SALKERAFISKUR

»

ALLT ARID




Saelkerafiskur allt arid

Vid. elskum vorurnar okkar og leggjum metnad i ad deila hugmyndum
a0 nystdrlegri sem og klassiskri matreidslu til allra okkar vidskiptavina.
Vonandi kemur bokin Selkerafiskur allt drid til med ad audvelda einhverjum
ad rida 4 vadid og elda sjavarfang 4 nyjan og spennandi mata.

Uppskriftirnar eru unnar af ungum og mjég svo metnadarfullum
matreidslumanni, Olafi Agustssyni sem er lidsfélagi i landslidi islenskra
matreidslumeistara. Olafur hefur ferska og hémlulausa syn 4 framreidslu
og eldun 4 sjavarfangi. Pessi einstaka syn skilar sér { mérgum spennandi
uppskriftum sem i senn eru audveldar og adgengilegar fyrir leikna sem
lzerda i eldhasinu. Olafur hafdi sér til adstodar ljosmyndarann Anthony
Bacigalupo sem hefur hid nema auga listamannsins. Hann kemur utliti
og framsetningu réttanna svo vel til skila ad pad er eins og ilmurinn stigi

upp ur hverri bladsidu.

Réttirnir eru ymist merktir sumri eda vetri. Vid teljum léttari réttina til
sumarsins medan kryddmeiri og pyngri réttir tilheyra vetri. Pessi flokkun
milli drstida er pé engan veginn algild og hvetjum vid vidskiptavini okkar
til ad elda Selkerafisk sem allra oftast, enda er fiskur dkaflega hollur og
g6dur matur, allt 4rid um kring.

Pad er okkar von ad vidskiptavinir okkar préfi ad elda sem flesta rétti ur
békinni, upplifi frabaerar stundir i eldhdsinu, bjédi gédum vinum i yndislega
veislu og njéti sem allra best.

Gangi ykkur vel og verdi ykkur ad gédu.

Salkerafiskur,

Jéhannes Pér Aivarsson




EFNISYFIRLIT

8 Horpuskel Ceviche med kériander
og fennel

10 Bokud hérpuskel med témotum,
steinselju og stokku braudi

12 Steikt horpuskel med eplum og
rusinum { karrysosu

14 Horpuskel med perlulauk og fylltum
paprikum

16 Ofnbakadir sjdvarréttir { kdkos med
blomkadli og spergilkali

18 Sjavarréttir { ponnu med steiktu
graenmeti og kryddjurtum

20 Pastasalat med sjdvarréttum,
kasjuhnetum og parmesan

22 Gratineradur kraeklingur og
heimalagadar franskar

24 Sodinn kraeklingur med spinati, chili
og solkjarnafrajum

26 Gulrétastipa med kékos, engifer
og kraklingi

28 Wakame salat med marinerudum
agtrkum, kreeklingi og rakjum

30 Smokkfiskur { tempura deigi med
chilimajdnesi

32 Létteldadur smokkfiskur med
¢6lifum, papriku, myntu og capers

34 Rautt karry meo kartoflum
og tigrisreekjum

36 Tigrisraekjur 4 spj6ti med avokado
og saetri chilisésu

38 Steiktar tigrisraekjur { kryddjurtasmjori

40 Tigrisraekjur { tamarind mauki med
salthnetum, chili og myntu

42 Byggsalat me9 tigrisreekjum, piparrét
og fetaosti

44 Crépes med branum hrisgrjénum,

sveppum og tigrisraekjum

46 Teelensk ntidlustipa med tigrisraekjum

48 Pizza med tigrisreekjum, chili,
myntu, kérfander og liménu

50 Kifskel meo eplaediki, dilli og
hvitlauksoliu

52 Ommeletta med spinati og
risaraekjum

54 Rakju taco med gvakaméle og
myntu-liménudressingu

56 Risarsekjur med sodnum eggjum og
kapers { branu smjori

58 Risaraekjur meo piparrétarremuladi
og syréum agirkum

60 Léttelduo horpuskel med fennelsalati og
sitrusgljda

62 Hunangsristud hérpuskel med graenu
sellerfi, rigbraudi og sinnepsdressingu

64 Skelfisksstipa med horpuskel, reekjum
og kryddjurtaoliu

66 Hoérpuskel med bleikjuhrognum,
kryddjurtum og kryddjurtamajénesi

68 Fylltur smokkfiskur med tématfeta,
kuskus og Gremolada dressingu

70 Reaekjukokteill med sitrénumelissu,
piparrét og hntidokali

22 Rakjur og raudréfur

74 Humarsalat me9 lifreenni jogurt og
avokadd

76 Humarkebab med epla-, selleri- og
tronuberjasultu

78 Steiktur humar med blémkali og
mondlusmjori

80 Létteldadur humar med tématchutney

og dilli




HORPUSKEL CEVICHE MED
KORIANDER OG FENNEL

INNIHALD

3 stk st6r horpuskel (Sazlkerafiskur)

1/4 fennel - punnt skorid

1/2 blédgreipaldin - eingéngu aldinkjotio
1 liména - safi og borkur

1/3 sitréna - safi og borkur

2 stilkar kériander

3 msk basilolia

Salt

1 litill skarlottulaukur - punnt skorinn

.deSIAM

ADFERD

Byrjid 4 ad hreinsa litla vodvann fra
horpuskelinni. Skerid horpuskelina eins
punnt og hagt er, best er ad skera hana
pegar hin er enn halffrosin.

