2 JEldur og matur

102 hlédir

103 kveikt upp ‘

104 kveikt upp a
frumstaedan hatt \

105 brunaeiginleikar

. 106 matargerd \

d eldhiasahold i

107 mal og vog

108 eldunar- 0og
steikingartimi
modsudukassi

109 skipulagning
matseldar
uppskriftir

111 fiskur

112 frumstaedur matur

114 matur Gr nattarunni

116 bakstur




Opinn eldur

Utieldun er mikilvegur bdttur { skétastarfinu og vardeldur er

omissandi { hverri dtilegu.

Pad er hegt ad elda mat 4 primus - og bad er oft gert - en
skemmtilegra er ad kveikja eld. Hann er til margra nota: elda mat,
orna sér vid og skapa notalegt umhverfi.

HIédir
Hvernig hlédir eru bunar til
reedst af pvi til hvers 4 ad nota
bar. Besterad nota purrt brenni,
pvireykur fré balinu er alltaf til
6pzginda. Audvitad m4 lika
nota vidarkol, en reynid vidar-
kost, ef kostur er.
Hérerunokkrar gerdir hl6da:

Sudurennu er audvelt ad ut-
bua. Fjarlaegid grastorfur um-
hverfis rennuna. Hafié opié i
vindatt.

Veidimannaeldur. Trjadrumb-
ar eru lagdir samhlida vindatt
og balkestinum er radad upp i
piramida & milli peirra. Eftir ad
eldun er lokid er hitinn nyttur
afram, t.d. i samlokueld, sja
bls. 104.

i 3ja-steina hiééum er pira-
midakéstur. Steinarnir purfa
ad veranagilega storirtil pess
ad ndg plass sé fyrir eldinn.
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Blasturslampinn virkar mjég
vel. Kljufié trjadrumb meé ca.
15 cm pvermal.

Jamboree-hlédir er einnig
g6dur kostur.

Gryfjuhlédir gefa mikinn hita,
en gagnast adallega til ad
sj6da vatn. Heett er vid ad
matur brenni vid a peim.

; _med pottinum a. _,

Piramidakéstur er kjarninn i
flestum hlédum og varéeldum.
Hann ma nota til ad elda vié,
en pa parf ad utbua potta-

Prifoturinn er goééur til ad
hengja upp potta. Ef erfitt er
ad komast ad pottinum, ma
taka prifétinn af i heilu lagi

Pottahengi fyrir nokkra potta.
Pottakroka ma bua til ur
gréfum gaddavir.

Pottajarn

Pottajarn ma audveldlega ttbua ur
steypustyrktarjarni. Paé atti aé
geta borid samilegan punga.




Endurvarpi

Gottgeturverid ad endurvarpa
varmageislum til ad steikja a
teini eda planka.

,Stolbak® notad til ad endur-
varpa varmanum.

Oryggisatridi

Pegar kveikt er upp parf ad
hafa petta hugfast:

Kveikid ekki eld nema par sem
leyfi hefur verid fengid.

Kveikid aldrei eld par sem
grédurinn er mjog purr, td. 1
kjarrlendi eda par sem kviknad
getur { sinu.

Kveikid ekki steerri eld en not
eru fyrir.

Farid aldrei frd eldi fyrr er
slokkt hefur verid i honum.
Stokkvid vatni 4 glédina en
hellid ekki miklu vatni { einu.
Dreifid dr leifunum af bal-
kestinum svo ad oruggt sé ad
2163din sé slokknud.

Glod
Eigi a0 myndast gl60 er best ad
nota pykka kubba tr beyki, eik
eda aski.

Efeinungiserhegtad fa greni
eda furu, er heegt ad dtbia
Jtertukost*.

Byrjid med pykkalurkanedst
ogleggid minni spytur og sprek
par ofan 4. Leggid svo aftur lag
af pykkum lurkum yfir. Hafid
nokkurt bil 4 milli lurkalaganna.
Kveikid upp vindmegin, pa ®tti
fliétlega ad kvikna bl med
g60ri g160.

Munid ad eldur er fyrst
slokknadur pegar sidasta glédin
er kulnud.

Eldstzdi gamla mannsins
og 6nnureldstedi sem lyfterfrd
jorou:

Utbid aldrei svo hd eldstadi
ad minnsti skdtinneigi erfittmed
ad sja ofan { pottinn. Sjdid til
pess ad pottum og ponnum sé
svo vel fyrir komid ad ekki s€
heaetta 4 ad pau velti og valdi
brunaséarum.

Hafid alltaf tilteekt vatn vid
eldstzdid. Pad md nota til ad
slokkva eldinn og til ad kela
brunasar.

Kveikt
(Vo]

Adur en kveikt er upp, parf ad
safna négu brenni. Best er ad
nota sprek eda spytur dr greni,
furu eda birki, eda pd birkibork
og hefilspeni. 1 rigningu md
stundum finna purr sprek undir
trjdm og runnum undan vindatt.

Kljifid stéra eldividarbiita,
b4 brenna peir betur pvi ad peir
eru oft purrir ad innan.

pegar eldurinn er kominn upp,
eru pykkari lurkar lagdir ofan

Einnig ma ganga alveg fra
kestinum adur en kveikterupp
nedan fra.

Ef kveikt er efst i kestinum
myndast minni reykur. Balid
brennur haegar og getur enst i
margar klukkustundir.
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Eldur til 2ad orna sér vid

Samlokan er upplagdur hita-
gjafi pegar sofid er uti undir
berulofti. Bestar eru horou trja-
tegundirnar. K1jifid gédan trja-
drumb. Notid kubb eda stein til
aé sld n16ur exma Seglé fleyga

Eldbor

Pegar tveim kvodulausum,
skraufpurrum spytum er niid
saman myndast eldur.

Pad er hugmyndin ad eld-
bornum.

Eldborsplatan er 1,2 - 2 cm
pykk. Holur eru skafnar it med
hnif. Sidan erborad med teininum
{ holuna bangad til hdn er négu
djup til ad skorda teininn. Sidan
er sagad skard adeins 4 skd frd
holunni svo glédin geti fallid fr4.

,»Borinn“ er um 25 cm langur
og 2 cm pykkur. Hann er hafdur
attkantadur svo ad sniira fdi betri
festu. Annar endinn er gerdur 4-
valur og hinn endinn skorinn {
odd. Ef iskrar { teininum pegar
borad er md gera nokkur hok {
oddinn.

