Saltfiskuppskriftarkeppni 2013 )

Vinningsuppskriftir - 1. saeti

Saltfiskshamborgari med bokudum témat, spinati, chilli og saetum kart6flum.

Hof: Sveinn Saevar Frimannsson
Uppskrift fyrir 4
Innihald:
4 Hamborgarabraudid
4 c.a. 120 g hnakkastykki af saltfiski
16 bakadir kirsuberjatématar vid stofuhita
Chillisésa
Syrdur rjdomi
2 saetar kartoflur
Byrjad a ad gera chilli sésu og tdmata(haegt ad gera daginn adur)
Tématar
1 hvitlauksrif i hvitlaukspressu
25 ml olia
résmaringrein, laufin tekin af stilknum
Maldon salt og pipar
16 tédmatar skornir i tvennt
Ollu blandad saman i eldféstu mati - bakadir i ofni vié 100 gradur i 30 min.
Chillisésa
200g ferskt rautt chilli
6 msk maldon
6 hvitlauksgeirar
6 msk korianderfrae, léttristud a heitir ponnu
4 msk cummin

250 ml olia

Allt nema olia i matvinnsluvél par til maukid er slétt og pa er oliunni bzett vid
Seetar kartoflur

Skerid i fallega bdata og setjid ut i sjodandi vatn og hleypid upp sudu aftur og slokkvid undir. Radid batunum a
ofnskuffu og kryddid med oliu, résmarin , maldon salti og nymoéludum pipar og bakid i 20 min vid 250 gradur eda
q pangad til ad kart6flurnar fara ad brenna a endunum og verda crispy.

. Setjid vaena smjorklipu ofan a hvert stykki af saltfiskinum og bakid vid 250 gradur i 8 min.
Fjarlaegid rodid af fisknum og smyrjid pvi naest hvert stykki med gédu lagi af chillisésunni
(ja hun er sterk) og bakid i 2 min i vidbot.

Hitid hamborgarbraudin 4 ponnu og smyrjid med syrdum rjéma, radid spinati og témotum
4 braudid og setjid sidan saltfiskinn med chillisésunni ofan & og lokid med efrabraudinu.

Hamborgarinn settur 4 disk dsamt ssetum kart6flum.

Grindavikurbaer og
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Vinningsuppskriftir - 2. saeti

Stokkt steiktur saltfiskur med haeg eldudu fennel,
hollandaise sésu og syrdu graenmeti

Hofundur:  Hinrik Carl Ellertsson
Uppskrift fyrir 4

800 gr saltfiskur med rodi
olia til steikingar
sma hveiti
Pipar eftir smekk

Adferd: Hitid olia par til fer ad rjuka upp ur henni, passid ad standa vid ponnuna pannig hun hitni ekki of mikid
pvi pa kemur vont bragd i hana. Kryddid fiskin og veltid upp ur punnu lagi af hveiti, leggid hann pvi naest i oliuna
og passa ad leggid hann i fra ykkur pannig heit olian svetist ekki a ykkur, steikid i 4 min og hvorri hlid eda par til
fiskurin er vel stokkur. Takid af ponnuni og 1atid hvila i 4 min med viskustykki yfir sér. Berid fram med haegeldudu
fenneli, hollandaise sésu, sydru greenmeti og steiktum smaelki.

Hzeg eldad fennel:
2 stk ferst fennel
200 smjor
salt og pipar
Adferd: Braedid smjorid i djapri ponnu, kljufid fennelid i helming og leggid i smjorid med sarid nidur. Lattid malla i
smjorinu i ca 30 min a ldgum hita eda par til pad verdur mjukt undir ton, smakkid til med salt og pipar

Hollandaise sésa
200 gr smjor
2 eggjaraudur
sitrénusafi Ur 1 sitrénu
30 ml hvitvin
Adferd: Braedid smjorid i potti & ldgum hita. Hitid vatn i storum potti. beytid eggjaraudur og hvitvin i minni
potti. Pottur settur ofan i vatnsbadid og haldid afram par til pykknar.
Takid pottinn Ur vatnsbadinu og blandid saman mjog varlega smjorinu.
AQJ lokum er sésan bragdbaett med sitrénusafanum, salti og pipar.
Gott getur verid ad baeta sma cayana pipar til ad fa sma stert i hana

Syrt greenmeti

Allt pad rétargraeenmeti sem ykkur dettur i hug, ég notadi gulrét, réfur,raudkal og
hnudkal, allt skorid i eins punnar reemur og pid getid, mér finnst best ad

nota kartoflukraelara til ad fa punna borda, allt sett i gott edik og

sma sykur 1atid liggja par i 5 min.

Grindavikurbaer og

Matur - saga - menning.
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Vinningsuppskriftir - 3. saeti =

Pistasiusalsa saltfiskur borinn framm med
sojasmjorssosu og saetkartoflumus.

Hofundur:  Gudrun Drofn Birgisdottir

ca 600 gr utvatnadur saltfiskur
Pipar
3-4 msk pistasiuhnetur saxadar smatt
3 msk sitrénusafi og rifid hidi ad 1/2 sitrénu
1 msk olifuolia
Fersk steinselja sosud

Ofnin hitadur i 220 g. Fiskurinn skorinn i bita og peim radad i smur eldfast form, pipar stradd yfir. bvi naest blandad
i skal pistasiuhnetum, sitronusafa, sitronuhidi, steinselju og dlifuoliu, blondunni dreift yfir fiskinn bakad { midjum
ofni vid 220° i ca 12-15 min, passa ad ofelda ekki fiskinn,

Sojasmjorsodsa.