Radid horpuskelinni 4 disk og kryddid med

sitrénu- og liménusafa.

Rifi0 sitrénu- og liménuborkinn yfir og

dreifid oliunni vel um fiskinn.

L4tid standa { um 10 minutur 4dur en

haldid er afram svo fiskurinn byrji ad taka
sig.

Kryddid med salti og radid
greipaldinbitum, fennel og lauk 4 diskinn.

Skreytid med kériander.







BOKUDP HORPUSKEL MED
TOMOTUM, STEINSELJU
OG STOKKU BRAUDI

INNIHALD

3 stk st6r horpuskel (Sazlkerafiskur)
4 stk konfekttématar

2 sneidar franskbraud

2 msk islenskt smjor

Salt

3 stilkar fersk steinselja

3 msk sitrénuolia

.deSIAM
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ADPFERD
Hitid ofninn 1 170° C.

Hreinsid litla vodvann fra horpuskelinni.
Setjid hopuskelina i eldfast mét dsamt

témotum og sitrénuoliu, kryddid med salti.
Bakid { ofninum { 7 minttur. Ef tématarnir
eru litid proskadir gaetu peir purft nokkrar
minutur i viobét.

Rifi0 braudsneidarnar nidur i gréfa bita

og steikid pear i freydandi smjori par til
braudid tekur 4 sig gullinbrinan lit.
Kryddid med salti.

Skerid steinseljuna gréft nidur.

Radid 6llu saman fallega upp 4 disk eda fat.
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STEIKT HORPUSKEL MED EPLUM
OG RUSINUM I KARRYSOSU

INNIHALD

4 stk stér horpuskel (Szlkerafiskur)
1/4 rautt epli - skorid i gréfa bita
2 msk rasinur

1 pk gult karrymauk

(deSIAM yellow curry paste)

1 dés kékosrjomi

(deSTAM Coconut cream)

1 liména - safinn

2 msk chiliolia

Olia til steikingar

5 stk graslaukur - gréft saxadur
Salt

.deSIAM
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ADFERD

Byrjid 4 ad hreinsa litla vodvann fra
horpuskelinni. Gott er ad perra skelfiskinn
adur en hann er settur 4 pénnuna til pess

a0 fa fallega steikingu.

Steikid horpuskelina 4 snarpheitri pénnu

og kryddid med salti.

Brunid karryio 1étt i vidum potti dsamt
eplunum og bztid kékosrjomanum ut
4. Hitid ad sudu og kryddio til med

liménusafa og salti.

Lakkid undir pegar sudan kemur upp,
beetid rasinum 1t i og 14tid malla i 10

minutur.

Raoid upp 4 disk eda fat og skreytio med

chilioliunni og graslauknum.







HORPUSKEL MEDP PERLULAUK
OG FYLLTUM PAPRIKUM

INNIHALD ADFERD

4 stk stér horpuskel (Szlkerafiskur) Hitid ofninn i 170° C.
3 stk fylltar paprikur
3 msk nidursodnir perlulaukar Hreinsid litla vodvann fra horpuskelinni.
3 sneidar greenn kirbitur
3 msk chiliolia Setjid horpuskelina { eldfast mét dsamt 3
Olia til steikingar msk af chilioliunni og 6rlitlu salti. Bakid

Salt ofninum { 7 minutur.

Steikid karbitinn 4 snarpheitri pénnu par
til hann fer ad dékkna vel.

Kryddid med salti og batid perlulaukum
og paprikum ut 4 rétt i lokin til ad hita.

.deSIAM
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OFNBAKADIR SJAVARRETTIR I
KOKOS MED BLOMKALI
OG SPERGILKALI

INNIHALD

1 pk blandadir sjavarréttir (Selkerafiskur)
1/3 blémkalshaus - punnt skorinn

1/3 spergilkélshaus - punnt skorinn

1 litill raudlaukur

3 msk eplaedik

1 dés kékosmjolk (deSIAM coconut milk)
2 msk ristadur kékos

6 stk graslaukur - gréft skorinn

3 msk basilolia

Salt

.deSIAM
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ADPFERD
Hitid ofninn 1 170° C.

Blandid sjavarréttum, blémkali, spergilkali
og raudlauk saman { skdl og kryddid med
salti, eplaediki og basiloliu.

Setjid i eldfast mét og hellid kékosmjélk
yfir. Bakid { 12 mindtur pannig ad

fiskurinn létteldast en greenmetid helst

stokkt.

Berid fram { fatinu og skreytid med

ristudum kékos, basiloliu og graslauk.







SJAVARRETTIR I PONNU MED
STEIKTU GRANMETI
OG KRYDDJURTUM

INNIHALD

1 poki blandadir sjavarréttir (Salkerafiskur)

300 gr. blanda af uppdhaldsgranmetinu,

s.s. blomkal, saetar kartoflur, gulretur og
sveppir.

3 stilkar steinselja - gréft soxud

2 stilkar dill - gréft saxad

Salt

2 msk smjor

2 msk eplaedik

.deSIAM
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ADFERD
Steikid greenmetid 4 snarpheitri pénnu og

kryddid med salti og eplaediki.

