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Eftirréttir og saetvin

Eftirrétti, eda abaetisrétti, hofum vid gjarnan pegar vid viljum
gera okkur dagamun, & sunnuddgum, hatidum og tyllidégum.
Eftirréttir eru yfirleitt bornir fram i lok maltidar, pott ekki sé
dalgengt ad peirra sé notid vid 6nnur teekifeeri pegar [6ngun
vaknar i smagladning. Abaetisrétta er vissulega haegt ad
neyta an pess ad hafa einhvern drykk med en med auknu
Urvali seetvina hefur feerst i aukana ad folk drekki pau med
abaetinum. Seetvin geta i moérgum tilfellum stadid ein og

sér sem &baetir en pegar peirra er neytt meé eftirréttum
undirstrika pau ekki bara ageeti peirra heldur opna nyjar
viddir i bragéflérunni.



Abaetisréttir eru saetir og aetti pvi ad velja saetvin med peim og fylgja
pannig reglunni ad hafa seett med seetu. Vinid atti ad minnsta kosti

ad hafa alika mikla seetu og eftirrétturinn, pannig naest jafnvaegi milli
hans og vinsins. Innihaldi vinid minni seetu en rétturinn geeti pad virkad
surt og 6spennandi. Fersk syra, sem er { godu jafnveegi vid saetuna |
vininu, getur hins vegar att vel vid feita og punga abaetisrétti par sem
syran i vininu sker sig i gegnum fituna, hreinsar géminn og friskar upp
bragdlaukana. Einnig méa nyta sér liti vinanna og velja dkk eda raud vin
med dokkum réttum og ljés eda hvit vin med ljdsum réttum.

Saetvin eda eftirréttavin innihalda mikla seetu og henta medal

annars med abeetisréttum. Pessi vin geta verid hvit eda raud og
alkohélstyrkurinn er mismikill, i sumum tilfellum eru pau styrkt med
alkéholi eins og t.d. portvin og sérri. Seetvin eru gerd med pvi ad pétta
sykurmagnid i prugunni. Haegt er ad gera pad a nokkra vegu, til deemis
med pvi ad purrka prugurnar a vinvidnum. Edalmygla er afbrigdi af
peirri adferd. Einnig ma purrka pragurnar eftir uppskeru og eru peer pa
oft purrkadar i vel loftraestu rymi sem studlar ad hradari uppgufun.

pekktustu og bestu saetvin i heimi, Sauternes og Tokaji Azd, eru gerd
pannig ad vid viss skilyréi leggst svokollud edalmygla 4 heilbrigdar,
proskadar pragur og veikir hydid, vatnid gufar hradar upp, prigurnar
skorpna og sykurinn péttist. Edalmyglan gefur svo vininu sérstakt
bragé.

Styrkt vin er vin sem i hefur verid baett alkéhali, ymist i gerjunarferlinu
eda eftir ad gerjun er lokid. Portvin er til deemis styrkt med alkéholi
adur en gerjun er lokid, spirinn stédvar gerjunina svo eftir verdur
6gerjadur sykur og Utkoman er seett vin. Sérri er aftur & méti styrkt
eftir gerjun og er Utkoman pvi purrt vin. Seett sérri er svo gert seaett
med pvi ad baeta i pad 6gerjudum prugusafa.

i pessum baeklingi setjum vié fram nokkrar hugmyndir um hvada
drykkir gaetu hentad med eftirréttum. A vinbudin.is er sémuleidis 4
audveldan hatt heegt ad finna vin sem henta med eftirréttum. Farid er
i véruleit og hakad vié matartaknid: .
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Creme bralée og Créme catalan eru pekktir eftirréttir, nokkurs

konar budingar gerdir Ur eggjaraudum, sykri og rjéma, med brenndri
sykurhid. Med pessum réttum fer vel & ad velja edalmyglud seetvin eins
og Sauternes eda Tokaji Azu, sem tona vel vid brennda sykurinn. Einnig
koma ymis ,Late Harvest” vin til greina og Moscatel fra Spani.

Panna cotta er italskur budingur sem er nokkud léttari en Créme
bralée. Hann er gerdur ur mjolk, rjéma og sykri og einhverju bragdefni.
Med pessum rétti er oft hofd sésa sem getur verid med ymsum
bragétegundum eins og hindberjum eda sukkuladi. Pad er dheett ad
segja ad i pessu tilfelli henti Moscato d'Asti einna best, en bad er létt,
seett og lagfreydandi vin sem hafir vel med Panna cotta, hvort heldur
er med stkkuladi- eda hindberjasosu. Sémuleidis ma benda & Vin Santo
sem fer sérstaklega vel med ef hnetur eru notadar sem bragdefni.
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Fromage og trifli eru vinseelir eftirréttir og eru gjarnan hafdir a boréum
4 stérhatidum. Pegar valid er vin med pessum eftirréttum skiptir nokkru
mali af hvada bragdtegund abeetirinn er. Med sérritrifli ma hugsa sér
saett sérri eda ,tawny” portvin. Med ananas- eda sitronufromage fer vel
4 ad velja seett ,Late Harvest” vin eda jafnvel Moscato d‘Asti.

