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sigridur valdis bergvinsdottir

Harsnyrtimeistari og
ahugamanneskja um islensku
kartofluna og framkvamdastjori
yfir JAri kartoflunnar 2008“

Parsem égerfeedd oguppalin i kartoflugardinum
og kartoflugeymslunni er ekki ad undra ad ég
hafi alltaf verid mikill adddandi kartaflna. Kartoflur
eru algeng afurd & matbordinu & minu heimili
og par sem ég hef mikla unun af matargerd pa
hafa ymsar uppskriftir ordid til i minu eldhdsi.
Pad er nanast alveg sama hvad madur er ad elda,
pad er alltaf hagt ad nota kartdflur i réttinn.
Kartoflur ma til demis gratinera, nota i heit og
kold saldt, & pizzur, i tortillur, rdllutertubraud,
braudtertur, i kokur og tertur, i braud og muffins
og gera konfekt (r (auk pess ad sjoda, steikja,
ofnbaka, djupsteikja og mauka). Einnig er gott
ad elda kartoflur i 6rbylgjuofni, baedi tekur pad
margfalt styttri tima og par sem litid vatn er notad
gufusjédast kartoflurnar og neeringarefnin haldast
pvi betur. Pad er lika haegt ad hagreda 6llum
uppskriftunum og nota spelthveiti i stad venju-
legs, bad er i raun bara smekksatridi hvada yrki
eda tegund af kartoflum er notad i hvern rétt.
Pad var i raun erfitt ad velja adeins 10 uppskriftir
i pennan baekling, en ég akvad ad hafa peer svolitid
fidlbreyttar og vonandi lika nystarlegar. Eg valdi
lika Ur uppskriftum sem eru vinszlastar & minu
heimili og lagdi aherslu & ad setja uppskriftirnar
og annan frédleik fram a sem einfaldasta mata.
Til ad gera petta enn skemmtilegra allt saman
fékk ég til lids vid mig ahugafélk um kartoflur
sem segir stuttlega fra sinum kynnum af islensku
kartoflunni til hlidar vid hverja uppskrift. Nu
er bara ad préfa sig afram og hafa gaman af —
pannig verda bestu réttirnir til! Njotid vel...

—Sigga




1. lkartoflusaltfiskréttur

gudjon david karlsson

Leikari hja Leikfélagi
Akureyrar siéan 2005

Fyrir utan ad hafa farid med
burdarhlutverk hja LA i fjiolmorgum
leiksyningum tok Géi patt i
nokkrum soéngleikjum fyrir tskrift
sina, var einn af stofnendum
leikhdpsins Lifandi leikhus og
hefur verid idinn vid ad talsetja
teiknimyndir.

LKartéflur: Sodnar, steiktar,
bakadar- en eftir ad hafa kynnst
Siggu pa er greinilega hagt ad nyta
betta géda hraefni miklu betur”

5oog kartoflur (premier)

500g saltfiskur

5egg

Nokkrir konfekttématar

1 paprika (gul, raud, eda graen)
1 haus spergilkal (brokkoli)

3 bollar hrisgrjon

1 hvitlauksostur

Nymaladur pipar

Salt

1 bréf hlaupefni (Géle) fra Toro

Sésa:

3 msk hunang

9 msk Létt majones
1 msk Dijon sinnep
Dill

Sj6did kartdflurnar, saltfiskinn, eggin, hrisgrjonin
og spergilkélid. Hrzerid kartdflurnar og saltfiskinn
saman med sleif og geymid i skal. Hreerid hris-
grjénin og spergilkélid saman og rifid ostinn Ut i
blénduna, geymid i skal. Leysid gelid upp sam-
kvaemt leidbeiningum a bréfi og kalid. Sidan er
bara ad leika sér med eggin, paprikuna og tomat-
ana. Skerid petta nidur ad vild og radid i kringlétt
form eda itil form. Eg set oft eggin nedst i formid,
jafnvel litla papriku & milli peirra eda konfekt-
tématana nedst, asamt papriku. Svo er gott ad
setja hrisgrjonablénduna ofan 4, sidan meira af
eggjum, parnaest kartoflusaltfiskblénduna og enda
& ad rada vel af papriku. Hagt er ad yta papriku
eda eggjum nidur med hlidunum til skreytingar.
bessu naest er gelbldndunni hellt varlega yfir par
til flytur vel yfir. Sett i isskap i sélarhring.