Hntdurinn 4 ad vera tr hérdu
timbri t.d. eik. Tveggja cm djiip

a]da peim { sundur.

afram. Kveikid upp { sprekum
og/eda speni ofan 4 nedri
helmingi drumbsins. Pegar
eldurinn hefur ndd sér upp, er
efri helmingurinn lagéur ofan 4
med gédum kubbum 4 milli til

\\5\\\ =

hola er borud { hann og teininum
er stungid par {. Hnddurinn er
snidinn til svo hann liggi vel {
hendi. Gatid er smurt med gran-
sapu.

Boginn er buinn til dr traustri
trjdgrein pannig ad gripid verdi
gott.

Tinna og stal

Tinnusteinn og stél geta framleitt
neista,,en verst er ad tinna finnst
ekki 4 Islandi. Islensk hrafntinna
dugir ekki.

S14id tinnusteininum vid gamla
pjol.Veidid neistana { stry eda
trosnad sneri og blasid varlega.
Stryid ma ekki vera faavarid, pa
brennur pad ekki. Hlutirnir eru
geymdir { eldpoka tir ledri.
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Hofkosturmn er hladinn utan

Frumstaeé uppkvelkja

I sniiru ernotud 5 - 6 mm pykk
saumavélarsnira tr ledri. Notud
snira er best pvi ledur tognar vid
notkun. Borid gat i bada enda
bogans.

Festid sndruna { annad gatid.
Predid sndruna { gegnum hitt og
hnytid tvofalt hlfbragd.

Eldbakkinn er krossvidar-
plata. Hann kemur { veg fyrir ad
raki og kold jord slokkvi gl6dina.
Eldbakkinn er einnig til ad flytja
glédina.

Kveikurinn, kalladur fugla-
hraedan, erdr trosnudu snaeri (sem
ekki ma vera fdavarid) eda finni
trjaull. Efnid er formad eins og
hreidurog parlendir gl6din pegar
hin fellur tt.

Svona er borad:

Vinstri fétur spyrnir eldbors-
plotunni fast ad eldbakkanum,
svo hreidrid sé fast undir
skardinu. Vinstrihond heldurum
hnddinn. Hegri hond ferir
bogann fram og aftur.

Haldid jofnum hrada par til
byrjaradrjika. Spyrnid svo fastar
og aukid hradann.

Efmikidrykurogrykidersvart
er moguleiki 4 gl6d. Leggid
bogann til hlidar. Blasid rélega 4
pangad til gl6din verdur vel syni-
leg. Prystid hreidrinu utan um
glédinaogblasid partil padlogar.




Heillarad

Kertavaxbombur

Rifid nidur 8-10 cm breida
strimla Gr dagblédum. Vefjid
peim utan um pykkan bémullar-
praéd og bindidé sidan utan um
med snzeri.

Brzedid kertavaxidé i vatns-
badi. Sokkvié rallunni nidur i
fliétandi kertavaxid.

Rallurnar eru teknar upp
pegar peer draga ekki lengur
meira i sig og paer purrkadar.

Kertavaxbombur eru gédar
tilad kveikjaupp medirigningu.

,Ameriskar eldspytur®
gédar til uppkveikju.

eru

Staekkunargler
...pegar sélin skin!!!

Mdlmeldspytu er haegt ad fa i
Skatabudinni. Hana majafnvel
nota blauta.

Audlindir

Nytid timbur med gatni og um-
hyggju. Pad 4 einnig vid um
brenni.

Kveikid ekki eld fyrr en parf
ad notahann. Nytio fyrsta hitann
t.d. til ad sj6da vatn eda
kartoflur. Hitid vatn fyrir upp-
pvottinn 4 hl¢dunum strax ad
lokinni matargerd, bd er upp-
pvottavatnid tilbiid pegar biiid

er ad borda.

I langri dtilegu er athugandi

ad nota orkusparandi eldavél
(sjd bladsiou 140).
_ Vardeldur verdur oft of stér.
fhugid pess vegna ddurenkveikt
er upp hversu lengi 4 ad nota
eldinn.

Betid einungis litlu brenni &
eldinn { einu.

Brunaeiginleikar

Pad kemur flj6tt fram ad
timbur brennur misvel eftir
tegundum. Pad fer eftir horku
pess og vatnsinnihaldi.

Sameiginlegt med mjiiku trja-
tegundunum er ad pareru léttar,
audvelt ad kveikja { peim, paer

brenna flj6tt og mynda litla
2l60.

Sameiginlegt med horou trjé-
tegundunum er ad par eru
pungar, erfitt er ad kveikja {
peim, par brenna lengi, hita vel
og mynda mikla gl6d.

Hardar trjategundir

Askur:

Beyki:
Eik:

Almur:

G6dur baedi greenn og purr.
Lengi ad kvikna i, hitar vel,
myndar géda gléd.

Lengi ad kvikna i, hitar vel,
myndar g66a gléd, brennur
med brestum og neistaflugi.
Kviknar illa i, lifir vel i glaed-
um og myndar litinn loga.

Mjakar trjategundir

Birki:

Greni:

Fura:

Vidir:

Hlynur:

Einiber:

Avaxtatré:

Brennur vel ef hann er purr,
myndar nokkud gédan hita
og nokkra gléo.

Kviknar fljott i, brennur
audveldlega, hljédlaust,
lyktarlaust, an reyks, mynd-
armikinn hita,neestumenga
glod.

Brennur vel, myndar agaeta
glod.

Gott til ad kveikja upp med,
brennur flj6ttog myndar litla
gléo.

G684 til ad kveikja upp med,
brennurfljéttog myndar litla
gléo.

Brennur mjégilla. Ekkihaegt
ad mezela med honum.
Gamalt purrt avaxtatré er
gott i gladarbal.
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Matargerd i ferdum og i

1 flestum ferdum etti ad laga
heitan mat.

Ef einungis parf ad laga eina
méltid getur verid upplagt ad
reynafrumsteda eldamennsku,
en sé ferdin lengri @tti ad hafa
meira fyrir hlutunum.

Oft borgar sig ad hafa mat-
vorur med ad heiman. Kannid
moguleika 4 innkaupum 4
leidinni og { grennd vid tjald-
budirnar.

Eldhusahold

Gotter ad hafa sérstakt eldhiis-
tjald fyrir matseldina og til ad
geyma matvorur og eldhus-
dhold, en bad er ekki skilyrdi.

Eldhtstjald skal haft sem
mest { skugga.

Pad er lika gott ad eiga
traustan kassa undir eldhs-
dholdin pegar parfad flytja pau.
Kassann md ttbdia pannig ad
hann sé badi hegt ad nota sem
eldhisskdp og bord { eldhis-
tjaldinu.