Betid skelfiskinum 1t 4 ponnuna og leyfid

honum ad eldast { um 5 mindtur.

Setjid ad endingu smjor og steinselju it 4

ponnuna og berid fram.







PASTASALAT MED SJAVARRETTUM,
KASJUHNETUM OG PARMESAN

INNIHALD

1 poki blandadir sjavarréttir (Salkerafiskur)
100 g pasta - s0did

2 msk basilolia

2 msk hvitlauksolia

1 msk basil - gréft saxad

1 msk steinselja - gréft soxud

35 g parmesanostur - groéft rifinn

20 g kasjihnetur

Salt

.deSIAM
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ADPFERD
Hitid ofninn 1 170°C.

Blandid saman sjavarréttunum og

hvitlauksoliunni og kryddid med salti.
Eldid 1 ofninum i 7 minttur.

Blandid pastanu saman vid fiskmetid dsamt
kryddjurtunum og basiloliunni.

Skreytid med ferskum parmesanosti og

kasjahnetum.







GRATINERADUR KRAKLINGUR
OG HEIMALAGADAR
FRANSKAR

INNIHALD

1 pk sodinn kraeklingur (Szlkerafiskur)
1/2 laukur - gréft skorinn

1/4 bunt steinselja - gréft soxud

1 msk smjor

1 msk eplaedik

100 g gratinostur

2 stérar kartoflur

Salt

Olia til djupsteikingar

.deSIAM
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ADFERD

Stillid ofninn 4 grill.

Svitid laukinn 6rlitid 4 vel heitri ponnu og

setjid kraeklinginn at 4. Hitid saman.

Betid smjori, eplaediki og steinselju 1t 4.
Litid malla i 10 sekindur og setjid sidan {
eldfast mét.

Dreifid ostinum jafnt yfir kraeklinginn

og setjio undir gléandi grillid i ofninum.
Passio ad fylgjast vel med 4 medan
kraeeklingurinn gratinerast svo hann brenni

ekki.

Heimalagadar franskar
Setjio vatn yfir til sudu { heefilega stérum potti
og saltio.

Skerid kartoflurnar 1 strimla likt og franskar,
varist ad hafa per of punnar.

Sj60i0 kartoflurnar i saltvatninu par til paer
detta naestum pvi i sundur og keelid svo nidur.

Oliasett yfir til djupsteikingar i vidum potti 4
medan kartoflurnar kélna. Olian parf ad vera
vi0 180° C hita pegar franskarnar eru steiktar.

Steikid kart6flurnar { pottinum par til
gullinbrinar. Kryddio med salti.







SODINN KREKLINGUR
MED SPINATI, CHILI OG
SOLKJARNAFRAEJUM

INNIHALD

1 poki sodinn kraklingur (Szlkerafiskur)
Hnefafylli ferskt spinat

Hnefafylli ristud sélkjarnafrae

1/2 chili - fint saxad

2 msk chiliolia

1 msk eplaedik

Salt

.deSIAM
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ADFERD

Hitid ofninn 1 170° C.

Setjio kraeklinginn dsamt chilioliunni og
orlitlu salti { eldfast mét og hitid upp i

ofninum { 3 minutur.

Blandid saman spinati, sélkjarnafraejum,

chili, chilioliu og eplaediki og setjid i skal.

Toppid med volgum kraeklingnum.







GULROTASUPA MED KOKOS,
ENGIFER OG KR AKLINGI

INNIHALD

3 gulretur - skreldar og fint saxadar

1 dés kékosmjélk

(deSTAM coconut milk, 400 ml)

300 ml vatn

1 tsk engifermauk (deSIAM ginger paste)
2 hvitlauksrif, fint soxud

1/2 skarlottulaukur

Salt

1 liména - safinn

1 msk sitrénuolia

1 msk ristadar kékosflogur
5 stk sodinn kreeklingur (Szlkerafiskur)

.deSIAM
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ADFERD

Svitid gulraetur, engifermauk, skarlottulauk
og hvitlauk i potti og hellid kékosmjélk og
vatni Gt 4. Latid malla vid vagan hita par

til gulreeturnar eru alveg meyrar.

Setjid allt saman { matvinnsluvél og vinnid

par til sipan feer fallega dfero.

Setjid aftur i pott og smakkid til med salti

og liménusafa.

Hitiod kreeklinginn varlega upp i potti med
smd vatni, sem sidan hellist af og kryddid

med salti.

Berid kreeklinginn fram { rjukandi sipunni
og skreytid med sitrénuoliunni og ristudum

kékosflogum.







WAKAME SALAT MED
MARINERUDUM AGURKUM,
KRAKLINGI OG RAKJUM

INNIHALD
1 pk Wakame salat (100 g)

1/2 agurka - skorin { punnar sneidar

1 msk eplaedik

1 tsk 1jés pudursykur

Salt

1 hnefafylli ferskt spinat

20 g ristud graskersfra

50 g islenskar rekjur

5 stk sodinn kreklingur (Sazlkerafiskur)
1 msk sitrénuolia

1/2 chili - fint saxad

4 stk graslaukur, fint saxadur

.deSIAM
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ADFERD

Marinerid agtrkusneidarnar i eplaedikinu,

pudursykrinum og saltinu.