Sésa: Ollu hraert saman.

Frédleikur: Pad er hagt ad leika sér heil 6skdp
med petta og rada & ymsan hatt i formin. Lika er
haegt ad setja ymislegt fleira med, svo sem raekjur,
hérpudisk, eda hvada fisk sem er, gulreetur og margt
fleira, endilega lata hugmyndaflugid fa Gtras. bessi
réttur er gddur i nokkra daga i keeli. Gott er ad
bera fram med réttinum ristad braud, kartoflu-
bollur eda kartdflufjallagrasabraud, auk sésunnar.




2. kartofluhumarsupa

svanur berg jéhannsson

Ungur, er eldhress og orkumikill
hesta- og fotboltadrengur a Akureyri

Svanur hefur étrdlega orku og er kraft-
mikill allan lidlangan daginn. Hann er
eldhress og skopsamur drengur sem
hefur gaman af ymiss konar frédleik
og peelingum um lifid og tilveruna.
Pad skemmtilegasta sem Svanur Berg
gerir er ad fara i sveitina og leika
sérvid freenkur sinar, fara i Gtilegur,
gonguferdir og hestaferdir og spila a
trommusettid sitt.

JKartéflusipan hennar mommu er
roooosalega g6d og svo finnast mér
kartoflubollurnar og braudin geggjud.
Mér finnst lika rosalega gaman ad taka
upp kartoflur i sveitinni & haustin.

4 litrar vatn

6 stputeningar (greenmetis og fiski)
1 bladlaukur og handfylli af graslauk
20 kartoflur (flysjadar)

1 haus blémkal

1raud paprika

1 tsk purrkad timjan

1tsk blédberg

Fiskikrydd fra Italia

10 humrar (skelflettir)

V2 litri rjémi

Salt og nymaladur pipar

Kartoflufondur:

kartafla (hrd)

spyta af ispinna
efnisbutur (ca. 25x15 cm)
raudur fondurpenni
limbyssa

1rusina

2 negulnaglar

Setid vatnid og stputeningana i pott og 13tié suduna
koma upp. Skerid kartéflurnar i fernt og blom-
kdlid og paprikuna i bita og setjid ut i. Sjodid i
um 15 minutur og beetid sidan lauknum, timjan-
inu, blédberginu og fiskikryddinu Gt i. L4tid sj6da
i 5 mindtur i vidboét. Setjid rjdémann varlega at i
og saltid og piprid eftir smekk. Eg laet humarinn
bara i stpuskélina og helli svo stpunni yfir og
It bida i 2 minGtur adur en ég ber fram.

Frédleikur: begar kartoflurnar eru nyjar parf audvitad
ekki ad flysja peer. Vid purfum ad smakka stpuna
og finna sjalf hversu mikid af kryddi, salti og
pipar vid viljum baeta i. Einnig ma alveg baeta
meiri rjoma Ut i ef gera 4 stpuna finni og audvitad
er mjog gott ad setja hvitvin Gt i hana. Einnig ma
lika sleppa rjémanum alveg. Verdi ykkur ad gddu.

Gerid litid gat fyrir ispinnaspytuna nedan i kartofl-
una og limid spytuna med limbyssunni. Takid
negulnaglana og setjid sem augu i kartéfluna og
risinu sem nef. Teiknid munn og jafnvel gleraugu
med rauda pennanum. Saumid med nal og tvinna
i einn Utjadarinn 4 efninu og dragid saman svo
myndist rykking og limid pann hluta utan um
hélsinn a kartoflukerlingunni svo ur verdi kjoll.
Takid jafnvel smé efnisbut og bindid um halsinn
slaufu og limid garn sem har.

bad er mjog gaman ad geyma kartdflukerlinguna
en min kona er ordin 3 ara og er ordin mjog ellizer
og hrum. Fyrst var hdn mjog fersk, a fyrsta éri
for ad vaxa a hana hér (spirurnar) og 4 neesta
ari missti hun svo harid. Ad lokum fér sjénin
(negulnaglarnir duttu ar), heyrnin versnadi og
harid datt af henni. | dag er han grj6thérd og
hrukkétt og dokk yfirlitum.