=
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Ahéldin { eldhiskassanum
geta t.d. verid: Pottasett — prir
pottar med honkum og lokum
(pottana 4 ad vera haegt ad setja
hvern ofan { annan), panna,
skurdarbretti, braudhnifur,
smurhnifur, rifjarn, désaopnari,
peytari, ostaskeri, ausa, litra-
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Patttakendurnir sameinastum
ad ltbda fjolbreytta og paul-
hugsada matardzetlun, sem tekur
mid af pvi ad maturinn sé badi
hollur og girnilegur.

Kaupid matvorur sem inni-
halda sem minnst af aukaefnum,
sem margir hafa ofnemi fyrir.

Vid matargerd parf ad hafa
rod ogreglu d hlutunum og geta
vel hreinletis. Allir, sem koma
nalegt matargerd, eiga ad pvo

mdl, plastddsir, vatnsbrisi,
bordklitur, upppvottabursti,
uppbvottaldgur, pottasvampur,
grensdpa, eldspytur, plast-
pokar, dlpappir og eldhisriilla.
Kaupid alltaf seemilega vandada
hluti sem geta enst vel.

l 4 m

utileg

hendur sinar 4duren byrjad er—
og 4 medan, pegar naudsyn
krefur. Pad audveldar tiltekt
eftir maltidina ef tekid er til
jafnhardan 4 medan eldad er.

Eigi einungis ad laga mat fyrir
einn eda tvo, er gott ad nota
einfalda primusa.



pPrif a eldunaraholdum

bad er mikilvegt ad halda
eldunarghdldunum hreinumsvo
pau eydileggist ekki of fljott.
Og stundum ma rekja maga-
kveisu til 6hreinna dhalda.

Eftir notkun er sjdlfsagt ad
allt sé pvegid vandlega { heitu
vatni med upppvottalegi, og
purrkad vel 4 eftir. Rok dhold
geta myglad.

Hengid alltaf uppbpvotta-
bursta, bordklit og viskastykki
til perris. Pottana parf ad med-
hondla sérstaklega. P4 parf ad
smyrja ad utan, dur en peir eru
settir yfir eldinn. Venjuleg
grensdpa eda fljétandi gren-
sdpa er audveldust og édyrust.
Fljétandi grensédpa er borin &
med pensli.

Eftir notkun eru pottarnir
hreinsadir ad utan og innan. Ad
innan i heitu vatni med upp-
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pvottalegi. Ad utan med vir-
svampi. Hafi pottarnir beyglast,
skulu peir réttir. Pad er gert
med trékubbi og hamri.

Pegar heim er komid er gott
ad hreinsa dholdin aftur. Takid
blauta kldta og slikt strax upp
og setjid { pvott.

Geymsla a matvorum
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Ganga skal vandlega frd mat-
vorum, svo par komist ekki {
snertingu vi0 6hreinindi og dyr
komist ekki { per.

Kaupid aldrei stéra skammta
af vorum sem geta skemmst.

Getid sérstaklega ad hokkudu
kjoti og fiski, sem skemmastmjog
fljott.

Til ad geyma matvorur mdnota
plastpoka (varistpéttivatn), plast-
box med loki og dlpappir. Ef eld-
huskassinn er med { ferd ma nota

hannundirmatvorur semskemm-
ast ekki audveldlega.

Fyrir matvérur, sem purfa
kaldan geymslustad, méd grafa
holu{ jordina, par sem skuggi er.
Holan er f63rud med plastpoka.
Buid til hlemm og setjid ofan 4.

Geetid vel ad — pessi ,.kalir*
getur ordid selustadur fyrir mys.

Matvorur sem geyma skal 4
svolum stad, ma vefja med
blautumdagblddum. Pegar vatnid
{ dagbl6dunum gufarupp, verour
keling (vatnid tekur gufunar-
orkuna frasjdlfu sér). Blodin purfa
stodugt ad vera blaut og mat-
vorurnar sjlfar verda ad vera {
vatnspéttum umbddum. Stér
nj6lablsd eda blod af rabbabara
gera sama gagn og blautu dag-
bl6din.

Eldhusskép, semer biinn til ir
tronum og kleeddur med punnu
efni, ma hengja upp par sem
skuggi er og vindur.

Mal
og vog

gc;;f )

Skatakanna ( 3 dl ) tekur:
210 g hveitimjol

250 g sykur

240 g hrisgrjon

100 g haframjol

Ein matskeid = 3 teskeidar
taka:

u.p.b. 15 g hveiti

u.p.b. 20 g sykur

u.p.b. 25 g smjorliki

w.p.b. 25 g marmeladi

u.p.b. 6 g kaffi eda kaké
w.p.b. 6 g tebl6d

Eitt venjulegt franskbraud=
u.p.b. 18 sneidar

Eitt venjulegt rdgbraud =
u.p.b. 30 sneidar

A V2 braudsneid er notad:
u.p.b. 5 g jurtasmjorliki
u.p.b. 10 g lifrarkzfa
u.p.b. 15 g ostur

u.p.b. 12 g kjotdlegg
u.p.b. 50 g rifin gulrét

Asetlad 4 mann:

50 g haframjol { graut

100 g haframjol ( hratt med
mjolk )

80 g hrisgrjén

75 g spaghetti

250 g kartoflur eda greenmeti
150 g beinlaust kjot

2,5 dl stipa
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Eldunar- og

steikingarti

Pegar eldad er yfir opnum eldi,
gengur pad oft fljétar fyrir sig en
heima vegna pess hvad hitinn er
mikill.

Pad getur verid gott ad ttbia
pottahengi. Pannig m4 stilla
hadina og hitann jafnframt.

Fylgist b6 vel med pottunum.
Vatnid dkart6flunum getur gufad
upp og pottréttir og pess hattar
geta audveldlega brunnid vid.

Kartoflur og annad graenmeti eru sett i

sjédandi vatn. Pannig vardveitast

sudutimi u.p.b. 20 min.
Pottréttir med lambakijoti i bitum
Pottréttir med nautakijoti i bitum u.p.b. 60 - 90 min.

fiérefnin best,

Pottréttir med kjéthakki
Kjuklingabitar i potti

Kjotfars steikt & ponnu, steikingartimi u.p.b. 20 min.

Kételettur & ponnu
Kartoflur a gloé
Kjuklingur a teini
Kjotbitar 4 teini
Smabraud

u.p.b. 45 min.

u.p.b. 15 - 20 min.
u.p.b. 45 min.

u.p.b. 20 min.
u.p.b. 15 min.
u.p.b. 120 min.
u.p.b. 20 min.

békunartimi u.p.b. 20 -30 min.

