad draga husgognin i skjol.

< JLS

1985

UPPRUNNIN | AMERIKU
GRILLSOSA
FYRIR LENGRA KOMNA
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Grilladur ananas er slgaeti.

Grilladur ananas
meod rommsosu

elin@frettabladid.is

Grilladir avextir og is fara ein-
staklega vel saman. Oft er sukku-
ladi- eda karamellusésa h6fd med
en hér er bad rommsoésa. Grilladur
ananas er einstaklega gédur og
hann passar lika vel sem meodlati
med svinakjoti.

1stérferskurananas

2 msk. sykur

1 tsk. kanill

75 gsmjor

75 gpudursykur
1limoéna, bérkur og safi
2 msk. dékkt romm

1 raudur chili-pipar
1 msk. fersk minta

400 g vanilluis

Skeri0 toppinn af ananas og

takio pvi naest hyoio af. Skerid

til helminga. Fjarlegio kjarnann
imidjunni og skerid helminga i
tvennt pannig ad eftir standa fjorir
batar. Skerid bai2,5 cm langa bita.
Dreifio sykri og kanil sem hreert
hefur verio saman yfir bitana.
Grillid & midlungsheitu grilli{4-5
mindtur, snaio til ad fa lita allar
hlidar. Sykurinn & ad karamellast.

Setjid smjor i pott og beetiod vid
puodursykri, liménusafa og fint
rospudum liménuberki. Batio
rommi saman vid og einum
heilum chilli-pipar. Hrzrid bar til
sykurinn bradnar og sésan verdur
a0 jofnum glassur.

Setjio ananas 4 disk, hellio
sésunni yfir, skreytid med mintu
og berio fram med vanilluis.

Haegt er a0 skipta ananas Gt
fyrir banana og fara eins ad vid
eldunina. B

G6d bbg-sosa er naudsynleg pegar
grilltiminn er hafinn.

Heimagerd sosa

elin@frettabladid.is

bessi sdsa er mjog g6d med flestum
grillmat, sérstaklega svinarifjum.
Uppskriftin er ekki flékin og s6san
geymist vel.

2 msk.olia

1 laukur, skorinn i bita

2 hvitlauksrif

1,5 tsk. chili-pipar

0,5 tsk. salt

4 tsk. chili-sésa

1,25 dl sterkt kaffi

1,25 dl worchestershire-sosa
2,5 dltomatsosa

1,25 dl eplacider-edik
100 g pudursykur, dékkur

Steikid lauk og hvitlauk i oliunni.
Betid chili-kryddi og chili-s6su
saman vio. Bragdbatid med salti
og hreerio vel. Setjid afganginn af
innihaldsefnum saman vid oglatid
suduna koma upp.

Takid af hitanum og keyrid
tofrasprota pannig ad sésan
verdi jofn og falleg. Setjid i hreina
krukku og geymid i kaeliskap. B

FRETTABLADID

Grilladar pylsur med kartoflusalati

elin@frettabladid.is

Flestum finnst grilladar pylsur

hid mesta selgaeti. Kartoflusalat
med grilludum pylsum er eiginlega
naudsynlegt. bad gefur sumar-
legan ble ad fa sér eina med 6llu og
kartoflusalati. Einfold matargerd
fyrir allan aldur. Hér er uppskrift
ad mjog goou kartoflusalati sem
heaegt er ad hafa sem meodleti eda
setja ofan 4 pylsuna i braudinu.

200 g godar kartoflur
Half larpera, skorin i bita

50 g hvitkal
1 dl majones
1 msk. syréur rjémi

1 msk. rifin fersk piparrot
2 msk. sitronusafi

Y tsk. salt

1 tsk. nymaladur pipar

1 msk. sett sinnep

1 tsk.tabasco-sosa

2 msk. fint skorinn graslaukur
1 msk. fint skorid dill

4 radisur, skornarisneidar

Sj60id kartoflur, keelio og flysjid
Skerid i grofa bita.

Blandid 6llum 66rum inni-
haldsefnum saman og setjio
kartoflurnar saman vio. Batid vid
syroum rjoma ef meo parf. Geymid
kartoflusalatio i isskap par til lagt
verdur a boro.

Grillio pylsur, eina til tvaer a
mann, og hitio braudin i efri hill-
unni a grillinu. Sumir skera sma
rakir i pylsurnar svo bar springi
sidur en pad er smekKksatrioi.
Berid pylsurnar og braudio fram
meo kartoflusalati, tomatsosu,
remolaodi, sinnepi og 6dru pvi sem
folk 6skar eftir. B

5.mai 2022 FIMMTUDAGUR

Grilladar pylsur eru i miklu uppa-
haldi hja mérgum. FRETTABLADID/GETTY
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