3. lkartoflugerbraud

gudbjorg 6sk sveinsdéttir
Ung og kraftmikil bondadéttir

Gudbjorg hefur alltaf verid horku-
dugleg i 6llu sem hun tekur sér fyrir
hendur, ymist vid bustorf, heimilis-

storf eda barnapdssun, pott ung sé ad
arum. Hun hefur tekid patt i

iprottum af miklum krafti baedi
frjdlsum, hlaupum og fétbolta og
yfirleitt unnid til verdlauna.

,Mér finnast kartéflur ROSALEGA
godar, pbad besta sem ég fae med
lambakjoti. Kartoflurnar sem ég fae ad
heiman eru bestu kartoflurnar. Mér
finnst kartoflusipan hennar Siggu
langbest og lika kartoflubraudid.”

5 dl vatn

400g hveiti

300g heilhveiti

300g sodnar stappadar kartoflur (raudar)
1 bréf burrger

1 tsk salt

% dl 6lifuolia

Egg til ad pensla og alls konar free til ad
setja ofan a bollurnar

Frédleikur: Pad er alltaf gott ad lata deigid
hefa sig tvisvar, en pad er ekki alltaf timi til
bess og bollurnar verda ljémandi gédar pé
ég hnodi deigid, geri bollurnar strax, setji
baer & bokunarplotu og lati viskastykki
ofan a og bidi pannig i 15 min. Skella svo
slegnu eggi ofan 3, fullt af freejum og inn
i ofn i um 20 minatur. Ekkert mal.

Grunnuppskrift - bollur (sja mynd hja uppskrift nr.
2 og 4): Hafid vatnid ylvolgt, setjid allt i bokunarvél,
hraerivél eda hnodid. Manni var kennt ad leysa
gerid upp f vatninu og hnoda svo hveiti, salti og
6lifuoliu Ut i en ég aetla ad gefa ykkur mina upp-
skrift. Eg & bokunarvél sem ég hef notad mjog
mikid. Eg set vatnid fyrst, svo hveitid, geri sma holu
i midjuna & hveitinu og set par gerid og saltid.
Oliunni helli ég svo utanmed allan hringinn. Vélin sér
svo um ad hrara saman, hnoda og hefa deigid.
Algjor snilld. pegar deigid er tilblid nota ég litid
ilat, t.d. eggjabikar, skelli ofan & deigid utan med
og sny orlitid og set & bokunarplétuna. Ef ég
nota ekki békunarvélina heldur hraerivél pa fer
allt i skalina og hnodarinn settur af stad. begar
deigid er ordid eins og gdd kula er viskastykki
[atid yfir skalina og deigid 14tid hefa sig i um 20
til 30 min. bvi naest eru matadar litlar kalur ar
deiginu og bakad i 210 grddu heitum ofni i um
15-20 minutur.

Braudlengjur (sja mynd): Takid deigid i grunn-
uppskriftinni og skiptid i tvo hluta. Fletjid hvorn
hluta Ut og smyrjid skinkumyrju ofan a. Sidan er
hugmyndaflugid 14tid rdda og sett ofan 4 t.d. alls
konar rifinn ostur, kartoflur, skinka, pepperoni,
sveppir, paprika, sélpurrkadir tématar, mozza-
rella ostur, alls konar grenmeti (léttsteikt eda
s0did), free af ymsu tagi eda saltfiskur.

Rullid deiginu upp, setjid a ofnplétu, penslid med
eggi eda undanrennu og straid fraejum yfir. Bakid
i 210 gradu heitum ofni i um 20 mindtur.

Ur grunnuppskriftinni ma lika gera pizzubotna
(setja pa pizzusosu i stadinn fyrir skinkumyrju),
skinkuhorn eda litla pizzusnuda.