Tiramisu fer einstaklega vel med Vin Santo en adrir ahugaverdir kostir
eru Moscatel fra Spani eda rautt Rivesaltes fra Frakklandi.

Ostakaka med ljdsum avoxtum eins og aprikdsum fer vel med
Sauternes eda ,Late Harvest” vinum. Séu dokk ber i kékunni aetti ad
velja rautt portvin eda rautt Rivesaltes.
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Avaxtasalat r ferskum avoxtum bydur upp a nokkra moguleika. Ma
par nefna Muscat de Beaumes-de-Venise eda ,Late Harvest” vin. Til
ad gera slikan eftirrétt enn skemmtilegri er seett freydivin eins og Asti
frabeer kostur. Fyrir pa sem vilja minni freydingu er Moscato d'Asti
tilvalid.

Fersk jardarber geta vel stadid ein sem abaetir en einnig pekkist

ad marinera pau i raudvini og sykri. Oft eru pau hofd fersk med
Sabayonnesdsu. Med jardarberjum er gott ad hafa Moscato d‘Asti
eda seett Asti freydivin. Einnig ma nefna seet, raud freydivin sem falla
vel baedi ad bragdi og lit. Med jardarberjatertum eettu fyrrnefnd vin
somuleidis ad henta.




Med kransakéku fer vel & ad velja szett freydivin eins og Asti en po
ber ad geta pess ad kampavin, jafnvel purrt, fer einstaklega vel med
kransakoku.

Eplabskur og eplakdkur fara vel med saetvinum eins og ,Late Harvest"
ur Sauvignon Blanc, Semillon eda Gewurztraminer. Moscatel eda
Muscat de Beaumes-de-Venise koma einnig til greina.

Eftirréttir eins og sukkuladikaka, sukkuladifraud eda -mus, fara oftast
best med dokku vini, t.d. raudu portvini, p6 getur Madeira eda jafnvel
seett sérri oft komid vel Gt, en par myndar hnetuténninn i vininu gott
samspil med sukkuladinu. Rautt Rivesaltes og kryddvin eins og Barolo
Cinato koma lika med skemmtilega nalgun. Ef velja & hvitt seetvin ma
benda & Moscato d'Asti eda ,Late Harvest” vin.

Crépe Suzette eru psnnukskur med appelsinusésu. Med pessum freega
abaeti ma gjarnan hafa appelsinulikjor, en morg saetvin henta einnig og
mé nefna Sauternes, Tokaji AzU, Moscatel og svo Asti freydivin.




Kryddsodnar perur { portvini eru ekki bara medlaeti med villibrad heldur
eru peer frabeer og einfaldur abeetisréttur. Med perunum er mjog gott
ad hafa portvin og fer eftir smekk hvort valid er ,ruby” eda ,tawny”.
Madeira er einnig gédur kostur auk pess sem benda ma & Pinot Gris
Vendange Tardive fra Alsac.

Med isréttum getur verid erfitt ad velja vin. isinn er baedi kaldur og
mjog saetur, sem gerir pad ad verkum ad med honum virka flest vin sur.
b6 er haegt ad milda ahrif issins med pvi ad hafa eitthvad med honum
eins og ber, avexti eda jafnvel kokur. Likjor hefur oftast verid talinn
henta best med is en satvin med miklum alkéholstyrk geta pd skapad
g6da stemningu. Vin eins og saett Madeira, Moscatel eda Rivesaltes geta
stadid sig nokkud vel en dokkt, seett sérri Ur Pedro Ximenez er b6 pad
eina sem getur radid vid isinn einan og sér.
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Haflidi Ragnarsson, sukkuladimeistari i
Mosfellsbakarii, er hofundur eftirrétta-

uppskriftanna fimm i pessum baeklingi.




Sukkuladitrufflur

U,p.b. 50-60 stk.