Kannid alltaf hvort maturinn sé fullsteiktur/sodinn, 43ur en hann
er framreiddur. Ef maturinn er ekki tilbdinn, getur pad valdid

magakvillum.

Gi6d rad

Al getur smitast dr 4l{latum.
Pess vegna mé aldrei geyma
mat { dlpotti, og pad tti heldur
ekki ad peyta rjoma { alildtum.

Sleifar dr plasti geta brddnad,
haldid beim pvi frd loganum.

Hrér og steiktur laukur leysir
upp 4lpappir.

Farid varlega med feiti. Pad
geturkviknad { henni, ef loginn
er of nalagt.

Hafid vatnsfat til ad pvo
hendurnar { ndnd vid mat-
seldina.

Hnifar verda sidur bitlausir
ef notad er skurdarbretti dr tré.

Krydd md geyma 4 milli
ferda.
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Skolid pott dr koldu vatni
4dur en mjolk er sodin{ honum.

Jurtaoliu mé nota { alla
steikingu. Vinberjakjarnaolia
lyktar 1itid.

Hrisgrjén { sodpokum aud-
velda hreinsun 4 pottum.

Hetta er 4 eitrudum bakteri-
um{afgéngum af mat med stein-
selju og fleiri kryddjurtum.
Pennan mat m4d pvi aldrei hita
upp aftur heldur skal honum
fleygt.

Vatn m4 nota { stadinn fyrir
mj6lk { allt fars. Farsid verdur
1étt og loftkennt og peir sem
hafa ofn@mi fyrir mjélk lenda
ekki { vandredum.

Modsudu-

- e -

G60ur modsudukassi sparar
brenni. Pegar matur er settur
kassann, syOur hann af sjlfu
SEr.

Tilvaliderad setjakartoflur,
hrisgrjén og pottrétti {kassann,
eda pa pykkan grjénagraut.

Kartoflur og hrisgrj6n purfa
ad veraikassanumica. 2 tima.
Pottréttir { ca. 3 tima.

Pegar maturinn er settur {
kassann 4 hann ad bullsj60a.
Péttlok 4ad verad pottinumog
kassanum. Kassinnoglok hans
eru f6drud ad innan med
einangrandi efni, t.d. ein-
angrunarplasti, og sidaner fyllt
upp med pottinum med purru
heyi, dagblodumedat.d. ullar-

=

tuskum. Kassann 4 ad opna
sem sjaldnast—helst alls ekki
— adur en komid er ad pvi ad
framreida matinn.

Ef ekki er hegt ad bia til
modsudukassa, mdnotasvefn-
poka { stadinn.

Til ad fordast ad setja
6hreinindi { pokanner potturinn
fyrst vafinn inn { dagbléd og
t.d. { stért handkledi.




Skipulagning matseldar

Til ad nytaeldinnsem best verdur
framvinda matargerdarinnar ad
vera paulhugsud. Allt sem 4 ad
fara { réttinn parf ad vera tilbtid.

Maturinn er settur yfir eldinn {
réttri rod —ekki er gott ad biid sé
ad steikja bollurnar &dur en

Matsedill
dagsins

Morgunmatur
Hafragrauturedamorgunkorn-
matur med mjélk edasirmjolk,
braud, ostur, marmeladi, mjolk,
te, kaffi.

Midmorgunhressing
Ekki heil maltid, en t.d. gulrot.

Hadegismatur

Riigbraud eda heilhveitibraud
og fiolbreytt dlegg, t.d. lifrar-
kefa, egg, agirka, tomatur,
paprika, ostur, hra rifin gulrét
og epli, rdsinur, banani.

Middegiskaffi
1 bolli af tei, kaffi eda dvaxta-
safa og t.d. grof rinnstykki.

Kvoldmatur

Heitur réttur med kartoflum,
hrfsgrj(’)numeéaspaghetti,kj'dti
og grenmeti. Léttur eftirréttur,
t.d. ferskir dvextir.

Kvoldkaffi
Te, kaffi edakaké og kokureda

kex med.

kartoflurnar eru komnar { vatnid.
Uppbvottavatnid er sett yfir
eldinn pegar maturinn er tekinn
af.
Skipuleggid matsedil dagsins,
svo matvorurnar nytist sem best.
Eigi t.d. ad hafa bollur er gott ad

hafaeggjastirmjolk d eftir: eggja-
hviturnar mé nota { farsid og
eggjaraudurnar { stirmjolkina.

Paderenginn munadurad hafa
tviréttamaltidheldur verdur fedid
fjolbreyttara.

Uppskriftir fyrir 6 manns

Hafragrautur

@ 300 g hafragrjon (3 skata-
konnur) @ 18 dl vatn (6 skétak.) ®
2 tsk. salt

Vatn og grjén sett { pott, s0did
og hreert stodugt {. begar petta er
vel sodid, er salti beett . Framreitt
med eplum, risinum eda svO-
litlumn (padur)sykri, dsamt mjolk
til ad hella yfir eda drekka med.

Kalt

kartoflusalat

1,5 kg kartoflur @1 1 sirmj6lk,
ymir eda syrdur rjémi @ salt,
pipar ®2 msk. soxud steinselja @
2 msk. klipptur graslaukur @2
tsk. sitrénusafi ®1/2 tsk. karry
@ Hugsanlega pressadur hvit-
laukur dr einu rifi

Kartoflurnar sodnar og afhyddar.
Keldar og skornar { skifur.
Afganginum af medlatinu er
blandad saman og koldukartoflu-
skifurnar settartit{. Gotteradldta
salatid standa { nokkra tima 4
koldum stad. i

Salat

A sumrin er mikid frambod af
fersku greenu salati. A veturna
mé{ stadinn nota fint skorid hvit-
kal eda kinakal.

Ollu mogulegu fersku grenmeti
mé blanda { salatskélina. Notid
pad greenmeti sem er { bodi 4
hverjum arstima.

Salatsésu méaudveldlegabuatil
Gr sirmjélk, ymi eda syrdum
rjéma.Peytid med sitrénusafa,
salti, pipar og hugsanlega karry.
Krydda mé eftir smekk.

Agurkusalat

@ 2 agiirkur @ 2 dl edik ® 1dl
vatn @ 1 dl sykur @ 1/2 tsk.salt ®
1/2 tsk. pipar

Agiirkurnar skoladarog skornar{
punnarsneidar. Edik, vatn, sykur,
salt og pipar eru peytt vel saman.
Agurkusneidarnar eru lagOar .
paer purfa ad standa f minnst
1 Klst. til ad fa bragd.