4. lartoflugratin

valgardur egilsson

Laeknir og rithofundur. Saekir
kartofluhatidir i Ljubljana i Sléveniu

Valgardur hefur lengi verid
ahugamadur um kartoflur

og sott uppskeruhatidir i september-
byrjun ar hvert i Ljubljana i Sléveniu.
Hann og kona hans, Katrin Fjeldsted
leknir og fv. alpingismadur, hafa
verid i félagi kartofluahugamanna i
Sléveniu um nokkurt skeid. Félagid
hefur a stefnuskra sinni ad hvetja til
neyslu hefébundinna matarrétta med
sérdherslu & kartoflurétti og er pvi
@tlad ad vinna gegn alheimsproun
skyndibitakedjanna.

,betta eru miklar hatidir,
um 3000 manns, hljomsveitir leika
balkanska ténlist og bodid er upp a

700g kartoflur
skornar i sneidar
(sodnar i um 15 min.)

Slatti af bladlauk,
graslauk eda purrulauk

Sésa I:

1d6s syréur rjémi
100g smijorliki
200g rifinn ostur
Ya litri rjomi

Sésa II:
1 stk piparostur
V2 litri rjémi

Sésa llI:

2 désir sitrénukotasela
Sitrénumellisa (ef faest fersk)
Sitrénupipar

Y2 litri matreidslurjomi

40-50 kartoflurétti. Kartofluahuginn
hofst i @sku, en foreldrar minir bjuggu
pa i Hléskégum i Hofdahverfi austan
Eyjafjardar. Eg hafdi gaman af ad taka
upp kartoflur. Sautjan ara leigdi ég spildu
af J6hanni i Ashéli (afa pinum, Sigridur)
sem var gott land fyrir slika raektun. Um
sumarid vann ég svo i sild & Raufarhofn

Kartoflusneidunum og lauknum radad i eldfast mét.

Sésa: Allt sett saman i pott og hitad, hraert vel i &
medan. Kryddad med salti og nymoludum pipar.
Hellt yfir kartoflublonduna og rifinn ostur settur
yfir. Bakad i ofni vid 210 gradur i 25 minatur.

Frédleikur: bad ad forsjoéda kartoflurnar i 15 min.
eftir ad buid er ad skera paer nidur styttir timann
sem rétturinn er hafdur inni i ofninum. Ef paer
eru ekki sodnar a undan parf rétturinn ad vera
klukkutima i ofninum en annars eru 25 min. nog.
Svo ma leika sér heil 6skdp med ad breda alls
konar osta i rjéma og hella yfir.

hjé Sveini Ben. Eg spurdi hann hvort hann
vildi kaupa land austan megin Eyjafjardar og
hefja med mér kartofluraekt i storum stil, en
Sveinn hafnadi hugmyndinni. Arié eftir keypti
ég Hoélakot rétt utan vid Grenivik og breytti
tuninu i akra. Eg vard rikur madur i tve &r,

en pridja arid vard ég fataekur, pa gerdi snjoa
mjog snemma og ég seldi kotid.”




5. lcartoflufjallagrasabraud

solveig eiriksdottir

Matarhdnnudur og radgjafi hja
Himneskri hollustu, betur pekkt sem
Solla & Graenum kosti

I morg ar hlakkadi ég svipad til jélanna
og bess ad mamma matreiddi fyrstu
kartoflurnar dr gardinum. petta var
uppahaldsmaturinn minn svo étrdlega
lengi. Enda hafa kartoflur gert ymislegt
fyrir mig. Fyrir morgum arum, pegar ég
var ad opna Granan kost, var ég heima i
heilan vetur ad bua til og préa uppskriftir
til ad hafa 4 veitingastadnum. Eg var i
faedingarorlofi og var ,skitblonk” og ég
brddi ad komast til utlanda, po ekki veeri
nema eina helgi, adeins til ad fa
innbldstur. ba rak ég augun i auglysingu i
Mogganum, um uppskriftarsamkeppni og
var vinningurinn ferd til Parisar. Eg setti 4
mig svuntu, kveikti & ofninum og bjo til