500 g sudusukkuladi

250 g rjomi

500 g dokkt sukkuladi til ad hjupa

Gott kako til ad velta trufflunum upp ur

Adferd: Hitid sudustkkuladid varlega
i drbylgjuofni dn pess ad hitinn fari yfir
30°C. Hitid rjémann G sama tima en
adeins upp ad 30°C. Blandid rjiémanum
sidan saman vid stikkuladid og notid
tofrasprotann til ad vinna vel saman.
Sprautid i litlar kilur og keelid. Dyfié
kalunum pvi neest i hjipsikkuladid og
veltid svo upp ur gédu kakdi.
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Pavlova
Uppskriftin dugar i u.p.b. 10 kokur.

Franskur marens
100 g eggjahvitur
85 g strasykur

85 g flérsykur

Adferd: beytid eggjahviturnar d
medalhrada og beetid strdsykrinum
saman vid [ smdskémmtum til ad fa
betri byggingu i marensinn. Blandid pvi
neest sigtudum flérsykrinum varlega
saman vid med sleikju.

Buid til 10 kdkur med pvi ad sprauta

marensinum d plétu med békunarpappir.

Straid dalitlum sigtudum florsykri yfir
0g bakid vid 120°C i u.p.b. 15-20 min.
bannig ad midjan sé ennpd mjuk. Keelid
orlitid og frystié. Gera parf rad fyrir
ad koma plétunni inn i frysti. Pegar

marensinn er ordinn vel kaldur md setja
hann i box og geyma i frysti par til hann
er notadur.

Vanillu-rjémakrem
250 g rjémi

50 g hvitt sukkuladi

1 stk. vanillusténg

2 g matarlim (1 blad)

Adferd: Leggid matarlimid [ bleyti [ kalt
vatn. Skafid innan ur vanillusténginni og
setjid saman vid rjmann, hitié upp ad
sudu og beetid matarliminu at i. Hellid
bléndunni sidan i litlum sk6mmtum

yfir saxad stkkuladid og hreerid i d
milli, myndid géda bindingu. Gott er ad
vinna blénduna adeins med tofrasprota
i restina. Hellid [ skdl og hyljid med

plastfilmu. Geymid i keeli [ minnst 3 tima
eda til nesta dags.

begar Pavlovan er borin fram er kremid
beytt upp par til mjik dferd myndast

og heegt er ad mynda kalur med skeid
eins og is. Setjid eina kilu d hverja
marenskdku. Pennan eftirrétt er gott ad
bera fram med dvaxtasdsu og skornum
berjum.

Hindberjasdsa
150 g hindber, mega vera frosin

50 g hunang (akasiu)
50 g sykur
100 g vatn

Adferd: Maukid berin 6rlitid i skdl. Biié
til sirép med pvi ad sjéda saman vatn,
sykur og hunang. Hellid yfir berin og
blandid vel.



Marsipanbraud m/koniaki
og sykurristudum pekanhnetum

2 braud

250 g konfektmarsipan
50 g pekanhnetur

1 msk. sykur

Dalitid koniak

300 g dokkt stkkuladi

Adferd: Setjid sykurinn i litinn pott

o0g braedid. Setjid hneturnar it i og
veltid i sykrinum par til hann er ordinn
ljéskaramellubrinn, geetid pess ad

hann brenni ekki. Hellid snéggt d
békunarpappir, dreifid ar sykurristudum
hnetunum og ldtid peer kélna.

Myljié sidan hneturnar og blandid
saman vid marsipanid dsamt ddlitlu
koniaki (eftir smekk) dn pess p6 ad
massinn verdi of blautur. Skiptié

massanum i tvo hluta og buid til
marsipanbraud med pvi ad rilla honum
upp i lengju. Ldtid standa og porna i
nokkra tima.

Temprid stikkuladid d eftirfarandi hatt:
Breedid 200 g af stikkuladi i 6rbylgju
eda yfir vatnsbadi par til hitinn ncer
45-50°C. Takid af hitanum. Finsaxid
100 g sem eftir eru og hreerid saman
vid breedda sikkuladid med sleif par til
hitinn er kominn nidur i 31-32°C.

bd d stkkuladid ad vera tilbdid og heegt
ad hjupa braudid. Penslid sukkuladinu
fyrst d botninn d braudinu og sidan G
afganginn, u.p.b. tveer umferdir. Setjid
heilar pekanhnetur ofan d til skrauts.




