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A0 steikja
a teini

Flestir kannast liklega vid
mat steiktan og borinn fram a
teini. Oll tilbreyting er
skemmtileg vid matargerd, og
ekki spillir ad fljotlegt sé ad
utbua réttina. Mat a teini md
steikja 4 ponnu, djupsteikja
(b.e. steikja i1 fitu I potti),
steikja undir ,grilli*, eda i ofn-
skuffunni. Einnig er heegt ad
steikja a teini a atigrilli.

Pad, sem 4 ad setja 4 tein, er
skorid i smdbita, annadhvort
lagt i 16g (til ad ,,marinerast*)
eda penslad med mataroliu, eft-

ir ad pad hefur verid pratt upp

4 teininn.

Enginn efi er 4 pvi, a0 haegt
er ad setja saman & tein ymis-
legt eftir eigin smekk, og bta

"pannig til sina eigin rétti. bvi

midur er heldur fateklegt 4
greenmetismarkadinum 4 pess-
um arstima, og pvi ekki margra
kosta v6l i peim efnum. En peg-

Hawai-kfitholhur

ar tomatar koma i budirnar, eru
peir einmitt mjég godir i slika
rétti.

Hér fylgja med nokKrir réttir
til ad steikja 4 teini. AO matseld
lokinni, er slikur matur oft bor-
inn pannig fram, ad teinninn er
lagdur & diskinn, og tekur mad-
ur pba bitana fram af sjalfur.
Einnig er haegt ad losa bitana af
teininum &dur en borid er inn.

Mjog algengt er ad bera sodin
hrisgrjon med pessum réttum,
og ef vill einhverjar sésur.

Lifur og grape-aldin 4 teini.
600 gr lifur, salt og pipar
1 grape-aldin
70 gr hveiti, 70 gr smjorliki
Lifrin kryddud, skorin i litla
bita, sem settir eru upp a tein
asamt grape-aldin bitum til
skiptis, velt upp ur hveiti og
steikt 4 ponnu i 8—10 min,
sntiid 4 medan. Borid fram
strax med steiktum Kkartoflum
og salati.

Nautakjot og bacon 4 teini
600 gr magurt nautakjot
8 pbykkar sneidar bacon
2 laukar i sneidum
3 matsk matarolia
1 peli bjor
3 tsk franskt sinnep
1 tsk strasykur
krydd

Kjotid skorid { teninga.
Skorpan tekin af baconinu og
hver sneid skorin i tvennt.
Sidan er praett upp 4 4 stéra
teina kjot, laukur, tvofold, half
bacon-sneidin, kryddad. Pbetta
er sidan penslad med oliu og
grillad. Laukurinn, sem eftir

er, er steiktur a pénnu, sinnepi,
sykri, kryddi og bjor beett i.
Latid krauma i 10 minutur.
Teinarnir settir ut i sésuna, og
14tid malla i 30 mindtur, eda
par til kjotid er meyrt.
Hawai-kjotbol lur a teini.
(Fyrir4)

1200 gr nautahakk, salt, pipar
% tsk. paprika, 1 litill laukur
100 gr braudmylsna, 4 matsk.
hunang, smjorliki

11itil d6s ananasbitar

% tsk. engifer

70 gr pudursykur

2 matsk. Soja-sésa, 4 matsk.
chillsésu e8a chuiney.

E w2 rvland4d salti, pipar,
papriku, smadtt soxudum lauk
og biaudmylsnu og hunangi.
Gerdar litlar Kkjotbollur. Al-
pappir smurdur settur i ofn-
skuffuna og bollurnar latnar i,
smurdar med braeddu smjorliki

og settar undir grill i 5 min.
Ldtnar koélna. Sidan er sett 4 8
teina bollur og ananas-bitar til
skiptis.

Pudursykur, engifer, soja,
chili-sésa og orlitid af ananas-
safa hitad saman og sidan eru
bollurnar og ananasbitarnir
penslad med bessari sésu. Sett
undir grill og brunad. Hris-
grjon borin med.