1 kg heilhveiti

5 bollar haframjol

6 tsk lyftiduft

1tsk natron

Y litri surmjolk
Dalitid salt

1 msk padursykur
300g rifnar kartoflur
4 hnefar fjallagros
¥, litri vatn

uppskrift sem ég kalladi Kartoflu-

lasagna. Svo sendi ég uppskriftina inn og
a hverjum degi sa ég sjalfa mig fyrir mér
roltandi & milli greenmetisstada og heilsu-
buda Parisarborgar. Nokkrum manudum
sidar kom upphringing: ,pu hefur

unnid ferd til Parisar fyrir tvo.”
,Skemmtileg notkun & kartoflum gerdi
gaefumuninn,” sagdi démnefndin...”

Setjid fjallagrosin i pott dsamt rifnu kartdflunum.
Setjid 1/2 litra af vatni Gt i dsamt salti og orlitlu
af pudursykri, eftir smekk. Sodid i 15 minudtur.
Blandan Iatin i matvinnsluvél i orstutta stund.
(Pvi mé pd sleppa, pa verda grosin bara gréfari i
braudinu.) Heilhveiti, haframjol, lyftiduft, natron
og salt sett i hreerivélarskal, stillt & legsta hrada
og surmjélkinni baett smam saman vid. Ad lokum
er kartoflu-fiallagrasamaukid sett Gt i. Sett i tvd
ilong braudform og bakad i 2 klst. vid 200 gradu hita.

Frédleikur: Gott er ad hvolfa békunarplétu yfir
formin & medan bakad er. Braudin eru latin kéIna
undir rokum klut. par sem petta er stér uppskrift
péd er mjog gott ad skera braudin nidur i sneidar
og setja i frysti. bessi braud eru algjort selgaeti
nybtkud med smjori og osti.




6. lcartoflubaka

ingibjorg eydis ingimarsd.

Hjukrunarfraedingur og ahuga-
manneskja um utivist og gonguferdir

Ingibjorg hefur farid i lengri og
skemmri génguferdir vida um landid,
medal annars @ Hvannadalshnjuk.
Einnig hefur hun ferdast med
gonguhopi um svaedi i Sléveniu.

LFyrir mér eru kartoflur miklu meira
en medlati, par geta verid heil
maltid i sjalfu sér”

Botn:

120g heilhveiti
50g smjor (mjukt)
5 msk vatn

Y tsk salt

Kartoflublanda:

1/2 blémkalshofud

8 kartoflur (raudar isl.)
% paprika

Smavegis beikon

Eggjablanda:

2egg

1 eggjarauda

2 dl mjalk

150g Camenbert ostur — skorinn i bita
Salt og greenmetiskrydd frd Italia

Botn: Setjid heilhveitid i hraerivél med hnodara 3,
baetid salti og smjori varlega Gt i og svo vatninu.
Hafid smjorid mjukt svo pad samlagist pokkalega
an pess ad pad purfi ad braeda pad. Takid deigid
ur skalinni og hnodid i héndunum ef med parf,
b6 ekki of lengi. Setjid pad i poka og kaelid i isskap i
um 30 mindtur, pa er betra ad fletja pad ut.

Kartoflublanda: Allt skorid nidur og steikt i dalitilli
oliu @ pénnu i10 mindtur.

Eggjablanda: Hrzerid saman egg, eggjaraudu og
mjoélk, og kryddid.

Fletjid deigid Ut, setjid i kringlétt eldfast mot og
bakid i 10 min. i 180 grddu heitum ofni. Takid ur
ofninum, setjid kartoflublénduna at a og hellid
svo eggjablondunni yfir. Stingid svo litlum bitum
af Camenbert ostinum i bokuna hér og par. Bakad
i 25 minatur vid 180 gradur.