Tanfisksalat

@ | déstinfiskur{vatni @1 laukur,
medalstér @ 2 msk. tomatpykkni
@ 2 msk. mzjones @ salt, pipar

Laukurinn er saxadur og blandad
saman vi0 tématpykkni og mej-
ones. Vatnid er pressad dr tin-
fisknum, og fiskurinnsettur {tém-
atblonduna. Kryddad med salti

og pipar.
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Pylsu-pottréttur
med spaghetti

® 1 pk. spaghetti (um 500 g) ® 12
pylsur @ 1 graen paprika ® 1 dés
tomatar @ 3 msk. smjorliki eda
olfa @ salt, pipar @ rifinn ostur

Spaghettf er sett i sj6dandi vatn
dsamt | msk. afoliu. Olfan hindrar
a0 spaghettiid klistrist saman.
S00id { um 10 min. Vatninu er
hellt af (best { gegnum sigti).
Paprikan, skorin { teninga, og
pylsan, skorin { smasneidar, eru
brinadar { smjorliki eda olfu.
Témotum med vokva blandad
i, hitad og spaghettfid sett ut 1.
Allter hitad vel og kryddad med
salti og pipar. Framreitt med
rifnum osti og graenu salati.

Kjuaklingabitar
steiktir i potti

@ 2kjiklingar @ 3 msk. smjorliki
eda olfa ® vatn @ salt, pipar

Geri0 140 fyrir tima til ad pida
kjiklinginn ef hann er frosinn.

Kjuklingnum er skipt { fjéra
eda fleiri bita. Bitarnir eru briin-
adir{ pottinum med smjorliki eda
oliu. Pegarallirbitarnir hafa verio
brdnadireru peirsettiraftur{pott-
inn. Kryddi og vatni er hellt yfir,
pannig ad nastum fljéti yfir bit-
ana. Fylgist med pottinum 4 med-
ansydur. Hugsanlega parfadhella
meira vatni yfir. Sodid { um 45
min.

Alifuglparfadveraalveg gegn-
steiktur til ad for@ast magakyvilla.

Kjiklingurinn er framreiddur
med sodnum kartéflum og
agtirkusalati.
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Farsponnukaka

med graenmeti

® 1/2kgkjothakk ® 2 msk. hveiti
® 2 msk. saxadur laukur @ | egg
eda 2 eggjahvitur ® salt, pipar ®
um 2 dl mjélk eda vatn ® smijor-
liki eda olfa til steikingar

Blandid saman hakki, hveiti,
lauk, salti, pipar og eggi { skdl.
Hreerid mjélk eda vatni{smattog
SmAtt.

Brinid smjorlikid eda hitid
oliunad pénnunni. Farsider sett4
ponnuna og steikt { um 10 min. 4
hvorrihlid. bviersntdid med stéru
pottloki.

Med pessu er framreitt gufu-
$00id grenmeti og groft braud.

Gufusodid graenmeti

® 250 g finskorid hvitkal ® 250
g gréfrifnar gulretur ® 250 g
purra { punnum hringjum @ salt
® | dl vatn @ smjorliki eda olfa

Smjorliki eda olfa er hitad f potti
og greenmetio sett it {. Salti og
vatni blandad {. Hreert vel { med
sleif. Lok sett 4 og graenmetid
gufusodid vid veegan hita fu.p.b.
10 min.

Milljonabuff

med gulrétum

® 600 g nautahakk @ 2 stérir
laukar @ 5 gulraetur ® 1 dés t6m-
atar @ 1/2 1 vatn @ salt, pipar ®
hugsanlega 1 tsk. paprikuduft ®
3 msk. smjorliki eda olia @ hveiti
i jafning ® matarlitur

Saxadurlaukur ogrifnar gulraetur
eru branud { smjorliki eda olfu.
Kjotid er sett tit { og losad sundur
med gaffli. Kryddi og témétum
med vokva beett dt {. L4tid sjéda
{ wp.b. 10 min. M4 jafna med
hveiti. Litarefni beett {. Framreitt
med kartoflumus eda spaghetti.

Kartoflupoti-

rettur med kjoti
600 g meyrt kjot ® 2 stérir laukar
® | kg kartoflur @ 1/2 kg gul-
retur @ 3 tomatar @ 1/2 agiirka ®
salt, pipar ® 2 msk. smjorliki eda
olia

Kjotio er skorid { punnar remur,
laukurinn hakkadur, gulraturnar
og kartoflurnar afhyddar og
skornar { sneidar. Smjorliki eda
olfa brinud { potti, laukur og kjot
sett it {. Kartoflum og gulrétum
beett vid og vatni svo fljéti yfir
réttinn. Kryddad med salti og
pipar. Sodid vid vaegan hitanalegt
45 min. Munid ad hrazra oft. Ef
kartoflurnar jafna ekki réttinn ma
setja hveitijafning t {. Framreitt
skreytt med témétum skornum {
bata og agtirkum { bitum.

Ponnukokur

® 6.dl hveiti ® Gegg ® 6 dlmjélk
® 2 msk. sykur @ 3 msk. smjor-
Iiki

Huveiti, egg, mj6lk og sykur eru
peyttvel saman. Smjorlikid braett
og hrart { deigid. Ef deigid er of
bykkt, er meiri mjélk bztt tt {.
Deigi er hellt 4 ponnuna og
dreift yfir hana. Pvi pynnri sem
ponnukokurnar eru peim mun
betri eru peer. Pénnukskunni er
sniid pegar hin er ordin purr 4
yfirbordinu. Framreitt med ny-
tindumblaberjum, sultueda sykri.

Avaxtasalat

@ 3 bananar @ 3 appelsinur ® 3
epli @ risinur ® stikkuladi

Flysjid appelsinurnar og skerid {
bita. Skerid bananana 1 sneidar
og eplin { bita og blandi® saman
vid. Pegarpader gert{ pessari ro0
verda bananar og epli ekki brdn.
Beetid vid risinum og stikkuladi,
smétt skornu. Framreitt eins og
pad er, eda med rjéma eda fs.



Fiskufinn er lagdur & dagblad,
og hreistrid er skafid af med
hnif. Skafié fra spordi ad hofoi
an pess ad eydileggja rodid.

Skerid medfram talknunum.
Skerid h6fudid ekki af.

Skerid upp kvidinn fra hofoi
ad gotraufinni. Passid ad
skera fiskinn ekki i tvennt.

