J . Jélandmskeid Fjélmenntar

Gomseett jolagott og geedastund
jolanamskeid 2022

GOMSATAR JOLAGJAFIR - GOTT AP GEFA GOTT AP PIGGJA
e JOLA mondlur — gott i munn og maga
e JOLA raudlauksulta — gémsaet med ostum, paté og braudi

o JOLA perur i hatidarbaningi — gédar med is og sem medlaeti

Héfundur: Hjérdis Edda Broddadéttir - 2022
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JOLA mondlur

gott i munn og maga

Hraefni
e 1dlvatn
e 1dl sykur

e 1dl pudursykur

e 1 msk kanill

e 1tsk negull

e Y2 msk kako

e 4dl heilar mondlur med hyadi

Aofero:

Takid til bokunarpappir og setjid a ofnskuffu og latio bioa.
Meelid sykur og vatn og setjid a stéra ponnu.
Meelid kanil, negul og kaké og setjid saman vid.

Stillid @ midlungshita.
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Pegar blandan naer sudu er méndlunum beett Gt i. Hreerid vel saman og latid
allan vokvann gufa upp. Mondlurnar eru pa orédnar hidadar i kanilsiropi pegar
allt er tilbuid.

6. Mikilveegt er ad hreera vel og vandlega i méndlunum svo paer brenni ekki
vid. betta tekur um 15-20 min. Passid ad hafa hitann ekki
of haan.

7. Hellid 6llum moéndlunum & békunarpappir, dreifid vel ur peim.

8. L&tid kdélna vel.

9. Geymid sidan i lokudu ilati eda sell6fonpoka.
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pad er fallegt ad setja méndlurnar i glerkrukku
eda selléfonpoka og skreyta med boroa.
Tilvalin og goémseet jolagjof.

Héfundur: Hjoérdis Edda Broddadottir - 2022
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JOLA perur i hatidarbaningi

Hraefni:

Aodfero:

1.

10.
11.

12.
13.
14.

15.
16.

17.
18.

Perurnar eru gédar sem medlaeti med jélamatnum.

peer eru lika gbdar sem eftirréttur med til deemis is eda vanillurjoma.
Perurnar geymast i ad minnsta kosti manud i keeliskap, jafnvel lengur.
petta er gdmseet og falleg jolagjof.

Pad ma skreyta krukkurnar med skrautbordum

2 perur

Sultulégurinn

4 dl tronuberjasafi

Y% vanillusténg

3 msk strasykur eda hlynsirép
1 msk karenur

2 glerkrukkur med gédu loki, hreinar (2 x 270 ml)

Gott ad vera buin ad pvo glerkrukkurnar i upppvottavél &dur en
bid byrjid.
Skolid perur og afhydid. Skerid i tvennt og kjarnhreinsiad.

Skerid sidan i 1 ¥2 cm pykkar sneidar.

Meelid naest trénuberjasafa og setjid i storan pott.

Skerid vanillustongina i tvennt og hreinsid kornin innan ar.
Setjid kornin i pottinn og vanillusténgina lika.

Meelid sykur og kurenur, setjid i pottinn.

Sj60id allt saman i stutta stund.

Setjid naest perurnar Ut i og latido suduna koma upp. Laekkid hitann og latio
sjoda afram i 2-3 minutur. EkKi lata perurnar sjéda of lengi pvi pa verda paer of
mjukar og detta i sundur.

Veidid perurnar upp Ur og setjid i krukkurnar, skiptid jafnt & milli.

Sj60id tronuberjasafann afram par til hann fer ad pykkna,

bad getur tekid 8-10 min.

Hellid heitum leginum ofan & perurnar. Lokid strax.

Ekki gleyma ad lata karenur og vanillustongina fylgja med.

og 60ru sem ykkur finnst fallegt.
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Hraefni:
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JOLA raudlaukssulta

1 kg raudlaukur (um 8 raudlaukar) fer eftir steerd
2 msk olia

2 dl raudvinsedik

3 dl padursykur (200 g)

2-3 msk balsamedik

Y2 tsk salt

Yatsk pipar

1 tsk kanill

Y tsk negull

Y tsk engifer

2 glerkrukkur med g6adu loki, hreinar (2 x 400 ml)
eda fleiri minni krukkur

Aodfero:

19.

20.
21.

22.
23.
24.
25.
26.

27.

Sultan geymist vel i keeliskap i 1-2 manudi.

Hentar vel med ostum, paté, braudi, villibrad og jélaafgongum.
Litrik og falleg jélagjof. Gott ad gefa, gott ad piggja.
Krukkuranr méa skreyta med jélamyndum, skrautbordum

eda 6dru sem ykkur finnst fallegt.

Afhyaid laukinn og skerid i tvennt. Gott ad lata raudlaukinn liggja géda stund
i koldu vatni, pa er paegilegra ad skera hann, verdur ekki eins sterkur.
Skerid sidan i punnar sneidar.

Hitid oliu i medal stérum potti og steikid laukinn par til hann er mjukur
0g adeins farinn ad brunast. Pad tekur um 10 minutur.

Baetid neest raudvinsediki og sykri i pottinn.

Latid malla i pottinum i um 20 mindatur.

Setjid neest balsamedik saman vid.

Kryddid med salti og pipar.

Kryddid med kanil, negul og engifer — gefur gott jélabragd og ilm.
Hraerid vel saman i lokin.

Setjio naest i krukkur og lokid vel. Geymid i keeliskap.
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