Frédleikur: Deigid er haegt ad geyma i allt ad tvo
daga i isskdp og nota eftir porfum. pess vegna
er dgeett ad gera steerri uppskrift og eiga i nokkra
daga. bad er haegt ad nota hvada greenmeti sem er
og bad er sérstaklega gott ad setja rifinn ost yfir.
Krokkunum minum finnst petta ekkert sidra en
pizza, ég nota bara skinku, pepperoni og mikid af
osti Ut i og svo eggjablonduna yfir, bara gott!

'y

W




7. kanilkaka

hrafnhildur hafsteinsd.

Verkefnastjori MBA i Haskélanum
i Reykjavik

4 egg

100g sykur

100g pudursykur

1 tsk vanilla

300g rifnar hraar kartoflur (raudar isl.)
240g hveiti

2 tsk matarsodi

% tsk salt

1 msk kanill

2 % dl matarolia

Krem:

400g rjomaostur
1/2 d6s syrdur rjémi
8og florsykur

1 tsk vanillusykur

Hindberjas6sa med
jaréarberjum:
100g hindber

100g jardarber

30g sykur

Peytid saman egg, sykur, pudursykur og vanillu-
dropa i hraerivél par til blandan verdur létt og ljos.
Rifid kartoflurnar og blandid saman vid, sigtid
saman hveiti, matarsdda, salt og kanil og latid Gt
i dsamt mataroliu. Bakad i 2 smurdum formum vid
175 gradur i ¥ klst. (eda nokkrum litlum formum
eins og & myndinni).

Krem: Hrzerid rjdmaostinn i hraerivél par til hann
er mjukur og sléttur. Hraerid syrdan rjoma at i
asamt florsykri og vanillusykri. Hraerid par til kremid
verdur létt. Setjid & milli botnanna og ofan &
kokuna, eda smyrjid ofan 4 litlu formin.

Sésa: Hindber, jardarber og sykur sett i pott og
sodid i um 10 minutur. Sésan borin fram annad
hvort heit eda kéld med kokunni.

Frédleikur: pessi kaka er mjog mjuk og er g6d
i viku fra pvi hun er gerd. Gott er ad hafa ymist
hindber, jardarber, blaber, kokosflogur eda ristadar
hnetuflégur ofan a henni.




8. lcartoflusukkuladikaka

jon arnar gudbrandsson

Matreidslumadur, stofnandi og

um tima eigandi Veislupjonustunnar
Kokkanna asamt félaga sinum
Runari. Nuna er Nonni
verslunarmadur i Habitat.

,Eg er alinn upp & einu af helstu
kartoflubylum landsins, Asholi i
Grytubakkahreppi, og kartoflur skipa
stéran sess i minu lifi. A uppvaxtar-
arunum var ekkert leidinlegra en pegar
madur kom heim ur skélanum og
vard ad fara beint Ut i iskalda kartoflu-
geymsluna ad flokka kartoflur i stad
bess ad fara inn og leika. En fljétlega

Sukkuladiblanda:
125g suikkuladi (70%)
100g smjor

4 msk hveiti

3egg

Kartoflublanda:

3 dl vatn

20 dodlur

200g kartoflur (raudar, rifnar 4 rifjarni)

haft mikinn ahuga a ad leika mér med
kartéflur. Eg man medal annars eftir pvi

Braedid smjorid i potti og setjid sukkuladid ut i,
hraerid vel i &8 medan og hafid hitann ekki of haan.
Baetid eggjunum Ut i einu i senn og hreerid vel.
bvi naest er hveitid sett Ut i.

Setjid vatnid i pott og dodlurnar og kartoflurnar
Ut . Sj6did i 10 mindtur. Latid i matvinnsluvél og
maukid.

Setjid kartoflublénduna Ut i stkkuladiblonduna.
Setjid i eldfast mét og inn i175 gradu heitan ofn
i10 mindtur.

Frodleikur: bessi kaka er algjort losteeti, en til ad
kérona hana ma bera hana fram med hindberja-
sdsunni sem getid er hér ad framan, eda karamellu-
kremid sem finna ma i naestu uppskrift. Naudsyn-
legt er p6 ad hafa med henni peyttan rjéma eda is.