Skafio allt {léé og svartar
himnur ut Gr kvionum.

Fiskurinn pveginn vandlega i
koéldu vatni. Sidasta hreistrid
fjarleegt.

1
Stingid hnifi inn undir talknin
til ad losa pau, svo haegt sé ad
hreinsa undir peim. Latid
ho6fudid vera a.

Fiskurinn er opnadur varlega
og talkn og slog fjarleegd.

Fiskurinn er skoladur med
miklu kéldu vatni. H6fudio
hugsanlega fjarleegt.

o

Fiskur i dag-

bladi

Hreinsudraudspretta, bleikjaeda
urridi eru fyllt med blondu af
hokkudum lauk, steinselju, salti
og pipar.

Fiskurinn er settur { smjor-
pappir med smévegis smjori eda
smjorliki og pakkad inn { gegn-
blautt dagblad. Pakkinner lagdur
4 gl6dina. Honum sniid vid eftir
8 - 10 min. Ekki mé kvikna {
blodunum. Eftir 8 - 10 min. &
hvorri hlid er fiskurinn gufu-
sodinn og tilbdinn.

Fiskur i al-

pappir

Alpappirer tilvalinn til ad steikja
allan fisk {. Pappirinn er smurdur
vel, fiskurinn kryddadur og
pakkad velinn. Alpakkinnlagdur
4glédinaiu.p.b. 20 mindtur. Stor
fiskur 4 ad liggja adeins lengur.

Plankasteiktur fiskur

Trjdkubburerklofinnogsléttadur.

Trénaglareru btnir til dr minni
greinum.

Hreinsadi fiskurinn (sild, urridi,
bleikja) er ndinn med salti og
smurdur med smjorliki, 4dur en
breitt er dr honum 4 tréd med
100id ad trénu. Litlar holur eru

boradar { tréd med hnif og got
borud 4 fiskinn og tréndglunum
erstungid par{. Pessu er stilltupp
fyrir framan bdlid 1 10 - 20 cm
fjarlegd. Steikingartimi erum 30
min.

Ef fiskurinn er mjog pykkur
verdur ad snida honum vid.




Frumstaedur matur
uppskriftir fyrir einn

Frumstzdur matur — elda-
mennska 4n pess ad nota potta
og ponnur — 4 vel vid i hak-
ferdum og dagsferdum, eda
begar menn vilja breyta til. Hér
gildir hid sama og vid adra
matargerd — hreinleti er mikil-
veegt. Gatid sérstaklega vel ad
pegar fiskur er matreiddur.
Fiskur, mold og 6hreinindi eru
mjog varhugaverd samsetning
fyrir heilsuna.

Alpappl’r, bykkan, tladan
fyrir grill, er gott ad hafa f slikri
eldamennsku. A®tlid négan
pappir svo ad hagt sé ad pakka
matnum vel inn.

Albakka m4 nota undir alls

konar rétti og peir henta sér-
staklega fyrir blandada rétti.
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Fylit hvitkal

Hvitkalsblod eru16gd { smurdan
dlbakka. Ofan 4 er sett 150 g
fars og ein rifin gulrét. Ad
lokum aftur hvitkdlsblod. Rét-
turinn er kryddadur med salti
og pipar. Orlitlu vatni hellt yfir
og bakkanum pakkad inn { 4l-
pappir. Bakad 4 gl6d { um 30
min.

Kartoflur og buff

Kartoflur (um250 g) eru pvegnar
vel eda afhyddar. Skornar {
sneidar og lagdar 4 smurdan 4l-
pappir. Um 150 g kjotsneid er
16gd0 ofan { deld milli kart-
aflnanna. Laukhringirlagdir yfir.
Kryddad med salti og pipar.
Pakkanum er lokad vel og hann
lagdur 4 gl6d 1 ca. 25 min.

Blandaéur réttur

I smurdan dlbakka er sett blanda
af 150 g af lambakjoti { bitum,
200 g af kartoflum { sneidum,
einni gulrét { sneidum og halfum
hokkudumlauk. Petta erkryddad
me0 salti og pipar. Ad lokum er
orlitlu vatni helltyfirsvomaturinn
brenni ekki vid.

Albakkanum er pakkad inn {
dlpappir og hann lagdur yfir
gl60 { ndlagt 30 min.

Fylitar
kotelettur

i g60a stora svinakételettu (200
g) er skorinn vasi. Par { eru settar
eplasneidar og sveskjur. Kote-
lettaner16gd 4 smurdan dlpappir,
kryddudmedsalti, piparog muldu
einiberi. Pakkanum er lokad vel
og steikt yfir gl6d { u.p.b. 30 min.

Bakadar
kartoflur

Glo6dinni er ytt til hlidar og
kartoflurnar settar i dskuna.
Gl6dinsidansettyfir peerog bakad
fca. 1 kst. Kartoflunumméaeinnig
pakka { dlpappir 4dur en paer eru
lagdar { gl6dina.

Bananabatur

I banana med hydi er skorin rauf
langsum. Par ofan { er sett
stikkuladi oghugsanlegasultaeda
ny ber. Banananumer pakkadinn
{ dlpappir og hann lagdur yfir
gl6d 1 10-15 min.

Fylit epli

Af 60rum enda eplis, par sem
stilkurinn er, er skorid lok. Kjarn-
inn er tekinn t, dn pess ad eplid
fari 1 tvennt. Gatid er fyllt med
risinum, pidursykri og kanel og
lokid sett 4 aftur. Pakkad inn {
alpappir og settinn { gl6d 1 15-20
min.



Matur a teini

Til ad elda mat 4 teini parf
bolinmadi og g6da gléd. Hafid
hugsanlega adrar hl6dir til vara,
pannig ad hagt sé ad fzera gléd 4
milli hlédanna. Pad getur verid
gott ad pakka dlpappir utan um
bad sem 4 ad steikja svo pad
brenni ekki um of.

Kjiaklingur
Gerid rad fyrir 1/4 - 1/2 kjuklingi
4 mann eftir sterd. Frosnir

kjiklingar eru bestir, ef peir f4
langan tima til ad pidna. Muni®
ad taka pokann med innyflunum
ut.
Aduren kjuklingurinner settur
4 teininn, er hann nuddadur ad
innan med salti. Setjid jafnvel
skuf af steinselju inn {.
Kjiklingurinn er settur 4
teininn og festur, svo hegt sé ad
sntia honum. Hann er pensladur
med olfu annad slagid.
Steikingartimi er u.p.b. 2 klst.
Geetid pess ad kjotio sé gegn-
steikttil ad fordast bakterfueitrun,

Kabob (kebab)

A barkarlausa grein er sett il
skiptiskjot, semskoriderf punnar
sneidar, kokteilpylsur, Iitill
laukur, tématur og hreinsadir
sveppir. Ollu er radad pétt saman
og steiktyfir gl6d. Sniid oft. Gerid
140 fyrir einum teini 4 mann,

Kartoflur ma steikja heilar 4
bélinu sem medlaeti.

