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ekki hika vid....
...ad verdlauna sjdlfa(n)
big med tertusneid eftir
strangan vinnudag.
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MATGADINGURINN: MAGNUS GEIR PORDARSON LEIKHUSSTIORI

Hvada matar geetir pu sist verid an?
Eg er mikid fyrir italskan mat; létta
pastarétti, itdlsk sal6t og rautt nautakjot
i bland.

Fyrsta minningin um mat?

FEtli pad sé ekki pizza & italiu pegar ég
var itill.

Besta maltid sem pu hefur fengid?
Eg fékk otrulega gédan kjuklingarétt &
Kabu med svértum baunum og ein-
hverju fleiru. Eg hef aldrei fengid slikan
rétt aftur eins.

Er einhver matur sem pér finnst
vondur?

Eg er ekki matvandur en pad er vissu-
lega eitt og annad sem ég borda ekki.
Eg hef ekki smakkad hakarl eda hams-
atolg en lyktin heldur mér fra pvi.
Leyndarmal ar eldhusskapunum?

Smatomatar, eda ,cherry”-tématar,
hélfnidursodnir i krukku, eru virkilega
godir og baeta godu bragdi vid flestan
mat.

Hvad bordar pu til ad lata pér lida
betur?

pad er allur gangur a pvi, en mér finnst
oft gott ad fa einfalda pastarétti med
tomat, steinselju, basilikum, furuhnet-
um og godri olifuoliu. Bara ad pad sé
létt.

Hvad attu alltaf i isskapnum?

pad er fatt sem er haegt ad ganga ad
visu i isskapnum hja mér nema kanns-
ki kok, bjor og stoku hvitvinsflaska. pvi
midur er ég ekki bulegri en pad.

Ef pu yrdir fastur & eydieyju, hvada
mat taekir pi med pér?

Med pasta, olifuoliu, parmesan og sma-

LY Kubanskur kjiaklingur og ftalskir pastatofrar

témata held ég ad madur
veeri nokkud vel settur.
Hvad er pad skrytnasta
sem pu hefur bordad?

Eg fékk einu sinni stor-
furdulegan rétt i Kenya.
Eg veit ekki hvad var i
honum og fékk ekki svor
vid pvi, sem gerdi petta
svolitid vafasamt.
Hann smakkad-
ist undarlega
umfram allt
annad.

PHILIPPE GIRARDON 0G
FRIDGEIR INGI EIRIKSSON

Meistarakokkurinn Philippe
Girardon d Holtinu

I kvold hefjast franskir seelkera-
dagar 4 Hoétel Holti og standa
fram 4 laugardag. Pad eru meist-
arakokkurinn Philippe Girar-
don og yfirmatreidslumeistari
hans, Friogeir Ingi Eiriksson, 4
Michelin-stadbnum Domaine de
Clairefontaine sem tofra fram
sex rétta seelkeramatsedil eins og
beim er einum lagid. bad er sevin-
lega mikill fengur ad Girardon en
hann hefur haldid franska seel-
keradaga 4 Hotel Holti i tvigang
vid gridargdoar vidtokur islenskra
selkera. ,,bad hefur alltaf verid
fullt hja okkur pegar Girardon
hefur borid ad gardi og sama er
uppi & teningnum, adeins eru orfa
bord laus bessi brji kvold,” segir
Sigmar Orn Ingélfsson, yfirpjénn
a Holtinu. ,,Girardon er eitt af
stéru nofnunum i franskri mat-
reidslu, stadurinn hans er einn

vinseelastai veitingastadurinn {
beirri miklu matarborg Lyon auk
bess sem hann 4 eevintyralegan
feril ad baki i matreidslukeppn-
um. Hann hefur sigrad i keppn-
inni MOF sem er 6opinber keppni
um matreiéslumann Frakklands.
Hann er mikill Islandsvinur, hefur
heims6tt landid margoft og bjalf-
a0 alla okkar keppendur i mat-
reidslukeppninni Bocuse d‘Or,
Sturlu Birgisson, Hdkon M4 Orv-
arsson, Bjorgvin Myrdal og Ragn-
ar Omarsson. Neesti keppnandi
okkar er svo haegri hond hans,
Fridgeir Ingi Eiriksson, sem hefur
unnid hji honum { prji ar og styr-
ir nd eldhdsinu hja honum. betta
er audvitad ndnasta samstarf milli
Girardons og keppanda fra upp-
hafi og eru miklar vonir bundnar
vio Fridgeir 4 Bocuse d‘Or sem
haldin verdur { jandar 2007“.
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TACO
BELL

Taco Bell opnar i herstédinni
a Keflavikurflugvelli.

Vantar folk i oll storf!

Tekio er a méti folki sem hefur ahuga
a ad vinna hja Taco Bell a
KFC Reykjanesba
i dag milli kl. 14.00 og 18.00.
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GUDRUN VERA HJARTARDOTTIR MYNDLISTARKONA Er med morg jarn i eldinum; tveggja méanada tviburastraka og storfjélskyldulif, ynd-
islega syningu i Listasafni Reykjavikur og dyrindis ardegisverd fyrir gesti og gangandi heima i eldhtsi um helgar. Hér i morgunkaffi med

6drum tviburanum & fégrum vetrarmorgni.

FRETTABLAPID/VILHELM

Heldur i bordsidi mommu

Guorun Vera Hjartardottir myndlistarkona byour upp a fj6lublatt eggaldin meod

myrkraavoxtum fyrir tvo.