Kakan & ad vera fljotandi mjuk i midjunni og er
mjog skemmtilegt ad setja deigid i alls konar litil
silikonmot eda litlar skdlar og fa pannig litlar
hjartalaga kokur eda ymsar Utfaerslur sem passa
sem eftirréttur fyrir einn. Pa getur purft ad baka
hana i 6rlitid lengri tima svo haegt sé ad na henni
ur métunum an pess hun fljoti it um allt. Bera
svo fram med rjéma, is, sdsu og berjum.

mikid notadar i matreidslu um allan heim og eru
vidast hvar eitt af undirstoduhraefnunum. Vid

getum verid stolt af okkar frabaeru kartdflum og ég
hvet alla til ad lata hugmyndaflugid njéta sin og
bua til kartoflustpur, kartoflulasagna, kartoflu-
buff, kartoflupure, kartoflugratin, kartoflubraud
og svona gaeti madur talid upp endalaust.”

upp Ur 10-12 ara aldri for petta adeins
ad breytast pegar madur for ad bida
med eftirvaentingu eftir fyrstu uppsker-
unni i pottana & sumrin. Eg hef 4
minum arum sem matreidslumadur

begar fadir minn heitinn vard fimmtugur. P4
var 15 rétta hladbord par sem allir réttirnir
hofdu kartoflur sem uppistoduhraefni. petta
var storkostlegt og hefdu fair triad hvad var
hagt ad gera petta fjolbreytt. Kartoflur eru




9. lartofluskyrkaka

arnar grant

Hiasasmidur, alpjédlegur
kynboétadomari hesta og einka-
bjalfari i World Class Laugum.

Arnar Grant er margfaldur Islands-
og bikarmeistari i fitness. Hann er
faeddur a Akureyri og alinn upp i
innbaenum par sem foreldrar hans
reektudu kartoflur i stérum gardi i
brekkunni bak vid hus.

JTil ad na drangri i likamsraekt
verdur mataraedid ad vera i lagi.
Kartoflur borda ég a hverjum

degi enda eru paer mikilvaegur
hluti holls og fjolbreytts mataraedis.
Oftast eru kartoflur bordadar med
hydinu @ minu heimili enda fast
bannig mestu naeringarefnin Gt dar
kartoflunni. bzer eru rikar af floknum

Botn:
1 pk kex (t.d. Homeblest)
50g smjor eda smjorliki

Kartoflublanda:

400g sodnar kartoflur (Gullauga)
sog florsykur

1tsk sitrénudropar

Skyrkrem:

500g vanilluskyr
21/2 dl rjémi

g stk matarlimsbl6d
2 stk egg

1% tsk vanilludropar
1 stk sitréna

Karamellukrem:
1dl rjémi

100g pudursykur
100g smjor

Y tsk sitrénudropar

kolvetnum sem gefa orku til lengri tima
og bvi afar hentugar peim sem stunda
mikla hreyfingu. bessi floknu kolvetni

eru ad auki einn helsti orkugjafinn

fyrir taugakerfid og heilann. Einnig eru
kartoflurnar audmeltanlegar og fara vel
i maga. [ 100g af kart6flum eru einungis
70 kkal. baer eru pvi i senn fitusnaudar,
trefjarikar, steinefna- og vitaminrikar”

Botn: Braedid smjorid og myljid kexid at i. Hraerid
saman. Setjid smjorpappir i botninn & smellu-
formi, 26 cm i pvermal. Setjid blonduna i botninn
a forminu.

Kart6flublanda: Sodnu karttflurnar flysjadar og
stappadar, florsykrinum baett Ut i dsamt sitrénu-
dropum. Blandan sett ofan & kexbotninn og
bjappad nidur.

Skyrkrem: Leggid matarlimsbldd i bleyti i kalt vatn.
Peytid rjdmann og baetid skyrinu Ut i. Hitid vatn og
braedid matarlimsblddin i vokvanum, keelid adeins.
Hellid vékvanum sidan i mjérri bunu saman vid
skyrblénduna. Hraerid eggjunum saman vid og svo
vanilludropunum. Rifid nidur sitrénubdrk og setjid
Gt i og kreistid svo sitrénusafa Gt i blonduna. Setjid
blénduna ofan a kartéflublonduna og kzelid.