Pylsur

Borkur er tekinn af grein og hiin
slipudeins mj6 og heegter ogjafn
16ng og pylsa.

Pylsunni er pryst varlega 4
greinina og brauddeigi vafid um.
Bakad yfir gl6d i ca. 30 min., en
sniid oft. Pegar braudid er til-
buiid, er allt tekid af greininni og
klofid langsum. Laukur, sinnep
og tomatsdsa eru sett 4.

Jardofn fra
Sudurhafseyjum

Hola,um?2 skéflubreiddir 4 hvora
hlid, er grafin og f68rud med
fl6tum steinum. Aukasteinar eru
lagdir medfram kantinum, svo
haegt sé ad nota p4 sem lok.

Gott bdl er tendrad i umo-
ofninum. bvi er haldi® vid par til
steinarnir eru ordnir mjog heitir.
Vatnsdropi 4 ad sj6da 4 peim 4
stundinni.

Bliderlatid brennaupp pannig
a0 adeins smdvegis gl6d og heit
aska séu eftir.

Kjotedakjiiklingar eru krydd-
ud og pakkad { dlpappir. Pakkinn
erlagdur nidur { ofninn og hulinn
med heitum steinum trkantinum.
Efst er sett lag af mold til
einangrunar.

Steikingartimi er h4dur byrj-
unarhita { ofninum, en geri® rid
fyrir 2-3 timum.

Speelt egg

Flatur steinn er lagdur 4 balid.
Pegarhann er ordinn vel heiturer
hann tekinn af med spada. Mestu
Ghreinindin eru fjarlegd og 4l-
pappir lagdur ofan 4. Braud-
hringur er lagdur par ofan 4, og
eggid slegid par i. Speleggid er
tilbtiid 4 andartaki.
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Matur Gr nattarunni

{ ndttdrunni er hegt ad finna
ymsar dhugaverdar tilegar
plontur.

Pad er mikilvegt, ad pad sem
ad neyta 4, sé tekid langt frd
vegum, verksmidjum og 60ru
sem spillt geeti afurdinni.

Vedrid parfad vera gott. Helst
parf ad hafa verid purrvidri og

Ljonslappi £

Fifill

Fifill finnst hvarvetna, og
uppskera getur hafist snemma.
Fyrstu angarnir eru teknir upp
med hnif. Hvita hlutann milli
rétar og blada ma nota { salat.
Sterri retur eru sodnar og
blandad { pottrétti eda steiktar
og etnar med smjori. Svolitid af
blodum ma nota { salat. Blodin
skal tfna ung og 4 skuggselum
stad. Hafi pau fengid of mikla
birtu eru pau beisk. Gott er ad
lata blodin liggja { rennandi
vatnium 5 minttur til ad taka tir
peim remmuna.

Hvonn

Hvonn er allalgeng planta, sem
vex vidadIslandi. Hinerraunar
nefnd ®tihvonn og hefur um
aldir verid notud til matar. I
16gbékinni Grdgds frd midri
13. 6ld segir ad pad vardi sektum
ef madur tekur hvannir { annars
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s6lskin i nokkra daga.

Hafid alltaf handbakur med,
svo enginn vafi leiki 4 pvi ad
verid sé ad safna réttum jurtum.
Ef flytja parf safnid langan veg
er gott ad hafa bréfpoka med-
ferdis, einkum ef purrka &
plonturnar (plastpokar halda
raka).

manns landi. Stonglarnir eru af-
hyddir og etnir hrdir eda sodnir
 mj6lk eda vatni. Sodna metti
framreida pad med smjorklipu,
en hrda { salati. Sodnir og
sykradir hvannstonglar pykja
losteti.

Laekningajurtir
Fra fornu fari hafa margar
{slenskar jurtir verid notadar til
lekninga, bedi sodnar { seydi
og smyrsl. Smyrsl eru biin til
pannig ad ferskar eda purrkadar
jurtireru sodnar saman vid feiti,
s.s. nytt Gsaltad smjor, matar-
olfu eda vaselin. Blanda af vall-
humli, jakobsfifli, ljonslappa og
lyfjagrasi gefur géda raun sem
graedismyrsl.

Oft voru baldursbrd, vall-
humall og njoli sodin saman {
smyrsl. Baldursbrdin 4 ad
graeda, njélinn ad eyda bélgu
og vallhumallinn er til sétt-
hreinsunar.

Sumar jurtir er best ad borda
nyjar. M4 par nefna hundastrur
og skarfakal sem eru rik af C-
vitamini. Nokkrar gédar baekur
um efnid eru ad finna 4 boka-
safni t.d. Islensk fléra med lit-
myndum eftir Agdst H. Bjarna-
son.

Fjallagros

Hvonn, fjallagros og sol voru
6ldum saman helstu innlendu
matjurtir Islendinga. Fjalla-
grosin eru tind sidla sumars,
purrkud og geymd. Pau md nota
soxud med mjoli { braud eda utl
kartéflumds, en algengast er ad
nota pau heil { stipur. Hér er
uppskrift sem elda md eftir
utilegu:

Fjallagrasavellingur
@ | 1 mj6lk ® 1/21vatn ® 30 g
fjallagros @ 25 g haframjol @
sykur @ salt

Pegar mjolkin og vatnid sydur
er haframjolid sett dt { dsamt
grosunum, sem eru vel pvegin.
Sodid 1 5 mindtur og salt og
sykur sett { eftir smekk. Agett
er ad sj6éda pennan velling {
modsudu. Eru pd grosin ldtin {
pegar sydur, potturinn 1dtinn {
modsuduna { 1-2 klst. og sudan
latin koma upp 4 eftir.




Ber

Vidaer hegt ad finna ber pegar

sumri fer ad halla. Blaber,

krakiber og hritaber eru pau

ber, semaudveldaster ad pekkja

og finna. Notkunarméguleik-

arnir eru margir.

@ bordid berin ny 4 gongu-
ferdum, pau svala,

@ notid ny ber sem eftirrétt,

@ safnid svolitlu og buid til
sultu, tertu eda saft.

