
Saltfiskuppskriftarkeppni 2013   

Vinningsuppskriftir - 1. sæti 

Saltfiskshamborgari með bökuðum tómat, spínati, chilli og sætum kartöflum. 

Höf: Sveinn Sævar Frímannsson 

Uppskrift fyrir 4 

Innihald: 

4 Hamborgarabrauðið  

4 c.a. 120 g hnakkastykki af saltfiski  

16 bakaðir kirsuberjatómatar  við stofuhita 

Chillísósa 

Sýrður rjómi 

2 sætar kartöflur 

Byrjað á að gera chilli sósu og tómata(hægt að gera daginn áður) 

Tómatar 

1 hvítlauksrif í hvítlaukspressu 

25 ml olía 

rósmaringrein, laufin tekin af stilknum 

Maldon salt og pipar 

16 tómatar skornir í tvennt  

Öllu blandað saman í eldföstu móti - bakaðir í ofni við 100 gráður í 30 mín.  

Chillisósa 

200g ferskt rautt chilli 

6 msk maldon 

6 hvítlauksgeirar  

6 msk koríanderfræ, léttristuð á heitir pönnu 

4 msk cummin 

250 ml olía 

       Allt nema olía í matvinnsluvél þar til maukið er slétt og þá er olíunni bætt við 

Sætar kartöflur 

Skerið í fallega báta og setjið út í sjóðandi vatn og hleypið upp suðu aftur og slökkvið undir. Raðið bátunum á 
ofnskúffu og kryddið með olíu, rósmarin , maldon salti og nýmöluðum pipar og bakið í 20 mín við 250 gráður eða 

þangað til að kartöflurnar fara að brenna á endunum og verða crispy. 

Setjið væna smjörklípu ofan á hvert stykki af saltfiskinum og bakið við 250 gráður í 8 mín.  
Fjarlægið roðið af fisknum og smyrjið því næst hvert stykki með góðu lagi af chillisósunni  

(já hún er sterk) og bakið í 2 mín í viðbót.  

Hitið hamborgarbrauðin á pönnu og smyrjið með sýrðum rjóma, raðið spínati  og tómötum  
á brauðið og setjið síðan saltfiskinn með chillisósunni ofan á og lokið með efrabrauðinu.  

Hamborgarinn settur á disk ásamt sætum kartöflum. 

Grindavíkurbær og  

Matur - saga - menning. 
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Vinningsuppskriftir - 2. sæti 

Stökkt steiktur saltfiskur með hæg elduðu fennel,  

hollandaise sósu og sýrðu grænmeti  

Höfundur:  Hinrik Carl Ellertsson 

Uppskrift fyrir 4 

800 gr saltfiskur með roði 
olía til steikingar 

smá hveiti 
Pipar eftir smekk 

 
Aðferð: Hitið olía þar til fer að rjúka upp úr henni, passið að standa við pönnuna þannig hún hitni ekki of mikið 

því þá kemur vont bragð í hana. Kryddið fiskin og veltið upp úr þunnu lagi af hveiti, leggið hann því næst í olíuna 
og passa að leggið hann í frá ykkur þannig heit olían svetist ekki á ykkur, steikið í 4 mín og hvorri hlið eða þar til 

fiskurin er vel stökkur. Takið af pönnuni og látið hvíla í 4 mín með viskustykki yfir sér. Berið fram með hægelduðu 
fenneli, hollandaise sósu, sýðru grænmeti og steiktum smælki. 

 
Hæg eldað fennel: 
2 stk ferst fennel 

200 smjör 
salt og pipar 

Aðferð: Bræðið smjörið í djúpri pönnu, kljúfið fennelið í helming og leggið í smjörið með sárið niður. Láttið malla í 
smjörinu í ca 30 mín á lágum hita eða þar til það verður mjúkt undir tön, smakkið til með salt og pipar 

 
Hollandaise sósa 

200 gr smjör 
2 eggjarauður 

sítrónusafi úr 1 sítrónu 
30 ml hvítvín 

Aðferð:  Bræðið smjörið í potti á lágum hita.  Hitið vatn í stórum potti.  Þeytið eggjarauður og hvítvín í minni 
potti.  Pottur settur ofan í vatnsbaðið og haldið áfram þar til þykknar.  

Takið pottinn úr vatnsbaðinu og blandið saman mjög varlega smjörinu.   
Að lokum er sósan bragðbætt með sítrónusafanum, salti og pipar.  

Gott getur verið að bæta smá cayana pipar til að fá smá stert í hana 
 

Sýrt grænmeti 
Allt það rótargrænmeti sem ykkur dettur í hug, ég notaði gulrót, rófur,rauðkál og  

hnúðkál, allt skorið í eins þunnar ræmur og þið getið, mér finnst best að  
nota kartöflukrælara til að fá þunna borða, allt sett í gott edik og  

smá sykur látið liggja þar í 5 mín. 

Grindavíkurbær og  

Matur - saga - menning. 
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Vinningsuppskriftir - 3. sæti 

Pistasiusalsa saltfiskur borinn framm með  
sojasmjörssósu og sætkartöflumús. 

 

Höfundur:  Guðrún Dröfn Birgisdóttir 

ca 600 gr útvatnaður saltfiskur 
Pipar 

3-4 msk pistasíuhnetur saxaðar smátt 
3 msk sítrónusafi og rifið híði að 1/2 sítrónu 

1 msk olífuolía 
Fersk steinselja sösuð 

 
Ofnin hitaður í 220 g. Fiskurinn skorinn í bita og þeim raðað í smur eldfast form, pipar stráð yfir. Því næst blandað 
í skál pistasíuhnetum, sítrónusafa, sítrónuhíði, steinselju og ólífuolíu, blöndunni dreift yfir fiskinn bakað í miðjum 

ofni við 220° í ca 12-15 mín, passa að ofelda ekki fiskinn, 
 

Sojasmjörsósa. 
 