Karamellukrem: Latid rjémann, pudursykurinn,
smjorid og sitrénudropana i pott og latid suduna
koma upp, hreerid vel i & medan, laekkid hitann
og 1atid malla i 10 - 15 mindtur.

Frédleikur: Gott er ad hafa alls konar avexti med
kokunni og gott ad setja smavegis af karamellu-
kreminu ofan a kokuna, en pa ma hun ekki vera
of heit. Einnig er haegt ad leika sér med kartoflu-
blénduna og i stadinn fyrir sitronudropa ma setja
smavegis sérri likjor (t.d. Grand Mariner). Einnig
er gott ad hita sérri og breda matarlimsblddin
upp i pvi og hella svo i skyrblonduna. Gaman er ad
breyta til og setja kdkuna i litil alform og fa pa
litlar og skemmtilegar kartfluskyrkokur sem passa
sem eftirréttur fyrir einn. Einnig er gott ad setja t.d.
400g af rjidmaosti i stadinn fyrir skyrid. Gaman!




10. konfekt siggu

fridrik v. karlsson

Matreidslumadur a veitingastabnum
Fridrik V i miébae Akureyrar

Hlsnadid a ad baki sér100 &ra ségu
og hysti & sinum tima fjolbreytta
matvaelastarfsemi. Veitingastadurinn
hefur getid sér ord fyrir vandada
matargerd, med aherslu a svaedis-
bundid hraefni. Ad baki pessu stendur
fjolskylda Fridriks med honum. Pad er
algjor unun ad setjast inn a Fridrik V,
gada sér & réttum peirra og njota
umhverfis og pjonustu.

200g sodnar kartoflur
100g mondlur

100g heslihnetur

50g kékosmyjol

Y dI kakéduft

Y tsk mondludropar
1dl sirop (agave)

Til ad setja utan a:
Sukkuladihjapur (breeddur)
Hvitir sukkuladidropar til skrauts
Pistasiukjarnar

Allt sett i matvinnsluvél og maukad saman. Sett
i keeli i % klst. og svo motadar litlar kdlur og velt
upp ur sukkuladihjup. Pistasiukjarnar eda hvitir
sukkuladidropar settir ofan 4.

Frédleikur: Pad ma leika sér heil 6skdop med petta
konfekt og lata hugmyndaflugid algjorlega rada
ferdinni. Gott er ad setja alls konar purrkada dvexti
i konfektblénduna og einnig adra dropa eins og
vanilludropa eda bara sérri. Einnig ma sleppa
einhverju af mondlunum, heslihnetunum eda
kokosmiolinu. Eftir ad buid er ad bua til litlar kalur
er alltaf gott ad setja paer i svolitla stund a diski
inn i frysti. Pa er audveldara ad hjupa paer med
stkkuladinu. Gott er ad hafa smjorpappir undir
peim bvi stikkuladid vill annars festast vid diskana.
Pegar buid er ad hjupa konfektid er mjog gott ad
skella & pad sma nlggatstykki og vera tilbtinn med
smavegis breett hvitt stkkuladi og setja med teskeid
yfir niggatid. ba er kominn hinn flottasti og pessi
lika ljuffengi sukkuladimoli. Verdi ykkur ad gédu.




bing naringargildi

i AkureyrarAkademiunni i 100g af kartflum er u.p.b.:

Kartoflur verda midpunktur mélpings sem haldid verdur &4 vegum Akureyrar-
Akademiunnar i september 2008. A pinginu verdur tekid & pverfaglegan
hatt & nokkrum mélefnum sem tengjast pessari menningarplontu okkar og
reektun hennar. bar mé nefna stodu kartdfluraektar og landbinadar & islandi
i dag, sogu kartdflunnar i menningu okkar, reektunarméguleika, neytendamal,
umhverfismal og audvitad matargerdarlist. bingid verdur opid 6llum. Nanari
dagskra og dagsetning pingsins verda auglyst sidar. Fylgist med a slédinni
www.akureyrarakademian.is
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