


|_éttsaltadir

borskhnakkar

Axel Helgason formadur LS, Reykjavik
- Sunna Ros SH 123

700 g léttsaltadir pborskhnakkar

6 tématar

2 raudlaukar

7 sveppir

1 krukka svartar dlifur (skornar i tvennt)
1 raud paprika eda gulrét

6 hvitlauksgeirar (saxadir)

fullt af dlifuoliu og pipar

Adferd

Skerid tdmatana og raudlaukinn i nokkud smaa bata

og setjid i botninn & eldféstu méti. Paprika og sveppir
saxad smatt og dreift yfir asamt hvitlauknum.

Slettid dlifuoliu pvi naest yfir allt sem komid er i motio.

Leggid porskhnakkana yfir greenmetid og aftur er
olifuoliu slett yfir. Piprid, ad lokum eru 6lifunum
dreift yfir fiskinn i eldfasta moétinu.

Bakid  ofni vid 180°C { 15 min.
(fer adeins eftir steerd hnakkanna, ekki ofbaka)

Omissandi ad hafa snittubraud
med til ad dyfa i sbsuna sem
af réttinum kemur.



_ Bakadur
fiskur

Ludvik V. Smarason, Rifi - Karill SH 9 og Karill SH 219

800 - 1000 g porskfldk

2 msk sitronusafi (1/2 kreist sitrona)
salt, pipar

250 g ostur

2 msk fersk steinselja

1/2 bladlaukur

1 dl braudraspur

60 g smjér

Porskflékin eru rodflett og skorin i heefilega bita.
Fldkunum er radad i eldfast mot. Sitronusafanum
er hellt yfir og kryddad med salti og pipar.

Rifid ostinn, saxid steinseljuna og sneidid
bladlaukinn i 2-3 mm sneidar. Blandid ni saman
ostinum, steinseljunni, bladlauknum,
braudraspinum og breeddu smjdrinu.

Dreifid nu bléndunni yfir fiskinn og bakid
175-180 gradu heitum ofni i um 20 minGtur
eda par til fiskurinn er sodinn og raspurinn
fallega ljgsbrant.

Borid fram med hrisgrjonum,
belgbaunum og bléndudu bladsalati.



Gellur

strandveidimannsins

Vigfus borarinn Asbjérmsson, Hormafirdi - Asbjém SF 123

Uppskrift fyrir 4

750 g gellur af nyjum handfeeraveiddum porski
5-6 hvitlauksrif skorin i sneidar

150 g smjér

1/2 | rjémi

400 g hveiti

1/2 tsk salt

1/2 tsk hvitur pipar

Fyrst er hveitinu &samt salti og pipar blandad saman i skal.
Handfeeraveiddu gellurnar settar Ut i hveitibldnduna
og peim velt vel uppur bldndunni.

Smijéri asamt hvitlauksrifjunum skellt & pénnu og han
|&tin na midlungs hita. Geeta parf vel ad pvi ad smjorid
verdi ekki of heitt pvi pa mun pad brenna.

Pvi naest eru gellurnar settar & pdnnuna og steiktar
 um pad bil 2-3 mindtur & hvorri hlid eda par til
peer verda gullin brdnar.

Sidast er rimanum hellt yfir gellurnar

& poénnunni og latin krauma orlitid eda par til
komid er gott bragd i ridmann. Best er ad
bera petta fram med bakadri kartoflu
asamt iskéldum dokkum Kalda.



Steikt’ ]
Hnisukjot

Olafur Sigurdsson, Arskégssandi - Sélrin EA 151

500 g hnisukjét skorid i um 1,5 sm sneibar
1 uxahalasupubréf

1 dl vatn

1 dl mjdlk eda rjémi

smjér til steikingar

Kjotinu velt uppur duftinu.
Steikt & pdnnu upp Ur smjori eda smjdrliki eftir smekk.

Restin af duftinu hrist saman vid 1dl vatni
og 1dl af mjélk/ridma. Hellt yfir kj6tid & pdnnunni
og I&tid malla { 15-20 min.

Soésan er sidan pynnt til eftir smekk.
Borid fram med saet/kartéflumus.
Vid sjédum saetar og venjulegar kartoflur til helminga
og stéppum saman, kryddad med salti og pipar
og pynnt med mjolk /riéma.

Raudrofur, rifsberjasulta, graenar baunir.