Blandid agtarkusneidunum saman vid

Wakame salatid og spinatid.

Kryddid rekjurnar og kraeklinginn med
chili, graslauk, salti, sitrénuoliunni og

orlitlu eplaediki.

Toppid salatid med skelfisknum og

ristudum graskersfrajum.
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SMOKKFISKUR I TEMPURA DEIGI
MED CHILIMAJONESI

INNIHALD

1 poki smokkfiskshringir (Szlkerafiskur)
Olia til djupsteikingar

Tempura deig

1 bolli hveiti

1 msk sykur

1 msk maismjol

1 tsk salt

1 tsk lyftiduft

1% bolli kolsyrtvatn

Chilimajones

150 ml japanskt majones

2 stk purrkadur chili - fint skorid
(deSIAM dried chili)

1/2 ferskt chili

1 tsk reykt paprikuduft

1 msk eplaedik

Salt

.deSIAM
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ADFERD

Hitid oliu til djapsteikingar { vidum potti.
Olian skal vera 180 - 190° C heit pegar
smokkfiskurinn er djipsteiktur.

Blandid saman 6llum hriefnum fyrir

tempura deigid saman { skal.

Perrid smokkfiskshringina og leggio
deigid.

Steikid smokkfiskinn i oliunni{ 2 - 3
minutur. Perrid aftur 4 pappir og kryddid

med salti.

Blandio saman i skal japonsku majonest,
purrkudum og ferskum chili, reyktri
papriku og eplaediki. Smakkid til med
salti.
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LETTELDADUR SMOKKFISKUR
MED OLIFUM, PAPRIKU,
MYNTU OG CAPERS

INNIHALD
1 poki smokkfiskshringir (Szlkerafiskur)

30 g gbdar dlifur, svartar og greenar - groft
skornar

20 g grillud paprika - groft skorin

10 g sélpurrkadir tématar - gréft skornir
2 msk capers

2 stilkar mynta - gréft séxud

2 msk sitrénuolia

Olia til steikingar

.deSIAM
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ADFERD

Hitid oliu 4 ponnu til steikingar.

Steikid smokkfiskinn létt 4 heitri ponnu, {

um pad bil 1 minatu.

Blandid 60ru hriefni saman vid og kryddid

med sitrénuoliunni.







RAUTT KARRY MEP KARTOFLUM
OG TIGRISR AZKJUM

INNIHALD

1 pk rautt karrymauk

(deSIAM Thai Red Curry paste)

1 msk Tom Yam mauk

(deSIAM 'Thai Tom Yam Soup paste)
1 dés kékosmjélk

(deSIAM coconut milk 400 ml)

5 lauf kafir liménulauf

(deSIAM kafir lime)

3 msk fiskisésa (deSTAM fish sauce)

2 kartoflur - skornar i teninga

1 gulrét - smitt skorin

2 hvitlauksrif - smitt skorin

1 pk stérar tigrisrekjur (Selkerafiskur)
4 stilkar ferskt kériander - groft skorid
1 liména - safinn

1 msk chiliolia

Olia til steikingar

.deSIAM
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ADFERD

Hitid oliu i vidum potti og svitid rauda

karrymaukio og Tom Yam maukid 6rlitio.

Betid vid kékosmjolk, fiskissu,
liménulaufum, kart6flum, gulrét og
hvitlauk i pottinn og 14tid malla i 20

mindtur vid ldgan hita.

Rakjunum er batt i pottinn og 1itid malla
afram { um 5 minutur eda par til reekjurnar

eru eldadar i gegn.

Kériander, liménusafa og chilioliu er ad

lokum bzett ut { pottinn.
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TIGRISRZKJUR A SPJOTI MED
AVOKADO OG SATRI CHILISOSU

INNIHALD

6 stk stérar tigrisrekjur (Szlkerafiskur)
3 spjot

10 msk szt chilisésa

(deSIAM Pinapple and Sweet chili sésa)
1 avékadé

1/3 raudlaukur - fint skorinn

4 stilkar kériander

1/2 liména - safinn

2 msk sitrénuolia

Salt

.deSIAM
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ADPFERD
Hitid ofninn i 200° C.

Marinerid tigrisrekjurnar i 5 msk af setu
chilisésunni, geymid afganginn af henni
par til sidar. Preedid upp 4 spjot og kryddio

med salti.

Setjid i eldfast mét og eldid i ofninum
i ca 7 mindtur. Setjid pd restina af saetu

chilisésunni yfir.

Skerid avékadoid i gréfa teninga, marinerid
i liménusafa og sitrénuoliu. Blandid

raudlauk og kériander saman vid og

kryddid med salti.







STEIKTAR TIGRISRZKJUR
[ KRYDDJURTASMJORI

INNIHALD

10 stk storar tigrisreekjur (Salkerafiskur)
150 g smjor - vid stofuhita

20 g fersk mynta - gréft soxud

20 g ferskur graslaukur - gréft saxadur
20 g fersk steinselja - groft soxud

20 g ferskt dill - groft saxad

2 msk hvitlauksolia

2 msk eplaedik

Olia til steikingar

Salt

.deSIAM
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ADFERD

Setjid smjor i skal og blandid kryddjurtum,

hvitlauksoliu og eplaediki saman vid, d4samt

1/2 tsk af salti. Blandid saman par til Gr

verdur péttur massi.
Hitio steikarponnu mjog vel.

