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Allir eiga ad lesa ad minnsta kosti 5
sinnum i viku. Madur 4 alltaf ad lesa
uPPhét‘c loaé 4 ad lesa ad minnsta

kosti i 15 min 4 dag. Lestrarpro’mc eru
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PISTILL,

KSkélastamC ad hefjast
Vid erum komin & ullt i skolann a ny! Al hefur verid ut um allt og
allskonar eins og gengur a Fgrstu dé’)gum skolans, en vedrid hefur verid
okkur hlishollt i haust, med solrikum clégum sem hafa geﬁé nemendum og
k’ennurum taekifeeri til ad njc’)ta Utivistar 4 medan skolastarfid hefst.
Akvedin gleéi er i loftinu begar nemendur maeta aftur til skola, kgnnast
ngjum vinum og halda afram med namsleid sina.

Pad er sPennanc]i ad horfa fram 4 veturinn, |:>ar sem arshatidin okkar er
rusinan. Nemendur munu leggja sina hond 4 Plég vid undirbtming leikrits
sem s(nt verdur a vidburdinum. Vid hvetjum sl til ad taka laétt, baedii

leikritinu og 4 arsmidunum, til ad skapa o’gleymanlegar minningar.

Vid erum einnig spennt ad tilkynna ad vid hotum kegpt Bamba grééurl‘:ds
sem mun auéga nam okkar. Skolalodin okkar hefur einnig verid up faerd,
og ngjar rolur komnar upp og aparo'la aetti ad koma upp a naestu vikum.
Pet’ca mun skapa skemmtileg’c og brugglegt umhverfi Fgrir nemendur ad
niota Ieikja og utiveru.

énnig hafa kennarar nglega haldid fundi med foreldrum um skolastarfid.
}>ar komu fram margar frabaerar a’bendingar sem vid munum taka til greina.
Pad er mikilvaegt ad vid oll, baedi starfsmenn, nemendur og foreldrar,
namum saman, svo ad vid getum tryggt bestu mégulegu namsumhverfi Fgrir
alla. Sgnum nami hvers annars a’huga i vetur.

Vid hlokkum til a8 vinna saman ad l:>vi ad gera }De‘cta skolaar ad

égleymanlegu acvintgri!

Siguréur Caisli Guéjénsson
.
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7. BEKKUR
REYIKIR

Reg‘(ir er stadsett Fgrir nordan i [ rutafirdinum.

Pad tekur 2:27 klukkutima og 162km il ad
kegra a Regki fra Grundarﬁréi.

Vid vorum Par fra 26-29. agust.
Faé voru 12 |<ral<|<ar) Gréta kennarinn okkar
og Ninna.

\Vid gistumis herbergjum.
Maturinn var gégur en gsjénagrauturinn
bestur.

Pad var naes morgun matur

og kati timinn var c’)geéslega gégur.

7

Agaga motinu kePPtu allir og l:>au sem voru i
I.saeti var Aron, 2.saeti var Kgrglo og ). saet
var Klara.

(unnar, ]Q”istjén og, Kristofer toku bét‘c f

tisku sgningunni.

Petta var églegmanlegxceré sem vid munum
eftir alla zevi.
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Skélakér mai 2024

Fotboltakeppm kennara og
nemenda 2024
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810-8:50