Smaluda
mMed riomahvitlaukssosu

Gisli Gunnar Marteinsson, Olafsvik
- Gladur SH 226 og Sverrir SH 126

Fyrir 4

1200 g smaluda
hveiti

salt og pipar

Ladunni er velt upp Ur hveiti. Kryddad med salti og
svortum pipar og sidan steikt & pdnnu. Einnig er haegt ad
sleppa pvi ad steikja fiskinn og setja hann pess i stad
eldfastmat og krydda med salti og svortum pipar.

Soésa

3 hvitlauksrif soxud smatt.

Sveppir ad vild skornir { smétt.

Petta er steikt upp Ur smjori & pdnnu.

1 Iitill 125 g Rjéma smurostur med hvitlauk

1 -1 1/2 peli riémi

1 Toro sveppateningur

Petta er sett Ut & pdnnuna og lata malla saman.

Hellid sidan sésunni yfir fiskinn & pdnnunni
eda setja i ofn i ca 10-15 min. Passa ad
elda fiskinn ekki of mikid.

Borid fram med litriku salati
og hrisgriénum.



_Piparsveine’a uppskrift
Fiskur i ofni
- fyrir einn

Jén Tryggvi Arnason, Képaskeri - borbjorg bH 25

200-300 g porsk- eda ysuflok
um pad bil 1dl salsasdsa

salt og pipar

smjér

ostur venjulegur

Takid eldfast mét og smyrjid vel med smijori.
Leggid fiokin i motio.

Hellid salsasdsunni yfir og straid

salti og pipar yfir.

Rifid ostinn yfir pannig ad hann hylji

alveg flokin.

Setjié inn i ofn { um 20 mindtur & 200 gradum.
Berid fram me0 fersku salati

og hrisgrjionum.

Getur ekki verid einfaldara
og alveg ljdmandi gott.



Saltfiskrettur
Aveliro

Birgir Ingvarsson, Bakkafirdi - Finni NS 21

700 g saltfiskur skorinn i bita vel Gtvatnadur
8 medalstorar kartdflur

4 paprikur, 4 gulraetur

1 bladlaukur, piparsmurostur Iitid box

1 til 2 pelar riomi/matreidslurjémi

5 geirar hvitlaukur

Saltfiskurinn parf helst ad vera 2ja ara gamall. Skorinn i 2ja sm
teninga, velt upp ur hveiti, pipar og &rlitlu chili kryddi. Steiktur &
pdnnu i oliu eda islensku smjori.

Teningarnir teknir af pdnnunni og paprikan, bladlaukurinn
0g punnt skornar gulraetur léttsteikt & pdnnu. Hvitlaukurinn
er steiktur sér. Kartdflurnar skornar i 0,5 sm skifur
skoladar vel og radad i botninn & eldféstu fati.

Saltfiskurinn radast ofand, léttsteikt graenmetid sett
pvi naest. Steiktur hvitlaukur hraerdur saman vid
piparostinn og smurt ofana. Rjdma hellt yfir og
bakad i ofni vid 180 gradur { 40 min.

Geetid pess ad rétturinn bakist ekki of lengi,
borid fram med gddu fersku salati,
hvitlauksbraud ma gjarnan hafa med.
Chardonnay hvitvin fer einkar vel
med pessum rétti.



Marineruo luda
og skelfiskuri kryddleg

Sveinbjérn Ragnarsson, Bolungarvik - Fagranes IS 8

Sméréttur fyrir 8-12 manns

500 g ltda skorin i bita, skelfiskur, humar
safi ur 2 sitrénum

1 msk sykur, 1 msk salt

sma olia

Kryddlégur

3 - 4 laukar

1 green paprika, 1 raud paprika, 1 gul paprika
4 msk matarolia

2 msk hvitvinsedik

2 msk fersk steinselja, smatt skorin

Blandi® saman i stérri skal, sitronusafa, salti, sykri og oliu.
Latio fiskinn liggja i pessum legi i slarhring. Snuid fiskinum
nokkrum sinnum. Blandi® 6llu saman sem a ad fara i
kryddloginn. Faerid fiskinn upp Ur sitrénuleginum og blandio
saman vid kryddldginn. Kaslid a.m.k i 3 Kist fyrir framreidslu.
Berid fram med ristudu braudi, skreytt med sitronum
0g reekju og jafnvel nokkrum olifum.