3 msk smjör 
1/2 rauðlaukur 
1-2 hvítlauksrif 
1/2 tsk cillipipar 
2-3 msk sojasósa 

1 msk steinselja smátt söxuð. 
Smjörið brætt í potti látið krauma við frekar vægan hita í ca 10 mín. Restinni blandað saman við rétt áður en 

sósan er borinn framm. Gott að gera tvöfalda uppskrift af sósunni - klárast alltaf. 
 

Sætkartöflumús 
600 gr sætarkartöflur 

1-2 kartöflur 
1/2 rautt chili 

Safi úr 1/2 sítrónu ca 1 msk smjör´salt og pipar 
 

Kartöflur skornar í bita og settar í pott og soðnar í 15-20 mín, 
vatninu helt af og þær stappaðar - restinni af hráefninu bætt út í og smakkað til. 

Grindavíkurbær og  

Matur - saga - menning. 
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Vinningsuppskriftir - 4. sæti 

Blaðlauksmauksúpa með saltfisklundum og kavíarrjóma 
Höfundur:  Inga Björk 

Hráefni: 
400 gr. blaðlaukur, fínt skorinn. 

200 gr. laukur, fínt skorinn. 
50 gr. smjör. 

200 gr. kartöflur, fínt skornar. 
900 ml. vatn. 

1 tsk Knorr fiskikraftur. 
1 tsk Knorr hænsnakraftur. 

100 ml. rjómi. 
Salt & pipar. 

        200 gr. saltfisklundir 
 
 

Aðferð: 
1. Laukurinn og blaðlaukurinn er svitaður í smjöri. 

2. Kartöflunum bætt út í. 
3. Vatni og krafti bætt út í og soðið í 10 min. 

4. Rjóminn settur út í og soðið í 2 min. til viðbótar. 
5. Blöndunni er síðan sett í matvinnsluvél og maukað og sigtað. 

6. Smakkað til með salti og pipar. 
7. saltfisklundir fínt skornar og sett útí heita súpuna  

8. Rjómanum og kavíarnum er blandað varlega saman. 
9. Súpunni er hellt á diska, skreytt með 3 hörpuskelfiskum, rjóminn mótaður með 2 skeiðum  

og settur í miðjunni, djúpsteikti blaðlaukurinn settur ofan á rjómann. 
Athugasemdir: 

Best er að nota einungis græna hlutann af blaðlauknum, því að súpan fæ þá fallegan grænan lit, en náttúrulega 
má nota allan blaðlaukinn, eini munurinn er að súpan verður ljósari. 

Grindavíkurbær og  

Matur - saga - menning. 
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Vinningsuppskriftir - 5. sæti 

SALTFISKBOLLUR    
Ættaðar frá Karabískahafinu og Madagaskar 

Höfundur:  Petrína Rós Karlsdóttir 

Uppskrift f. 4 - 5 

-1 flak útvatnaður saltfiskur  (2 pk af tilbúnum fiski, hægt að nota saltfisk líka) 

-1-2 rauðlaukar fínt skorinn (má setja í mixer) 

-engifermauk (krukku) eða og ferskur í bland ( mjög fínt skorinn) duglega!  

(Fer auðvitað eftir smekk en á að vera bragðmikið)  

-Kóríander (ferskt) 1 bunkt (klippt mjög fínt)  

-steinselja (ferskt) 1 bunkt (klippt mjög fínt) 

-hvítlauksrif ( 3-6 eða 2 kínverskir)  

1-2 egg  

-maisena mjöl  

-Isio jarðhnetuolía (til að steikja)  

Sett í skál í þessari röð og hnoðað saman, búnar til litlar bollur  með skeið,  steikt í olíu, passa að olían verði hvor-
ki of heit né köld þegar steikt er  til að festist ekki við. Gott að steikja á stórri víðri pönnu (wok).  

Rougail - Köld tómatsósa  

*1-2 dósir heilir tómatar , mixað með töfrasprota  

1-2 bunkt af ferskum kóriander (fínt klipptur) 

-1-2 rauðlaukur eða gulur laukur (fínt skorinn) 

-sítróna safinn (1 sítróna) og rifinn börkurinn (af ½ sítrónunni)  
til hátíðabrigða er líka hægt að rífa börka af 1/2 límónu.  

-maldonsalt eftir smekk, má vera mikið!  

-engifermauk úr krukku og ferskur (notað til helminga) skorinn fínt eða maukaður  

-sterkur rauður pipar (ferskur eða cayennapipar, sem er þá settur í heitt vatn, og bætt út í) fer eftir smekk!
Auðveldlega hægt að sleppa fyrir viðkvæma bragðlauka.  

 

Þetta er sumaruppskrift. Sósan er ágæt sem ídýfa með hverju sem er:  
brauði, grillkjöti o.s.frv.  Þessi uppskrift eykur kynorkuna!  

*Upphaflega er notað 1-2 kg af ferskum tómötum (mjög þroskuðum)  
sem þarf að flysja, settir í heitt vatn og hýðinu flett af með hnífsoddi!   

Það tekur lengri tíma.  

Grindavíkurbær og  

Matur - saga - menning. 