Sukkuladifraud

Fyrir u.p.b. 10 manns (fer eftir sterd d glosum)

150 g rjomi

110 g dokkt sukkuladi, u.p.b. 56%
40 g mjolkursakkuladi, u.p.b. 33%
1 blad matarlim

250 g rjomi, léttpeyttur

Adferd: Leggid matarlimid i bleyti i

kéldu vatni. Hitid riémann upp ad sudu,

setjid matarlimid Gt i og latid brddna.
Hellié u.p.b. 2/3 af heita rijomanum
yfir saxad stikkuladid og latid standa
fu.p.b. 1 min. Hreerid at fra midju og
myndid bindingu. Beetid afganginum af
riémanum saman vid i 2-3 skémmtum
og hreerid é milli. begar blandan er
ordin 35°C er léttpeytta riémanum
blandad varlega saman vid med sleif.
Ef fraudid er mjog blautt er gott ad
setja pad i keeli i smdstund eda par til
beegilegt er ad sprauta pvi i glos.
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Méndluteningar

50 g finmaladar mdndlur
50 g hveiti

50 g smjér

50 g hrasykur

Adferd: Setjid allt i hreerivélarskal
0g hreerid med spadnum par til allt
blandast saman. Takid dr skalinni

og fletjid at G békunarpappir med
héndunum, u.p.b. 1 cm pykkt. Setjid

i frysti [ smdstund par til deigid er
ordid vel stift. Takid ut og skerid nidur
i teninga, dreifid peim G békunarplstu
med pappir og bakid vié 160°C par til
beir fd fallegan lit. Takid ut, keelid og
geymid [ lokudu boxi.

Jardarberjasésa

150 g jardarber (mega vera frosin)
50 g hunang (akasiu)

50 g sykur

100 g vatn

Dalitil vanilla eda minta (mé sleppa)

Adferd: Maukid berin 6rlitid i skdl. Buid
til sirép med pvi ad sjéda saman vatn,
sykur og hunang (dsamt ddlitilli vanillu
eda mintu). Hellid yfir berin og blandid
vel. Athugid ad sirépid segir til um
bykktina d sésunni. Keelid.

Setjid ddlitla jardarberjasdsu
botninn d glasi, sprautid smdvegis

af sukkuladifraudi ofan i sésuna svo
han ytist upp med hlidunum d glasinu.
Setjid nokkra méndluteninga ofan

d fraudid og sprautié sidan meira
stkkuladifraudi ofan d. Sigtid ddlitid
kaké yfir og skreytid med berjum og
mdndluteningum.




Franskar makkarénur
U.p.b. 35 stk. makkarénusamlokur.

250 g mondlur, fint hakkadar
450 g florsykur

7 stk. eggjahvitur

80 g sykur

Dalitill matarlitur

Fyrir stkkuladimakkarénur er
40 g af kakdi baett vid purrefnin.

Adferd: Setjid méndlur i matvinnslu-
vél og saxid par til peer eru ordnar

ad finu mjéli. Blandid saman i skdl
maéndlumjali, florsykri og kakdi, ef vid
d. beytid eggjahvitur, beetid sykri at i
og peytid par til blandan er stif. Blandid
burrefnum saman vid eggjahviturnar i
bremur skémmtum med sleif og hreerié
vel d milli. Setjid litinn ut i. Sprautié
litlar kékur d plétu med békunarpappir
og latid standa i 30 min. Bakid vié
150°C i 8-10 min.
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Fyllingar fyrir makkarénur

Sukkuladikrem

100 g dokkt stkkuladi
10 ml rjémi

25 g hunang

250 ml rjémi

Adferd: Saxid stikkuladid fint og setjid

i skdl. Hitié 110 ml af rjéma dsamt
hunangi ad sudu. Hellid helmingnum af
hunangsrjémanum yfir saxad stukkuladié
og hreerid at fra midju par til byrjar ad
myndast binding. Beetid afganginum af
bléndunni saman vid og hreerid saman.
Hellid 250 ml af kéldum rjéma it i og
blandid vel. Keelid i isskdp i u.p.b. 1 klst.
beytid kremid upp ddur en pad er notad.

Smyrjid kreminu d helminginn af
makkarénunum. Leggid sidan hinn
helminginn ofan d og buid til samlokur.

Hindberjafylling

125 g hindberjamauk (fruit puré)
250 g mjolkursukkuladi

30 g hunang

40 g smjor

Adferd: Hitid maukid og hunangid ad
sudu og hellid yfir saxad sukkuladid.
Ldtid standa i 1 min. Herid og setjid
smjérid saman vid i litlum bitum og
blandid 6llu saman. Keelid orlitid og baid
til samlokur d sama hdtt og lyst er hér
fyrir ofan.




Pall Sigurdsson vinradgjafi er
héfundur texta i pessum baeklingi.

[ beeklingnum finnur pi gédar dbendingar um vin med
eftirréttum. Starfsfolk Vinbudanna er sémuleidis reidubdid
ad veita pér pjonustu og radgjof um mat og vin.
Einnig bendum vid pér G ad véruleitin a vinbudin.is er
gad leid til ad velja vin sem passar med matnum.
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