Steikid tigrisreekjurnar upp ur oliu og
kryddid med salti.

Batid 4 msk af kryddjurtasmjori at 4
ponnuna pegar rakjurnar eru eldadar i

gegn og takid af hitanum. Berid fram.







TIGRISRZKJUR I TAMARIND
MAUKI MEDP SALTHNETUM,
CHILI OG MYNTU

INNIHALD ADFERD

6 stk stérar tigrisrekjur (Szlkerafiskur) Hitid ofninn 1 200° C.
1 pk Tamarind mauk
(deSIAM Tamarind paste) Marinerid rakjurnar i Tamarind maukinu,
200 ml kékosrjomi kékosrjoma og chilioliu. Kryddid med
(deSIAM Coconut cream) salti.
2 msk chiliolia

1 rautt chili - gréft saxad Bakio i ofni { ca 7 min. Veltid rekjunum
2 stilkar mynta - gréft soxud saman med chili og myntu og toppid
50 g salthnetur - muldar { med salthnetum. Notid afganginn af
matvinnsluvél/mortéli marineringunni sem sosu.
Salt

.deSIAM
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BYGGSALAT MED TIGRISRAZKJUM,
PIPARROT OG FETAOSTI

INNIHALD

1 poki tigrisraekjur (Szlkerafiskur)

50 g bankabygg frd Mddur J6rd - sodid

3 cm piparrét - rifin fint 4 rifjarni

4 msk fetaostur i teningum - ébragdbzettur
Hnefafylli ferskt spinat

Salt

3 msk sitrénuolia

1 msk eplaedik

.deSIAM
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ADFERD

Hitid ofninn i 200° C.

Marinerid rakjurnar i sitrénuoliu og

kryddid med salti.
Bakid 1 ofni { ca 7 min.
Blandid rakjunum saman vid bankabyggid.

Betid piparrét, fetaosti og spinati Gt i og
kryddid med salti, sitrénuoliu og eplaediki.




VETUR




CREPES MED BRUNUM
HRISGRJONUM, SVEPPUM
OG TIGRISR £AKJUM

INNIHALD

Crépes ponnukokudeig
1 bolli heilhveiti

1 msk lyftiduft

1 egg

1 bolli mjélk

1 msk hvitlauksolia
Orlitid salt

Fylling

1 poki tigrisraekjur (Szelkerafiskur)
2 msk hvitlauksolia

50 g brun hrisgrjén - sodin

1 msk mascarpone ostur

4 msk kastaniusveppir - steiktir

Salt

.deSIAM

ADFERD

Crépes ponnukiokudeig
Blandid 6llu saman og steikid 4

midlungsheitri ponnu.

Reynid ad nd pénnukékunum eins
punnum og moégulegt er, 4n pess ad peer

detti i sundur.

Fylling
Hitid ofninn i 200° C.

Marinerid rakjurnar { hvitlauksoliunni og

kryddid med salti.
Bakid i ofni { ca 7 minttur.

Blandid rakjunum saman vid volg

hrisgrjénin dsamt ostinum og sveppunum

og kryddid med salti.







TZALENSK NUDPLUSUPA
MED TIGRISRAKJUM

INNIHALD

1 poki tigrisraekjur (Szlkerafiskur)

1 pk grent karr{

(deSIAM green curry paste 70 gr.)

1 skarlottulaukur - gréft skorinn

1 stilkur graent selleri

1 msk fiskikraftur

2 msk fiskisésa ( deSIAM fishsauce)
1 dé6s kékosmjolk (deSIAM coconut milk)
200 ml vatn

1 liména - safinn

Tzlenskar nudlur

3 stilkar kériander - groft skorid

.deSIAM
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ADFERD

Svitid karryid i vidum potti dsamt lauk og

selleri.

Betid kékosmjolk ut { dsamt vatni,
fiskikrafti og fiskis6su. Ldtio malla i 10

minutur.
Beatid rekjum, nidlum og liménusafa
t i pottinn og fid upp sudu. Sj60did i 5

minutur.

Toppid med fersku kériander.







PIZZA MED TIGRISRAK]JUM,
CHILI, MYNTU, KORIANDER
OG LIMONU

INNIHALD

1 poki tigrisrakjur (Szlkerafiskur)
terskt pizzudeig

50 g rifinn mozzarellaostur

1 chili - gréft skorid

3 msk hvitlauksolia

2 stilkar mynta - gréft soxud

2 stilkar kériander - groft saxad

1/2 liména
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ADFERDP
Hitid ofninn i 250°C.

Fletjio ut pizzudeigid og smyrjid pad

varlega med hvitlauksoliunni.
Dreifid mozzarellaostinum yfir.
Radid reekjunum 4 deigid asamt chili.

Bakio i ca 12 minutur, eda par til kantarnir

eru ordnir gullinbrinir og stokkir.

Strdid kryddjurtunum pvi naest yfir og

kreistid safann Ur liménunni.
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KUFSKEL MED EPLAEDIKI, DILLI
OG HVITLAUKSOLIU

INNIHALD ADFERD

500 g kafskel (Szlkerafiskur) Svitid raudlauk og hvitlauk i potti.
1 litill raudlaukur - gréft skorinn
3 hvitlauksrif - gréft skorin Betio kuafskel { 4samt eplaediki og dilli og
4 stilkar dill taid upp sudu undir loki.
2 msk hvitlauksolia

4 msk eplaedik Ferid af hitanum pegar sudan kemur upp.