Avextir 4 teini. Abaetir fyrir 4.
2 bananar, 1 ferskja,

1 appelsina, 70 gr smjor

90 gr sykur, 1 tsk. kanill

3 matsk. romm.

Bananabitar, ferskju- og
appelsinurif latin til skiptis 4 8
litla teina, penslad med smjori
og brunad varlega 4 ponnu med
feiti 4. Tekid af pénnunni og
strad sykri og kanil yfir avext-
ina. Rommid hitad i ponnunni,
kveikt i og bvi sidan hellt yfir
avextina um leid og peir eru
bornir fram.

Lambakjot ,,Madeleine* 4 teini
625 gr magurt beinlaust
lambakjot

100 gr grafikjur

14 peli af résavini, piparkorn
larvidarlauf, % tsk. paprika,
oregano-krydd.

Kjotbitar og grafikjubitar
praeddir upp 4 4 langa teina.
Buainn til I6gur ur vini, molud-
um piparkornum, muldu larvid-
arlaufi, oregano og papriku.
Teinarnir med kjotinu lagdir
ofan i petta og hafdir i 4 Klst. i
kaeliskdp.

Sidan eru teinarnir teknir
upp, berrad vel af Kkjétinu og

fikjunum, og sidan penslad med
6lifuoliu. Sett undir grill. Log-
urinn, sem Kkjotid var lagt i
bleyti i, er sidan hitadur og
hafdur sem sésa. Hrisgrjon bor-
in med. Rusinum dreift yfir ef
vill.

Karry-rekjur i teini
100 gr purrkadar aprikdsur
lagdar i bleyti i 2 klst.
% tsk. af karry, % tsk paprika
70 gr smjorliki
1% matsk. kartoflumjol
% peli so8 (eda vatn og
suputeningar)
1 eggjarauda, 4 matsk. rjémi, 2
matsk. sheriy
Ramlega 200 gr rakjur (stor-
ar)
1 raudur pipar skorinn i smd-
bita.

Aprikésurnar skornar i smd-
bita, steiktar og karry og

paprika sett ut i smjorlikid,

haft yfir i 5 min. So8i og
kKartéflumjoli  (eBa  hveiti)
blandad saman, kryddad og sett
4 ponnuna. Latid krauma par til
bykknar. Egg og rjémi bpeytt
saman, baett it { ponnuna dsamt
vininu. Rzkjur og raudur pipar
sett 4 litla teina, sett i sGsuna og
latin malla i 10 min. Borin fram
med hrisgrjénum.

Pess md geta, al teinar eru
faanlegir i busdhaldaverzlun-
um og eru seldir 6 saman 4
spjaldi. Verdid er um 100 kr.

Logur fyrir kjot

bad er ekki naudsynlegt ad
leggja kjot i log adur en steikt
er a teini, pvi eins og sagt er fra
hér i upphafi, er matarolia not-
ud til ad pensla med. En ef
nautakjotid er ekki meyrt, baet-
ir mikid ad leggja bad i bleyti i
l6g i 3—4 Kklst. eda lengur, ef
borf krefur. Logurinn a alveg
ad fljota yfir kjotid.

Raudvinslogur

Godur fyrir kjot alls konar
(einnig fugla) og feitan fisk.

Blandad er saman taplega 4
dl raudvins, 1 dl oliu, 1 fint
soxudum lauk, 2 rifjum hvit-
lauks (mulin), 2 matsk. saxadar
steinselju. 6 piparkorn og rif-
inn borkur af 1 sitrénu.