3 msk smjor
1/2 raudlaukur
1-2 hvitlauksrif
1/2 tsk cillipipar
2-3 msk sojasdsa
1 msk steinselja smatt s6xud.
Smjorid breett i potti 1atid krauma vid frekar veegan hita i ca 10 min. Restinni blandad saman vid rétt adur en
sésan er borinn framm. Gott ad gera tvofalda uppskrift af sésunni - klarast alltaf.

Saetkart6flumus
600 gr saetarkartoflur
1-2 kartoflur

1/2 rautt chili
Safi Ur 1/2 sitrénu ca 1 msk smjor’salt og pipar

Kartoflur skornar i bita og settar i pott og sodnar i 15-20 min,
vatninu helt af og pzer stappadar - restinni af hrdefninu baett Ut i og smakkad til.

Grindavikurbaer og

Matur - saga - menning.
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Vinningsuppskriftir - 4. saeti

Bladlauksmauksupa med saltfisklundum og kaviarrjoma
Hofundur: Inga Bjork

Hraefni:

400 gr. bladlaukur, fint skorinn.
200 gr. laukur, fint skorinn.
50 gr. smjor.

200 gr. kartoflur, fint skornar.
900 ml. vatn.

1 tsk Knorr fiskikraftur.

1 tsk Knorr haensnakraftur.
100 ml. rjomi.

Salt & pipar.

200 gr. saltfisklundir

Adferd:
1. Laukurinn og bladlaukurinn er svitadur i smjori.
2. Kartdflunum beett ut i.
3. Vatni og krafti beett Ut i og sodid i 10 min.
4. Rjéminn settur Ut i og sodid i 2 min. til vidbotar.
5. Blondunni er sidan sett i matvinnsluvél og maukad og sigtad.
6. Smakkad til med salti og pipar.
7. saltfisklundir fint skornar og sett Uti heita supuna
8. Rjdmanum og kaviarnum er blandad varlega saman.

9. SUpunni er hellt & diska, skreytt med 3 horpuskelfiskum, rjdminn métadur med 2 skeidum
og settur i midjunni, djupsteikti bladlaukurinn settur ofan a rjémann.
Athugasemdir:

Best er ad nota einungis graena hlutann af bladlauknum, pvi ad supan fae pa fallegan graenan lit, en natturulega
ma nota allan bladlaukinn, eini munurinn er ad supan verdur ljésari.

Grindavikurbaer og

Matur - saga - menning.
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Vinningsuppskriftir - 5. saeti =

SALTFISKBOLLUR
Attadar fra Karabiskahafinu og Madagaskar

Hofundur:  Petrina Rés Karlsdottir
Uppskrift f. 4 -5

-1 flak Gtvatnadur saltfiskur (2 pk af tilbdnum fiski, haegt ad nota saltfisk lika)
-1-2 raudlaukar fint skorinn (ma setja i mixer)
-engifermauk (krukku) eda og ferskur i bland ( mjog fint skorinn) duglega!
(Fer audvitad eftir smekk en 4 ad vera bragdmikid)

-Kériander (ferskt) 1 bunkt (klippt mjog fint)
-steinselja (ferskt) 1 bunkt (klippt mjog fint)

-hvitlauksrif ( 3-6 eda 2 kinverskir)

1-2 egg
-maisena mjol
-Isio jar8hnetuolia (til ad steikja)

Sett i skal i pessari r66 og hnodad saman, bunar til litlar bollur med skeid, steikt i oliu, passa ad olian verdi hvor-
ki of heit né kold pegar steikt er til ad festist ekki vid. Gott ad steikja a storri vidri ponnu (wok).

Rougail - Kold tématsosa
*1-2 ddsir heilir tdmatar , mixad med tofrasprota
1-2 bunkt af ferskum kériander (fint klipptur)
-1-2 raudlaukur eda gulur laukur (fint skorinn)
) -sitréna safinn (1 sitréna) og rifinn borkurinn (af % sitronunni) (
til hatidabrigda er lika haegt ad rifa borka af 1/2 limonu.

-maldonsalt eftir smekk, ma vera mikid!

-engifermauk ar krukku og ferskur (notad til helminga) skorinn fint eda maukadur

-sterkur raudur pipar (ferskur eda cayennapipar, sem er pa settur i heitt vatn, og baett Ut i) fer eftir smekk!
Audveldlega haegt ad sleppa fyrir vidkveema bragdlauka.

betta er sumaruppskrift. Sdsan er ageet sem idyfa med hverju sem er:
braudi, grillkjoti o.s.frv. bessi uppskrift eykur kynorkuna!

*Upphaflega er notad 1-2 kg af ferskum tdmotum (mjog proskudum)
sem parf ad flysja, settir i heitt vatn og hydinu flett af med hnifsoddi!
pad tekur lengri tima.

Grindavikurbzer og

Matur - saga - menning.