8:50-9:30

9:50-10:30

10:30-11:10

1:25-12:05

12:35-13:15

13:15-13:55

14:-14:40

Manudagur

islenska

pridjudagur

islenska

Midvikudagur

Enska/UuT

Fimmtudagur

[slenska

Féstudagur

{prottir

Steerdfraedi

Nestiffriminatur

Steerdfraedi

Enska/UT

Staerdfraedi

[slenska

Mestiffrimindtur

Nestiffrimindtur

Mesti/frimindtur

Mesti

Nattdarufraedi

Samfélagsfraedi

List- og verk

iprottir

Samfélagsfraedi

List- og verk

List- og verk

List- og verk

Art/Enska

Art/Enska

Frimindtur

Frimindtur

Samfélagsfradi

Enska/islenska

Frimindtur

islenska

Frimindtur

Friminatur

iprottir

Staerdfraedi

Matur

Matur

Matur

Matur

Smidjur

Nattirufraedi

ipréttir

Smidjur

Smidjur

ART

islenska
Frima

Enska

Danska
Frimo
Steerdfresdi

Smidja #2

Smidja #2

Nattirufraedi

islenska

ipréttir
Frima

Enska

Steerdfreedi
Frimo

Bokasafn/
islenska

LOVE

LOVE

Danska/Stae

Danska/Stae

8:10-8:50

8:50-9:30

9:50-10:30

10:30-11:10

11:25-12:05

12:35-13:15

13:15-13:55

14:-14:40

Pemaverkefni

Pemaverkefni
Frima

bPemaverkefni

iprottir

Frima

Danska

Steerdfraedi

Islenska

Kennari: Gréta Sigurdardottir

ipréttir

ART
Frimo

Enska

Staerdfraedi
Frimé
ART

Smidja #1
LOVE

LOVE

islenska Enska Nétturufraedi

islenska ipréttir Nattirufreedi

aGo G [ Frime |
Steerdfraedi Staerdfraedi Enska
Steerdfraedi Samfélagsfraesi [prottir

Danska islenska Steerdfraedi
Smidja #2 LOVE Samfélagsfraedi
Smidja #2 LOVE islenska

Pemaverkefni

Pemaverkefni
Frima

utT

iprottir
Frimo
Steerdfreedi

Umsjén med elsku
bestu Grétu!

iprottir
[slenska
Steerdfraedi

Danska

islenska

Smidja #1

LOVE

Midvikud. - Féstud.

Samfélagsfraedi

Samfélagsfraedi

Nattirufraedi

iprottir

Enska

Umsjén
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12051235 M A T U Val
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115455 Umsijdn Nattdrufreai | List og Verk

200240 Vaix2 List 0g Verkx2

Tomi | Manudagur | Prigjudagur | Midvikudagur | Fimmtudagur | Féstudagur
10430 ibréttir val

010 | islenska | Steratraai val .

1501030 e slenska | Nttdrufraeai Islenska
1030110 Sterafraeai Sterafresi Sterafraeoi
251205 b Islenska Islenska Sterairai
12051235 M A T U lal
231l Vinnutimi s

15155 Umsidn List og Verk | Nattdrufraesi

o240 Valx2 List og Verkx2 | Nattiruiraesi




SMIBJUVAL EYRIR MIDSTIG
FYRSTU TVO TIMABILIN
ARID 2024

' Timabil 1

NEMENDARI

Nemendardd atlar ad finna
gédar hugmyndir fyrir
midstigid ad lifga upp a
skéladaginn

Bya til boraspil
ur pappa

Manudagur Kennar: Gréta
Kl: 12:35- 13:55 #Smidja 1- Fimmtudagur 12.35-13.15
KENNARI: DAGNY RUT

TIMABIL 2
" SMIDJA #1

| pessari smidju munum vid
stunda allskonar hreyfingu.
Inni og utileiki, fotbolta,

o #2 -Timgq 8, korfubolta og fleira. I#1 Timabil 1
» 4
° i STADSETNING: SKOLALOD ®

&

“-‘ “”Q r KENNARI: GRETA

(&~ Manudag 12:35 - 13:55
: Kennari: Lina

~-FIEEOTTIE:

[ pessari smidju verdur faria {
passlega langar fjallgongur eda
i utivist sem henta ollum.
Vid munum skoda kort og sja
hvad fjollin okkar heita og
annad sem er | neerumhverfi

FIMMTUD. L. 1£.35-15.15
STOFA: 1J7 - STORIN

okkar.
Hittumst fyrir utan inngang
fyrir brottfor

HVeD pARF AP HAFA MED

G6da ské
Léttan bakpoka

ltennart: Rasa




SMIDJA #1

KORFUBOLTI
KENNARI: SIGURDUR

FIMMTUD. 12.35-13.15

B el ST
o =1
+ 4+ ++3

NfJI KGRFUBOLTAVGLLURINN

Tjpessari smidju munum vid hittast ati &
nyja kérfuboltavellinum okkar. bar
munum vid gera ymsar cefingar i
kérfubolta.