Betid vid hvitlauksoliu i pottinn og
dillstilkum til skrauts.
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OMMELETTA MED SPINATI
OG RISARZKJUM

INNIHALD

6 stk soOnar risarakjur (Szlkerafiskur)

5 egg

1/2 dl mjélk

2 skartlottulaukar - gréft skornir
3 hvitlauksgeirar - fint skornir

2 msk eplaedik

Hnefafylli spinat

3 msk rifinn ostur

Salt

1/2 tsk purrkadur-chili
(deSTAM dried chili)

2 msk sitrénuolia

.deSIAM
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ADFERD

Piskid saman egg, mjolk, purrkadan chili
og 6gn af salti.

Svitid lauk og hvitlauk 4 pénnu og bztid
eplaediki ut 4 og 14tid sj6da nidur.

Hellio pa eggjablondunni ut 4 pénnuna

dsamt rifna ostinum og laekkid hitann.

Setjid lok yfir pénnuna og eldid vid vegan
hita { um 10 minutur, eda par til eggin fara

a0 taka sig.

Radid pa rekjunum ofan 4 og setjid lokid
aftur yfir. Hiti0 reekjurnar i 6rstutta stund.

Dreifid sitrénuoliu og eplaediki yfir
spinatid og toppid ommelettuna med

spinati.







RAKJU TACO MEP GVAKAMOLE
OG MYNTU-LIMONUDRESSINGU

INNIHALD

16 stk sodnar risarekjur (Szlkerafiskur)
4 mjukar maistortillur

Tempura deig

(sjd uppskrift 4 bladsidu 30)

5 msk grisk jogurt

2 liménur - safi og borkur

4 stilkar mynta - fint s6xud

2 avékadoé - vel proskud

1/2 tsk kummin

1 litill raudlaukur - smatt skorinn
1 chili - smatt skorid

2 msk chiliolia

Salt

Spinat

Olja til djupsteikingar
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ADFERD

Hitid oliu til djapsteikingar.

Perrid rekjurnar og veltio peim upp tr
tempura deiginu. Passid ad deigid hylji

reekjurnar.

Djapsteikid par til fallega gullinbrinn litur

faest 4 reekjurnar.

Blandid saman griskri jégurt, liménusafa
og berki af einni liménu og myntu.

Smakkid til med salti.

Maukid avékadé med gaffli og blandid
kummin og raudlauki saman vi0 dsamt
liménusafa og chilioliu og berki af einni
liménu. Smakkid til med salti.

Hitid tortillurnar upp 4 ponnu vid veegan
hita og berid fram med salsasésu. Skreytid

med myntu og spinati.







RISARAKJUR MED SODNUM
EGGJUM OG KAPERS
I BRUNU SMJORI

INNIHALD

1 poki sodnar risarekjur (Szlkerafiskur)
100 g smjor

2 msk kapers

1 raudlaukur - fint saxadur

1 sitréna - safi og borkur

2 egg
Salt
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ADFERD

Setjid smjor i pott og sj60id par til pad fer

a0 freyda og verdur karamellubrint.

Takio af hitanum og betid kapers,

raudlauk, sitrénusafa og berki i pottinn.
Sj60i0 egg i létts6ltudu vatni i 10 mindtur.

Hitio reekjurnar 4 snarpheitri pénnu {

smjori og kryddid med salti.

Berid fram heitt.







RISARZAKJUR MED
PIPARROTARREMULADI
OG SYRDUM AGURKUM

INNIHALD

1 poki risarekjur (Szlkerafiskur)
4 msk chiliolia

3 msk majénes

1 tsk karryduft

Cayenne pipar 4 hnifsoddi

1/3 raud paprika - smatt skorin
1/2 skarlottulaukur - fint saxadur
1/3 stilkur selleri - fint saxad

2 cm piparr6t - rifin

4 msk eplaedik

1 sitréna - safinn

1/2 agtrka

4 msk kirsuberjaedik

Salt
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ADFERD

Veetid rakjurnar med hluta af chiliolfunni

og salti.

Blandid saman majénesi, karrydufti
og cayenne pipar dsamt papriku, lauk,
selleri og piparrét. Smakkio til med salti,

eplaediki og sitrénusafa.

Skerid agirkuna i punnar skifur og vetid

me0d chilioliu og kirsuberjaediki.

Kryddid med salti.







LETTELDUD HORPUSKEL MED
FENNELSALATI OG
SITRUSGLJAA

INNIHALD

70 g feereysk horpuskel (Szlkerafiskur)
1/2 fennel

1/4 bunt graslaukur, fint saxadur

1/2 1 appelsinusafi

100 g smjor

1 msk sitrénuolia

Salt
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ADPFERD
Hitid ofninn { 170° C.

Kryddid horpuskelina med salti, sitrénusafa

og sitrénuoliu.

Setjid i eldfast mét og eldid { ofninum { 3

minutur.

Sj6010 appelsinusafann nidur i hélfgert

sirép og piskid smjorid saman vid.