Hvitvins-blanda

Go0 fyrir allan fisk og fugla-
kj6t. Blandid saman 1 pela af
hvitvini efa eplavini, 1 pela
hvitvins-ediks, 1 fint s6xudum
lauk, 2 negulnéglum, dal. stein-

selju, 2 larvidarlaufum og berki
af einni appelsinu. J

yning Veturlida

Veturlidi Gunnarsson opnadi
madlverkasyningu 4 Kjarvalsstod-
um 4a laugardaginn var. Hann syn-
ir fjolda verka og skiptast pau i
oliumdlverk og myndir undir
gleri, pastell og vatnslitamyndir.
Pad er ekki langt sidan Veturlidi
hélt stéra og veigamikla syningu i
Norrzna husinu. Eg gerdi beirri
syningu itarleg skil hér i bladinu
og hef ef satt skal segja ekki
miklu vid ad baeta i tilefni af
niverandi syningu Veturlida.
Engin storatok né veigamiklar
breytingar hafa &att sér stad hja
Veturlida 4 peim stutta tima, sem
er 4 milli pessara syninga, og
sumt, er hann synir nu, eru gaml-
ir kunningjar fra fyrri syningu.
Par a ég sérstaklega vid oliumdl-
verkin. ,Myndir frda ymsum &r-
um‘ mun syning Veturlida heita,
og er pad sannkallad réttnefni,
hvad oliumdlverkin snertir.

EkKi er ég viss um, ad Veturlidi
hafi vandad neegilega til valsins a
pessum madlverkum, og ég er ekki
i neinum vafa um, ad hann gaeti
stadid miklu sterkari en raun ber
vitni. Sérstaklega vakti athygli
mina madlverkid nr. 70, Hlj60a-
klettar. Pad er sérstakt fra hendi
Veturlida og hefur 6venju mjuk-
an og finlegan tén. Par hefur Vet-
urlidi komist i snertingu vid girni-
legt vidfangsefni, en hefdi ad
minu aliti mdtt glima heldur
meira vid pad. Eg held, ad petta
malverk, og nr. 53, Sudureyri hafi
komist einna naest hjarta minu af
pessum verkum. Pad sidarnefnda
hefur léttleika og spennu I lit,
sem eitt sinn einkenndi sum
verka Veturlifa.

bPungamidja bessarar syningar
er samt per myndir, sem Vetur-
lidi hefur gert i pastell-litum. Par
virdist Veturli8i vinna hratt og
gripa stemningar a lofti, ef svo
matti segja. Audvitad er arangur-
inn nokkud misjafn, en Dpegar
honum tekst upp, verda til mynd-
ir eins og nr. 15, 25 og 30, sem
allar eru med pvi besta, er ég hef
sé0d eftir Veturlida.

Myndiist

eftir VALTY
PETURSSON

Yfir sj6tiu myndir eru a pessari
syningu, og gefur pad nokkura
hugmynd um, hver afkastamadur
Veturlidi er. En ekki get ég varist
pvi ad alita, ad honum haetti til ad
skéla sig ekki naegilega a stund-
um. Pad er augljost mdl, ad ekki
mundi hann tapa & pvi ad vinna
sum verk sin af meiri natni. Aud-
vitad eru vinnubrégd listamanna
mjog persénubundin, og einum
hafir pad, er 60rum er 6mogu-
legt. Veturlidi er einn peirra, sem
a vondu mali mun nefnast insper-
eradur og letur andartakid rada
ferdinni.

Eins og ad venju leitar Vetur-
lidi eftir hugmyndum og efni i
myndir sinar frd sjavarsidunni.
Stundum eru fyrirmyndirnar tur
hrauni og alls konar jardvegi, en
ég held ad bporpid, batarnir og
aldan sé pad, sem honum er keer-
ast, og einmitt fra pessum fyrir-
myndum tekst honum stundum
ad nd arangri i hita sk6punargled-
innar. bad eru alltaf vissir sprett-
ir i myndgerd Veturlida, sem ef til
vill maetti nota betur, ef vel veeri
med farid. En aulvitad er petta
einkamdl Veturlida, og enginn
getur skipad honum fyrir verkum
eda krafist af honum ad vera
nokkud annad en hann sjalfur.

Pad verda pa ekki fleiri linur ad
sinni. Eins og ég sagdi i upphafi,
pa er ekki langt sidan Veturlidi
syndi i Norrzena husinu, og sann-
ast sagna finnst mér pad 6skiljan-
legt, hvernig hann hefur haft
orku til ad koma pessari syningu a
laggirnar. Pad er afrek 4 sina
visu, en hve merkilegt pad er,
verdur hann sjilfur ad gera sér
grein fyrir.

