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Beikonvafinn

Skotuselur

Grimur Grétarsson, AN BA 77 - Patreksfirdi

Skétuselur, einn hali
Honey Moustard BBQ sésa
Beikon

Skerid skotuselinn {5 cm bita og leggid i Honey Moustard BBQ
s6su og latid marinerast i 2-3 tima.

Pegar skotuselurinn hefur marinerast er peim vafid inn i beikon.
Best er ad grilla bitana en haegt er ad setja pa & ofngrind

og grilla vid 180-200°C i stuttan tima.

Salat
Toématar, agurka, paprika og laukur er saxad smatt.
Beeti® vid fetaosti, svolitid af ferskri steinselju, salti
og pipar eftir smekk.

Kéld sésa

200 g majones

200 g syrour riomi (38%)
Tveer matskeidar hunang
4 hvitlauksgeirar

1 bunt vorlaukur

2 tsk Season all krydd

1 matskeid sterkt sinnep

Finmaukid hvitlauk og vorlauk i
matvinnsluvél og blandid dllu
hréefninu saman.



Fiski
Taco

Ingolfur Arni Haraldsson, Drangsnesi - Benni ST5

Fiskur 800 - 1000 g
Orly deig
Kal, gurka, tomatar, paprika, rifinn ostur og sinnepssdsa

Orly deig

1 Pilsner, 3 egg, 1-2 bollar hveiti, V2 dl matarolia, sitrébnupipar
eftir smekk, salt og pipar eftir smekk. Orly deiginu hreert
saman i pykka bléndu.

Perrid fiskinn, skerid f strimla og veltid fisknum upp Ur deiginu.
Djupsteikio i heitri oliu eda i Airfryer & haum hita pangad til
deigid er ordid stokkt. Setjid fiskinn til hlidar pegar hann
er tilbdinn.

Medleeti

Skerid nidur tomata, gurku, kal og papriku
og setjio i skalar.

Sinnepssdsa

1 dl majénes, 1dl syrdur riémi, 1-2 msk gult
pylsusinnep, 1 msk hunang, salt og pipar.

Dreifi® osti a vefjuna, sinnepssoésu og fisk,
setjid svo grasnmetid med og ad lokum
auka sosu.

Neest er ad loka vefjunni og njéta



Bleikia

[ ofni

Halldér Einarsson, Njardvik - Fagravik GK 161

Bleikjuflék fra Klaustursbleikju, - 1 flak a mann.

2 stk ferskur Chili, einn fyrir fiskinn og einn fyrir kartoflur.

Olifuolia, paprikukrydd, steinseljukrydd eda fersk. Svartur pipar.
GarlicSalt krydd, fiskikrydd, smjér, smaar kartdflur. Nokkur raud
vinber. Aspas 2-3 & mann. Toro Hollandaise sdsa.

Kartéflur: Hitid ofninn { 180°C. Saxid 1 Chili an freeja mjdg smatt
og setjio { skal. Slatti af paprikukryddi, pipar, steinselju og Garlic Salti
sett med. Slatta af dlifucliu hraert saman vid. Kartoflur med hidi
skornar i helminga og sett i eldfast mét. Kryddbléndunni blandad
saman vid. Bakid i a.m.k. 1 kist. Meetti haekka hitann { 220°C
sidustu 10 min. til ad fa kartoflurnar stdkkar. Aspasinn settur |
eldfast mot og slatti af smjori med. Bakid aspasinn i 30 mindtur.

Bleikja: Saxid 1 Chili an freeja mjég smatt og setjio i skal.
Slatti af pipar, fiskikryddi og Garlic Salt sett i sému skal.

Slatti af dlifuoliu blandad i skalina og dllu hraett saman.
Smyrijid eldfast mét med smijdri eda dlifuoliu og leggid

flokin 1, rodid nidur. Kryddbldndunni penslad rikulega
yfir flokin. Nokkur raud vinber skorin i tvennt og dreift
innan um fiskinn og i kring til ad gefa bragd. Litlir
smjor kubbar skornir og settir 2 stk & hvert flak.
Bakid vid {180°C i um 20 min. Gott er ad
heekka hitann i 220°C sidustu 7 min.
til a0 fa adeins branan lit & fiskinn.

Toro Hollandaise sésa:
Fylgja leidbeiningum a umbudum.



Einfaldur Voga idyfu
fiskrettur

Valgeir Kr Gudmundsson, Neskaupstad - Hafpér SU144

Tv6 medalstor porskflék eda ysa

1 dds Voga idyfa med kryddbléndu eda é6ru bragdi
1 ferna kaffirjomi

2 dI hrisgrjon

Rifinn ostur

Hiti® ofninn i 180°C.
Sjodid hrisgrion og setjio | eldfast mot. Hellid kaffijiéma i pott og
setjio idyfuna saman vid rjomann, hitid a veegum hita og hreerid i.