,Eg valdi ofnbakad fyllt eggaldin
til a0 gefa lesendum hugmynd ad
ljaffengum rétti sem lengi hefur
fylgt mér og er { miklu uppéhaldi
hja minum néanustu,” segir Gud-
rin Vera Hjartardéttir myndlist-
arkona, sem til draméta heldur
einkasyninguna ,,Velkomin { mann-
heima“ i Hafnarhusinu, en Gudrin
Vera er kunn fyrir handgeroar
hoggmyndir af litlum mannverum
a morkum hins jardneska.

»Uppskrifina fann ég i mat-
reidslubdékinni »The Golden
Temple Vegetarian Cookbook*
eftir jégann Harbhajan Singh
Khalas. Allar uppskriftirnar eru
frabaerar og afar heilsusamleg-
ar, en ég legg mikla dherslu 4 ad
matur hafi rikt neeringarinnihald,
pott ég detti stundum { hitt lika,“
segir Gudrin Vera stridnislega,
en dhugi & matargerd hefur fylgt
henni lengi.

»Eg hef sérstaklega gaman af
eldamennsku fyrir marga og pa ad
elda nokkra rétti. Eftir a0 fjolgaodi i
barnahépnum byod ég meira i morg-
unmat eda ardegisverd, pvi pa eru
bornin vakandi og allir hressir. Pa
er ég i matarklibbi med brédur

minum par sem vid fjolskyldurn-
ar skiptumst 4 um ad elda, en med
pvi méti skipuleggur madur geeda-
stundir med sinum nanustu,” segir
Gudrin Vera, sem leggur mikid
upp ur fallega frambornum mat.

»Eg fe fyrir brjostid pegar
madurinn minn leggur 4 bord og
diskarnir lenda inni 4 midju bordi.
Vil helst ekki ad fegurdarskyninu
sé ofbodid pegar kemur ad mal-
tidum og umhverfid skiptir lika
miklu, pétt ég sé ekkert { girku-
eda melénudtskurdi, en kannski
ég sé med skipulagsarattu? Eg
held allavega fast { gomlu gildin,
ba gbédu borosidi sem ég laerdi
hja mémmu og allt pad émetan-
lega { matreidslutimunum { gamla
daga,“ segir hin brosmild og til-
buin med uppskrifina.

I upprunalegu uppskriftinni er
beaedi laukur og sveppir en ég hef
skipt pvi ut fyrir papriku, vegna
bess ad ég fila ekki lengur hinar
greenmetistegundirnar. Ananda
Marga segir lauk hafa ahrif &
midtaugakerfid og raska ré okkar,
0og sveppir eru myrkragraenmeti
sem hefur sleem ahrif 4 salina. Pa
sleppi ég hvitlauk bessa dagana

pvi hann fer illa i brjéstamjélk en
nota hann blandadan 6lifuoliu ef
bornin fa i eyrun. bad er pad eina
sem virkar og virkar strax. Hreint
otrilegt medal Gr nattirunni.

OFNBAKAD FYLLT EGGALDIN FYRIR TVO

1 medalstort eggaldin

1/2 bolli laukur (smatt skorinn)
1/4 bolli sveppir i sneidum

2 msk. smjor

1 bolli sodin hrisgrjon

1 msk. Tamari-sojasosa
hvitlauksduft

Cayenne-pipar

Cheddarostur

Skerid eggaldin til helminga,
takio med matskeid Gr midju pess,
skeri0 smatt og steikid med lauk
og sveppum upp Ur smjori. Blandio
hrisgrjéonum, sojasésu, hvitlauks-
dufti og Cayenne-pipar saman vid
og 14tid inn i eggaldinin. Bakid vid
180°C { 25 mindtur og 14tid ostinn 4
topp plontunnar pegar tiu mindtur
eru eftir af bokunartimanum.

Gott ad bera fram med rjéma-
lagadri karri-, pipar- eda papriku-
s6su undir bokudu eggaldinu.

thordis@frettabladid.is

Um sidustu helgi
var 1 fyrsta skipti
veitt  vidurkenn-
ingin ,Gyllta
glasio“ sem Vin-
bjonasamtok
Islands veita.
Innflytjendur
tilnefndu vin
i veroflokkn-
um 1.200 til
1.500 kr. og
sau kepp-
endur 4
Nordur-

landaméti vinpjona um ad velja tiu
bestu vinin. Eitt peirra tiu vina
sem hlutu ,,Gyllta glasio“
var Peter Lehmann Shiraz.
Vinid hefur adur hlotid
g6da doma vinryna hér
a landi, medal annars
hefur Porri Hringsson
hja Gestgjafanum valid
bad vin manadarins.
Peter Lehmann er einn
kunnasti vinframleidandi
Astraliu, oft nefndur barén-

inn af Barossa. Lehmann-vinin
hafa notid gifurlegra vinseelda

PETER LEHMANN SHIRAZ: Berjasprengja af bestu gerd

um allan heim og er Island par
engin undantekning. Vin dtr
Shiraz-prigunni eru senni-
o lega pekktustu vinafurd-
ir Astrala, allt fra
skemmtilegum neyslu-
tegundum upp i gridar-
stér og mikil vin. Peter
Lehmann Shiraz er
berjasprengja af bestu
gerd, kryddadur karakt-
er en engu ad siour mikill
finleiki og mykt, jafnveegio
gridarlega gott.
Verd i Vinbtidoum 1.490 kr.