Hafsteinn Austmann
a Kjarvalsstodum

eftir VALTY
PETURSSON

NU ER ad verda ar sidan hid nyja
his, sem nefnt hefur verid
Kjarvalsstadir, var tekid i notkun.
AD sjalfsogdu synist sitt hverjum
um sjalft husid og verdur ad
segja, a0 myndlistarmenn hafi
veri8 6tulir med syningarhald vid
pbessar nyju adstedur, og hefur
kennt margra grasa & peim syn-
ingum, sem haldnar hafa verid i
pbessu margprada husi. Na eru i
fyrsta sinn tvaer syningar i svo-
kolludum Vestursal, en fra pvi ad
fyrst var farid ad hugsa um bygg-
ingu pessa htiss, var alla tid von-
ast til, ad i pessum sal geetu att sér
stad fleiri en ein syning og jafn-
vel prjar i einu. Ekki skal lagdur
neinn démur a petta fyrirkomu-
lag hér, en fr6dlegt verdur ad vita,
hvernig pad gefst og hvernig pvi
verdur tekid af almenningi og
listamonnum.

Pad eru beir Hafsteinn Aust-
mann og Veturlidi Gunnarsson,
sem ridid hafa 4 vadid, en i pess-
um linum verdur fjallad um syn-
ingu Hafsteins Austmanns. Hann
synir a8 bessu sinni fjérutiu og
niu verk. Sum beirra hafa komid
fram 4 syningum adur og eru pvi i
mirgum tilfellum gamlir
kunningjar. Fleiri beirra eru
samt ny af ndlinni, og ég vil sér-
staklega benda & nokkrar vatns-
litamyndir, sem mér persénulega
finnst med pvi besta, er ég hef séd
eftir Hafstein. beer eru ger8ar af

viokveemni og hafa miklu mykri
litaténa en flest pau verk, er hann
hefur unnid i eliu og acryl
Vatnslitir vir8ast einnig falla
mjog vel ad peirri myndgerd, er
Hafsteinn stundar, og ég held, ad
hann eigi eftir ad sja mikla mogu-
leika einmitt 4 pessu svidi.

Pessi syning Hafsteins er ekki
olik peirri syningu, er hann hélt a
verkum sinum i Bogasalnum fyrir
einum prem arum, og pegar ég lit
yfir pad, er ég reit hér i bladid um
pa syningu, virdist mér 6parfi ad
endurtaka pad. En pad voru
nokkud jakvzed atridi, er ég ba
dré fram um verk Hafsteins Aust-
manns. P6 @tla ég ad nefna hér
einstoku verk, sem féllu mér best
i ged 4 niverandi syningu Haf-
steins Austmanns. Nr. 20 er gerd
af mikilli leikni og skilar fyllilega
aformum listamannsins. Nr. 28 er
einnig gott malverk og ef til vill
med pvi besta 4 bessari syningu.
Sama maetti segja um nr. 31, sem
mér potti sérstaklega adladandi.
Eg nefni ekki fleiri verk ad sinni,
enda hef ég alla tid verid andvig-
ur of miklum upptalningum. Pad
hefur hver sinn smekk, og é€g
efast ekki um, ad adrir finna pad,
er peim likar betur. Heildarsvip-
ur pessarar syningar er gott vitni
um getu og broska listamannsins
og Hafsteinn hefur sérstakan
svip, sem hann hefur tileinkad sér
smatt og smatt a starfsferli sinum
um langt arabil. NG md vera ad
sumir glotti yfir pessari setningu,
pvi sti var tidin, ad Hafsteinn
Austmann var nokkurs konar
Benjamin i islenskri myndlist. En
timinn lidur, og Hafsteinn heyrir
nt ordid liklegast til h6p midaldra
myndlistarmanna. Hvad um pad?
Hver er ungur, midaldra, gamall?

Frambhald 4 bls. 22,