Kryddid sésuna med karri, pipar og 6llu pvi kryddi sem
folk kys ad bragdbasta med.

Setjio fiskinn  pott og 1atid suduna koma upp, takid fiskinn
og radid yfir hrisgrionin. Hellid sdésunni yfir fiskinn
0g hrisgrionin og setjid sidan vel af rifnum osti
yfir allt saman.

Eldi® i ofninum i um 20 minGtur eda par til osturinn
er ordin gullinnbrdnn.

Gott ad bera fram med hvitlauksbraudi,
salati med fetaost.



Sunnlenskur

Saltfiskur

Gudbjartur Orn Einarsson, bPorlakshéfn - Arnar AR55

Utvatnadur saltfiskur skorinn i bita

Laukur

Hvitlaukur 3 rif

Ein flaska Tomatar passata eda tomatar tr dés eda
Steinselja

Hrisgrjon

Hveiti

Olifuolia

Fyrst er dlifuolia hitud & ponnu.
Pvi naest er fisknum velt upp Ur hveiti og steiktur par til hann
verdur gullinbrinn og sidan lagdur til hlidar.

Laukur og hvitlaukur er saxadur og myktur & pédnnunni,
gott ad baeta adeins vid dlifucliu. Pegar laukurinn er tilbtinn
er svolitlu af hvitvini eda raudvini helt & pénnuna
og botninn skafinn.

Pa eru tdmatarnir settir & pdnnuna og atid sjoda vid
heegan hita i 2-5 minutur. Beetid saltfisknum
Ut & og hitad i gegn.

Ad endingu Steinseljan séxud og dreift
yfir pédnnuna.

Borid fram med hrisgrionum
0g godu vini

Verdi ykkur ad godu



Lj uﬁengur

Sk ytuselur

Bergvinn Saevar, Grundarfirdi - Sif SH 132

500 g skétuselur
Pipar, salt

1 Chilipipar

6 sneidar beikon

1 paprika

1 laukur

1/2 | rjomi

Smijor til steikingar

Skerid beikon, ferskan Chilipipar, papriku og lauk sméatt
og steikid & pdnnu. Leggid til hlidar.

Skerid skétusel i jafna bita. Steikid upp Ur smjori
& pdénnunni og kryddid med salti og pipar.

Blandid 6llu saman og hellid rioma yfir.

Borid fram med sodnum hrisgrionum,
hvitlauksbraudi og salati.



, Priggja fiska supa
fra Murmansk

Nikolai Vakunov, Akureyri - Lukka EA 777

Sod:

3 karfahausar smair

1 haus af graludu

500 g laxaflék

500 g luduflak

500 g karfaflék

500 g af kartéflur

Salt og pipar og larvidarlauf

Setjid 3,5 - 4 litra af vatni i pott og I&tié suduna koma upp.
Beetid vid larvidarlaufi, salti og pipar.

Karfahausar settir { sigti sem lagt er i pottinn og sodid
{ 10-15 mindtur. Takid pa sidan upp Ur og leggid til hlidar.

Setjid pa graludhaus i sigtid og sjodid i um 10 mindtur.
Takid sigtid pa upp Ur og kreistid sodid Ur fiskinum
og leggid til hlidar.

Kartoflurnar skornar i teninga og sodnar i sodinu
fum 40 mindtur.

Skerid laxaflokin, IGduna, og karfann i teninga
0g beetid Ut i pottinn og I&tid sjéda med
i stutta stund f lokin.

Gott ad bera hausa fram
med supunni.



Ofnbakadur
fiskur i raspi

Bjorn Sigurdsson, Skagastrdond - Elfa HU191

3 ysufiék

500 g smjér

3 laukar

Hveiti, egg, Gullraspur, salt, svartur pipar, Aromat krydd
Hibllabadta kryddid (algjér naudsyn)

Einn laukur skorinn i sneidar og settur i botninn & eldféstu moti.
250 g af smjori sett i bitum i botninn med lauknum.

VYsufldkin skorin | helminga, samtals 6 bita.
Egg sett i skél og piskud sundur, hveiti sett i skl til hlidar og
pé er raspurinn settur i pridju skalina og kryddid sett i raspinn.

Bitunum er fyrst velt upp Ur hveiti, sidan eggjum og endad
& raspinum. Sidan lagdir i métid ofan & laukbitana
og smjorid. Kryddid yfir fiskin med ollum kryddunum.

Skerid sidan afganginn af smjérinu f punnar sneidar
og leggid ofan & fiskbitana. Bakid i ofni & 200°C
gradur & yfir og undirhita i 25-30 min.