Skerid fennel punnt 4 mandélini og veltid

upp ur smavegis sitrénuoliu og sitrénusafa.

Berid fram volgt.
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HUNANGSRISTUD HORPUSKEL MED
GRANU SELLERII, RUGBRAUPBI OG
SINNEPSDRESSINGU

INNIHALD

70 g feereysk horpuskel (Szlkerafiskur)
2 stilkar graent selleri

2 sneidar rugbraud

1 msk hunang

2 msk sinnep - sterkt

1 msk grisk jogurt

1 msk eplaedik

Salt
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ADFERD

Kveikid a grillinu { ofninum.

Veltio horpuskelinni upp ur hunanginu og
kryddid me0 salti.

Setjio i eldfast mét og undir grillid i
ofninum. Pad getur lika verid hentugt ad
nota gasbrennara ef hann er til 4 heimilinu.
Horpuskelin er tilbain pegar karamella

byrjar ad myndast.

Skerid sellerii0 i punnar sneidar 4
mandélini eda med beittum hnif og leggid
i vatn svo ad pad krullist og verdi stokkt.

Purrkid rigbraudssneidarnar i ofni vid
120° C i ca 30 minutur, kurlio svo {

matvinnsluvél og berid fram med réttinum.

Blandid saman sinnepi, griskri jégurt og

eplaediki og smakkid til med salti.
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SKELFISKSSUPA MEP HORPUSKEL,
RAKJUM OG KRYDDJURTAOLIU

INNIHALD

1 litri skelfiskssod

1/2 dés kékosrjomi

(deSIAM coconut cream)

200 ml rjémi

1 laukur - smatt skorinn

1 gulrét - smitt skorin

1 stilkur selleri - smatt skorid

3 hvitlauksrif - smatt skorin

1 tsk sitrénugrasmauk

(deSIAM lemongras paste)

3 msk eplaedik

120 g feereysk horpuskel (Szlkerafiskur)
120 g rekjur (Szlkerafiskur)

100 ml repjuolia med basil

50 g ferskar kryddjurtir (steinselja, dill)
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ADFERD

Svitid lauk, gulrét, selleri, hvitlauk og

sitrénugrasmauk i vidum potti.
Hellid eplaediki at 4 og latid sjéda nidur.

Hellio skelfiskssodi, kékosrjéma og rjéma
ut i pottinn og 1atid malla vid vaegan hita
i 40 minttur. Smakkid til med salti og
eplaediki.

Setjid repjuoliu og kryddjurtir saman {

matvinnsluvél og maukid i 2 mindtur.

Hitid skelfiskinn upp { sipunni og berid

hana fram rjukandi heita.
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HORPUSKEL MED
BLEIKJUHROGNUM, KRYDDJURTUM
OG KRYDDJURTAMAJONESI

INNIHALD

1 poki feereysk hérpuskel (Salkerafiskur)
2 msk bleikjuhrogn

2 msk sitrénuolia

1 sitréna - safinn

Steinselja til ad skreyta med

Salt

Kryddjurtamajénes

150 ml japanskt majénes

2 msk fersk steinselja - fint s6xud
2 msk ferskt dill - fint saxad

2 msk eplaedik
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ADFERD

Hitid ofninn 1 170° C.

Setjio horpuskel { eldfast mét dsamt
sitrénuoliu og kryddid med salti og
sitrénusafa.

Eldid i ca 7 minttur.

Berid fram kalt med kryddjurtamajénesi,
bleikjuhrognum og ferskri steinselju.

Kryddjurtamajones
Blandid 6llu saman og kryddid med salti







FYLLTUR SMOKKFISKUR MED
TOMATFETA, KUSKUS OG
GREMOLADA DRESSINGU

INNIHALD

1 poki smokkfisksbolir (Szlkerafiskur)
100 g kaskas - eldad eftir leidbeiningum 4
pakka

50 g fetaostur

2 plémutématar - skornir { bita

2 stilkar basil - fint skorid

2 hvitlauksrif - fint skorin

2 msk sitrénuolia

Salt

Pipar

Gremolada dressing

1/2 bunt steinselja - fint séxud
1 sitréna - bérkur og safi

2 hvitlauksrif - fint-soxud

1 bolli sitrénuolia
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ADFERD

Hreinsid bolina vel og fjarlegid himnu sem

er a0 finna utan 4 holdi smokkfisksins.

Steikid fiskinn 4 rjikandi heitri pénnu i 1
minudtu 4 hvorri hlid. Kryddid med salti og
pipar.

Utbuid fyllingu med pvi ad blanda saman
kuskus, fetaosti, tdmotum, basil, hvitlauk

og sitrénuoliu.

Setjio fyllinguna i smokkfiskbolina med
skeid.

Berid fram volgt med gremolada dressingu.

Gremolada dressing

Allt sett i matvinnsluvél og blandad saman.







RAKJUKOKTEILL MED
SITRONUMELISSU, PIPARROT
OG HNUDKALI

INNIHALD ADFERD

1 poki islenskar rekjur (Szlkerafiskur) Blandid saman raekjum, griskri jégurt,
4 msk grisk jogurt hnuokali, skarlottulauk og hvitlauk og rifid

3 cm af piparrét piparrét fint saman vid.
1/3 hnadkal - skorid i teninga
1 skarlottulaukur - fint skorinn Kryddid med salti og sitrénusafa og
2 hvitlauksrif - fint skorin blandid sitrénumelissu 1t i.