Tartarsosa

1 bolli majones, safi ur einni sitrénu
1 matskeid sweet relish

2-3 dropar af tabsco sosu

1 msk saxadur kapers

sOxud steinselja eftir smekk

Ollu blandad saman og geymt i kaeli.



Hvitlauksmarinerud

Langa

Stefan Jonsson, Akranesi - Grimur AK 1

Langa flokud, rodrifin og skorin i haefilega bita.
Sett i hvitlauksmarineringu fré Caj'HP. Best

ad lata fiskinn marinerast i einn solarhring

en ma vera styttra.

Langan grillud & dtigrilli um 2 min. & hvorri hli®
og sidan borin fram med fersku salati og sésu.

Salat

Iceberg skorid i smaar reemur, paprika skorin i litla bita
0g gurka soxud nidur og sett med. Fetaostur og sma
olia sett yfir.

Sosa
Syrdur ridmi, sméa majones, saxadur ferskur
graslaukur eftir smekk, sma soya sésa Uti.

Verdi ykkur ad gédu.



Tallenskur réettur

FiSku irauou karry

Hjalmar H. Hjialmarsson, Hofsosi
-Holey SK132 og Skaley SK32

600 g fisksteikur (ysa, luda, langa eda annar fiskur)
1 msk olia

3 msk rautt karry mauk

400 ml kékosmjolk

300 ml greenmetiskraftur (vatn og 1-2 msk greenmetiskraftur fra Oscar)
Safi ur einni limdnu
200 g baby korn

2 msk ferskt koriander

Skerid fiskinn { steikur.

Saxid kériander og kreistid liménusafa i skal. Hitid oliu &
wok pdnnu eda & storri pdnnu og beetid raudu karry mauki
saman Vvid oliuna, veltid saman & lagum hita i 1 minatu.
Beetio fiskinum & pdnnuna og steikid beggja megin ljés brant.
Beetid limonu safa, kokosmjolk, greenmetiskrafti

og baby korni & pdnnuna og sjodid i 4 minttur eda par
til fiskurinn er fulleldadur, skreytid med koériander.

Borid fram med Jasmine hrisgrjénum.

Sosan er medium sterk, noti® minna af karry mauki
til ad minnka sterkleika. Pad ma nota annad hraefni
en fisk i pennan rétt eins og kjukling, nautakjét
eda tofu. Meeli med ad baeta vid ¥2 msk af
fiskisdsu og 1 msk af palmasykri ef kjét er
notad i stadinn fyrir fisk.



Bragodarefur

Magnus Gunnarsson, Grindavik- Byr GK 59

700-800 g porskur
seet kartafla

olifur

sveppir

paprika

fetaostur

syréur rjomi
Sambal Oelek sésa
rjiomi

i eldfast mét

Seeta kartaflan skorin i reemur og sett i botninn, fiskurinn
lagdur yfir d&samt olifum, sveppum, papriku og basta pvi
greenmeti vid sem hver vill. Gott ad setja lika
sélpurrkada témata med.

1-2 tsk af Sambal Oelek sésu (sterk) hreerd vid 1 dos
af syrdum ridma og svolitid af rjioma lika med.
Pessu er hellt yfir fiskinn og ad endingu er
fetaostur settur yfir allt saman.

Ofninn stilltur & 180 gradur og bakad
fum 25 minatur.



Fiskrettur

mMed bladlauk og sveppum
Gudmundur Oli Sigurdsson, Siglufirdi - Oddiverji S| 76

600-800 g ysa eda porskur

1 goédur bladlaukur

250 g sveppir (1 box)

1 bolli rifinn ostur

2,5 dl rjiémi eda matreidslurjomi
2 msk sveppasmurostur

% - 1 sitréna

1-172 tsk aromat krydd

Kreistid sitronu yfir fiskflokin og kryddié med
aromati. Latid standa um stund.

Skerid fiskinn 1 bita og setid { eldfast mét. Sneidid
bladlaukinn og mykid i oliu & pdnnu, takid af og steikid
sveppina i sma stund.

Hellid pa riomanum yfir, setjid rifna ostinn Ut { dsamt
sveppasmurostinum og latid sjoda par til hann

er bradnadur. Beetid loks bladlauknum & pdénnuna
og kryddid med aromatkryddi eftir smekk.

Hellid pessu sidan yfir fiskinn og bakid
vid 190 grédur i 15-20 mindtur.