Kveikid & grillinu sidustu 2-3 mindturnar til ad fa
stokka hud a fiskinn.

Medleeti: Kartdflur, steiktur laukur & pdnnu
Salat. Hamborgarasésa.
Rospud raud epli.



Fiskrettur

Onnu Jonu

Anna Jéna Hauksdéttir, Djupivogur - Voggur SU1

fyrir 4

Eitt stort fiskflak, porskur eda ysa

Blandad frosié graenmeti t.d gulraetur, spergilkal o.fl.
100 g rjimaostur

Ostur i sneiéum

Salt

Pipar

Karri

Season All krydd

Olia

Steikid grasnmetid & pénnu og hreerid ridmaostinum
saman vid. Kryddid med salti, pipar, orlitlu af karri
og Season All kryddi eftir smekk.

Skerid fiskinn nidur { jafna bita og leggid yfir
greenmetid & pdnnuna Kryddid med salti og pipar.
A lokum eru osti i snedidum lagt yfir fiskinn.

Latid malla i 15 -20 min undir loki.

Borid fram med hvitlauksbraudi, hrisgriénum
0g goédu sallati



Beikon Steini
a grillid

Sigurdur Ragnar Kristinsson, Pérshéfn - Kaja PH66

Vel feitur Steinbitur, 1 bréf beikon, Grillteinar (leggid tréteina i bleyti &ur)

Marinering:
% dl limesafi, Y2 dl appelsinusafi, 1 msk matarolia, skvetta
af Tabasco sosu, hvitlaukur, cumin, oregand, salt og pipar.

Flakid og roddragid steinbitinn og beinhreinsid ef parf. Skerid flékin
i 4-5 cm bita. Setjio fiskinn i sk&l med marineringunni og 1atid vera {
um klukkustund vid stofuhita. Mylji® orlitid af svortum pipar yfir
fiskbitana pegar peir eru teknir Ur skalinni.

Klippid beikonid nidur i heefilega lengd svo pad néi rimlega
hringinn um hvern fiskbita, vefjid pvi um bitann og preedid
upp & tein. Grillid par til beikonid er adeins farid ad brunast,
gott ad snua teinunum nokkur skipti.

Groft skorid greenmeti a teini: t.d. sveppir, raudlaukur
og paprika. Penslad med hvitlauksoliu og grillad.
Parf lengri tima en fiskurinn & grillinu.

Bakadar kartdflur: Skerid kartoflur og seetkartoflur
i bita og setid i eldfast mot, kryddid med résmarin,
timian og salti og skvettid adeins mataroliu yfir,
bakid { um 40 min.

Sdsa: 1 dos syrour riomi 10%, 3 msk.

Sweet Chili sauce, 1/3 agurka, séxud fint
Hraerid saman og keelid par til sésan
er borin fram.



Flsklsupa

Sigurjons

Rut Sigurdardottir, Hafnarfirdi - Vonin HF13
fyrir fiora

400 g fiskur t.d skétuselur, porskur eda luda

240 g skelfiskur t.d humar, raekja, hérpuskel

4 dl fiskisod og/eda hvitvin
4-5 kartéflur

Y2 Laukur

50 g smjér

4 tsk salvia

3 tsk estragon

1/2 tsk salt

1/2 tsk pipar

2 tsk kjStkraftur

1/2 tsk Italian Seasoning
Fersk steinselja, séxud
750 ml rjiomi

Kart6flur skornar i strimla eda sneidar og laukur skorinn
smatt, 1étt steiki® upp Ur smjorinu i potti.

Fisksodi og kryddi beett Ut i pottinn dsamt
ridmanum. Gott ad hafa svolitid af hvitvini med.
Lati® sjoda par til kartoflur eru tilounar.

Beeti® saxadri steinselju vid og smakkid til.

Fiskurinn er settur Gt i ad hamarki
10 min. Adur en stipan er borin fram.



Saltfisk
lummur

Hafsteinn Esjar Stefansson, H6fn - Jokull SF75 (6649)

Eg nota oftast afgang af saltfiski og sy® pa pad mikid ad versi
afgangur, pad ma einnig nota annan fiskafgang i petta baedi
s0dinn og eins steiktan.

250 g sodinn fiskur
200 g sodnar kartoflur
1 gédur laukur

betta hakkad saman
Sidan hraera saman vid
Y tsk pipar

1 tsk Aromat (gula)

% bolli hveiti

1egg

1dl mjolk

Hakkad saman sodnum fiski, sodnum kartdflum
og lauk. Hreerid kryddinu vel saman vid og pa
hveiti, eggi og mjolk.

Feerid & pdnnuna med skeid og steikid
i smjorliki. Berid fram med sodnum kartoflum
og salati.