1 sitréna - safi og bérkur

3 stilkar sitrénumelissa - skorin i strimla Berid fram i fallegu glasi 4 feeti og skreytid
2 msk sitrénuolia me0 sitrénumelissu og sitrénuoliu.
Salt
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RZKJUR OG RAUPROFUR

INNIHALD

1 poki islenskar rekjur (Szlkerafiskur)
1 stér raudréfa

4 msk chiliolia

4 msk kirsuberjaedik

4 msk basilolia

5 stilkar steinselja - fint s6xud

1 sitréna - safinn

Salt
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ADPFERD
Hitid ofninn { 170° C.

Skerid 2/3 af raudréfunni i gréfa bita,

marinerid med chilioliu, kirsuberjaediki og
kryddid med salti.

Bakid 1 ofninum i 30 minttur, eda par til

raudréfubitarnir eru mjukir { gegn.
Skerid afganginn af raudréfunni i punna

strimla og marinerid 4 sama hdtt og bitana

en eldid ekki.

Kryddid rakjurnar med basiloliu,

sitronusafa, steinselju og 6gn af salti.

Berid fram kalt.







HUMARSALAT MED LIFR ANNI
JOGURT OG AVOKADO

INNIHALD

8 skelflettir humarhalar (Szlkerafiskur)
2 msk hvitlauksolia

Salatblanda

(klettasalat, spinat, fennel, sellerf)

1 avokadé (vel proskad) - skorid i bita
4 msk lifreen jogurt

1/4 raudlaukur - punnt skorinn
Stokkir braudteningar

Salt

1 liména - safinn
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ADFERD
Kryddid humarhalana med salti og steikid
pa upp ur oliu 4 snarpheitri ponnu.

Kryddid med hvitlauksoliunni.

Blandid saman salati, avékadé og raudlauk
og veltid upp ur jégurti. Kryddid med

liménusafa og orlitlu salti.

Toppid salatid med braudteningum og

radid humrinum ofan 4.







HUMARKEBAB MED EPLA-,
SELLERI- OG TRONUBERJASULTU

INNIHALD

12 skelflettir humarhalar (Szlkerafiskur)
1 spjét

2 msk hvitlauksolia

2 msk bragdlaus olia

2 graen epli - skrzld og skorin i smda bita
1 stilkur grent selleri - smatt skorid

2 msk purrkud tronuber

2 msk hrasykur

2 msk eplaedik

1 msk sitrénuolia

Salt
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ADFERD

Pra0did humarinn 4 spjét og kryddid med

salti og hvitlauksoliu.

Steikid i oliu par til humarinn er fallega
gullinbrinn.

Brinid sykurinn i vidum potti og baetid
eplunum vid. Leyfid peim ad branast i
sykrinum, hellid eplaedikinu yfir og lakkio

hitann.

Betid tronuberjum i pottinn og ltid malla

par til eplin eldast i gegn.

Takid af hitanum og bztid sellerfinu ut {

asamt sitrénuoliunni og orlitlu salti.

Berid fram volgt.







STEIKTUR HUMAR MED
BLOMKALI OG MONDLUSMJORI

INNIHALD

12 skelflettir humarhalar (Szlkerafiskur)
1/4 blémkalshaus - skorinn i fjérdung

2 falleg lauf af greenkali - skorin/rifin

3 msk mondlufiogur

100 g smjor

Salt

2 msk eplaedik

Olia til steikingar
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ADFERD

Steikid blémkalid upp ur oliunni og
kryddid med salti. Pegar blémkalid er
or0id gullinbrint, baetid pd 1 msk af smjori

ut 4 pénnuna og pvi neest ediki.

Setjio greenkalid ut 4 pénnuna alveg i lok
steikingar og kryddid med salti.

Kryddio humarhalana me0 salti og steikio

pa upp ur oliu 4 snarpheitri ponnu.

Setjid restina af smjorinu i litinn pott og

latid pad sj60a par til freydir.

Betio p4 mondlunum saman vid og brinid

per { smjorinu.

Berid fram heitt.







LETTELDADUR HUMAR MED
TOMATCHUTNEY OG DILLI

INNIHALD

4 skelflettir humarhalar (Szlkerafiskur)
2 msk chiliolia

4 plémutématar - skornir { bita
2 hvitlauksrif - fint skorin

1/2 chili - fint skorid

2 skarlottulaukar - fint skornir
1 tsk paprikuduft

3 msk eplaedik

1 msk hrasykur

Salt

3 stilkar dill
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ADPFERD
Hitid ofninn { 170° C.

Skarlottlaukur, hvitlaukur og chili er svitad
i vidum potti asamt paprikudufti { um pad
bil 2 minttur.

Betid edikinu og sykrinum i pottinn-og

§j6010 alveg nidur.

Setjid tomatana saman vid og lakkid
hitann um helming. Ltid malla par til
vokvinn er alveg gufadur upp og ur fast

pétt sulta.
Smakkid til med salti og ediki, ef vill.

Skerid humarhalana eftir endilongu og
kryddid med chilioliunni og salti. E1did
humarhalana i ofninum i 5 minttur. Berid

fram heitt.
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