Sveppir
Til eru margir @tilegir og
bragdgddir sveppir, en —
geetid ad — tinid og bordid
adeins pd sveppi, sem eru
audpekkjanlegir. F4id sér-
freding med { fyrstu sveppa-
tinsluferdirnar.

Sjé einnig 4 bladsiou 120.

Plontur i
tedrykk

Margskonar bl6d og blém eru
gb6d1ite. Vorog sumar er te biiid
til dr ferskum blédum og
blémum, en pau md einnig
purrka og geyma til vetrarins.

Pegar te er lagad, er nerri
sjédandi vatni hellt yfir smé-
skorna plontuhluta (blod, fre
edablom), ferskaeda purrkada,
og 14tid standa { 10 - 15 min.
Hrert { 4 medan og sidan siad.

Eins og med sveppi er mikil-
vagt ad vita hvad verid er ad
tina. Notid listann yfir gédar
plontur 1 te.

Kraeklingur

Pad er skemmtileg skataferd ad
fara og tina krekling 4 stor-
straumsfjoru. Heppilegasti timinn
er 1 mars, april, september eda
oktéber.

Skelin er skitibbud vel med
bursta og kannad hvort ekki sé
fiskur { henni.

Blaberjalyng

Potturerfyllturafskel ogsettur
yfir eld med loki 4. Skelin opnast
vidhitannogkraeklingurinnsydur
i safanum sem rennur dr henni.
Kraeklinginn ma bragdbeta t.d.
med sitrénusafa.

Varast skal ad tina kraekling
nerri hofnum og annars stadar
par sem hett er vid mengun.

Purrkun plantna

Audveldastaleidin til ad purrka
plonturer ad hengja stér plontu-
hneppi upp 4 dimmum, purrum
og svolum stad. Munid ad
fylgjastmed hneppunum. Plont-
urnar ma einnig breida ut 4
hreinan pappir. Sniid peim oft
og skiptid um pappir.

Onnur leid er ad leggja
plonturnar til perris 4 grind.

Ad lokum ma nota ofninn {
eldavélinni. Hitinn md ekki vera

meiri en 50 gradur. Plonturnar
eru lagdar d bokunarplotu. Ofn-
hurdin skal standa upp 4 gatt
svo rakinn komist dt. Snidid
plontunum oft.

begar allt er gegnpurrt eru
tebldin/blomin sett { glos eda
désir, sem lokast loftpétt.

Geymid hverja jurt it af fyrir
sigogblandid peim fyrstsaman
pegar teid er lagad.

Blédberg - bl6d og blém
Holtasoéley - bl6d (rjipnalauf)
Vallhumall - bl6d og blém
Renfang - bl6d og blém
Baldursbra - bl6d og blom
Jardarber - bl6d

Godar teplontur

Sélber - bl6d

Epli - bl6d og purrkad hyoi
Ljonslappi - bl6d
Adalbldberjalyng - bl60d

Oft reynist gott ad blanda
nokkrum tegundum saman. Best

er bléoberg, en med pvi md til
deemis nota:

rjipnalauf og vallhumal
adalbldberjalyngsblod
tdgamuru og ljénslappao.s.frv.
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Bakstur

Pad er alltaf gott ad fa nybakad
braud, og med svolitilli @fingu
og polinmzdi mé audveldlega
baka braud { ttilegu.

Audveldast er ad vinna med
gerdeig. Purrger md hafa med
sér, pvi pad geymist vel. Lyfti-
duft m4 einnig nota, en braudid
verdur ekki eins gémsett.

Breida parf yfir allt gerdeig og
lata pad lyfta sér { 30 minttur 4
volgum (en ekki of heitum) stad,
t.d. ndlegt hl6dunum. Munid ad
snia skalinni annad slagid.

Munid alltaf ad hafa gott
glédarbdl tilbuid og aukabrenni
innan seilingar. Braudid verdur
best, ef pad erbakad vid stodugan
hita. Ef balid verdur of heitt, ma
dreifa adeins ur glédinni. bad er
betra ad gefa bakstrinum adeins
lengri tima en ad f4 braud, semer
brunnid ad utan og med hréttdeig
{ midjunni.

Adgetidhvortbraudid sé gegn-
bakad med pvi ad stinga prjoni {
pad. Braudid er tilbiid ef deig
verdur ekki eftir 4 prjéninum.

Pénnubraud
Smyrjid dalitlu smjorliki 4 pott-
lok eda ponnu. S1€éttid ut deigid
og leggid 4 lokid eda ponnuna
og stillid pvi 4 skd vid balid.
Braudid 4 ad baka { u.p.b. 30
minitur.

Pinnabraud

Pinnabraud er audvelt ad baka
—einnig fyrirbyrjendur. Deigid
er rillad { pylsu og pvi er vafid
um grein sem borkurinn hefur
verid flysjadur af. Braudin eru
bokud yfir gléd { u.p.b. 30
minttur og sndid oft.

Fjallabraud

® 4 dlrigmjol @ 4 dl hveiti ® |
pk. purrger ® 2 tsk. smjorliki ®
2 tsk. salt @ 2 tsk. sykur ® 2,5dl
vatn

Leysid smjorliki, salt og sykur
upp { volgu vatni. Batid geri
vid. begar gerid er uppleyst er
rigmjol fyrst sett {, og sidan
hveiti { smdskommtum. Hnodad
par til deigid festist ekki lengur

vid fingurna. Deigid 4 ad lyfta
séritvofaldasterd sina. Hnodad
aftur og skipt { tvo potta, sem
eru smurdir vel. Pad er 1atid
lyfta sér aftur { u.p.b. 1/2 tima
og bakad { gédri gl6d. Eftir 15
mindtur er braudunum sniid vid
i pottunum. Bakist dfram pang-
ad til pau eru tilbidin, 20 - 25
minttur { vidbot.

Gerdeig

5dl vatn

50 g ger (1 pk.)

1 tsk. salt

hugsanlega 1 tsk. sykur
u.p.b. 1 kg hveiti eda 1/2 kg
heilhveiti og 1/2 kg hveiti

Gerid er leyst upp { volgu
vatni. Aldrei of heitu, pvi pa
eydileggstpad. Salti og sykri
batt vid. Hveiti blandad 1
smdtt og smatt. Deigid hnod-
a0 (med hreinum hondum)
med svo miklu hveiti, ad
deigidlodiekki vid fingurna.

Breitt yfir deigid og bpad
14tid lyfta sér{ u.p.b. 30 min.

Skammturinn er 2 fransk-
braud, um 20 bollur eda um
20 pinnabraud.

Bokunarofn
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