HVAD ER PAD HELSTA SEM VID
MUNUM VINNA MEB?

Vié munum cefa fin- og gréfhreyfingar
med hjélp ymissa kérfuboltaleikja.

Afa okkur i ad skj¢
asamt pvi ad k . s
il #smidja 2
SKEMMTILEGIR Ki(
TUTTUGU OG EINN
51
e X HVAB KUNNIB PID
Hverniug getum vid verid besta Gtgafan af sjalfum okkur?
1 smidjunni styrkjum vid sjalfsmynd okkar
i gegnum allskonar leiki.
» Eflum stelpuhdpinn & midstigi.
» Finnum Ut styrkleika hvers og eins.
« Forum i endalaust af skemmtilegum leikjum.
+ | sidasta timanum bdkum vid saman bleikar véfflur.
y Kennari: Gréta
,4 W{’ ?m«)ﬂﬂ
Timabil 2
Kennari: Sig
Smidja #1

NU LEERUM V1D AD TEFLA SKAK - EINN VINSFELASTA LEIK HEIMSINS
JRENT FYRIR BYRJENDUR ......
SEM OG LENGRA KOMNA
ALLIR GETA LFERT AD TEFLA DG HAFT GRMAN AF.
EFLUM MED bVi ROKHUGSUN 06 minnL.
ALLTAF GAMAN 0G PROSKANDI AD TEFLA.

TRFLPRAUTIR
REGLURNAR

LEIKURINN SPILABUR
Markmid:
» ad kenna rétta hegdun vid skakbordid
. gleeda skakahuga nemenda
« auka pekkingu nemenda & skak

—

KL 12.35-13.15 T AFL — BELH sosanas .’llaStund

1.12.
manod. K
stofa V7

w =
Origami - Timabil 1”

Smidja #1 i

\?é@%g A/\!(

Fimmtudag kl. 12:35-13:15
Stofa N2 - Kirkjufellsfoss
kennari: Lina

Markmidié er ad méta skulptira ar
»* flétum pappir med pvi ad brjdta hann  *,
saman & ymsa vegu an pess ad

klippa eda lima. ) |

!

h! 3

Origami gefur marga méguleika
i listskdpun og er aevaforn
japonsk list i pappirsbroti -

Timabil 1

_13.5% .
—Stod?t? Kennari: Rosa

[ PESSARI SMIBPJU MUNUM VID T.D. SPILA PESSI SPIL
ASAMT OPRUM SEM OKKUR DETTUR [ HUG

Mimunandi-spil sem verda spilud

AVINTYRASPIL
KAENSKUSPIL
AUBVELD SPIL
SPURNINGASPIL
SAMVINNUSPIL
TENINGASPIL
SIGILD SPIL
HRADASPIL

o g

® @ o o

NJOTUM BESS AD SPILA SAMAN
. Getum vi8 kannski buib til okkar eigi8 spil?
Hvad eru skemmtilegustu spilin?



® SMI:JJA #2 A TIMABILI 2
’T.elkhépur 1

jolaskéginum

[ ((( +

Valtimabit 2

cMIDJA %5 ,
X LANGAR bIG AD VERA MED ATRIDI I

JOLASKOGINUM 2024? SKRABU PID | SMIDJUNA
0G VID GERUM EITTHVAD GEGGJAD SAMAN

° Hrekkjavaka+,

7

SKREYTINGAR
MANUDAGUR|12:35-13:55.
[ //

\Kennari: Cagny Rut og Lma° (+]

% o’; .
| No¥e) |
o,

Stofa U8 / Hellnafell

<5
‘Dekursmidja #1

Fimmtudagur 12:35-13:15

Dekrum okkur - baedi 4
likama og sal

Badbombur
Hargreidsla
Handsnyrting
Slékun

- TIMABIL 2

N

l ,\\® W SMIDJA 12

GERD
; SMIDJA

Manudagar kl. 12.35-13.55 .

i|- s

i
=

R el = ol ’0.0 MANUD. 12.35-13.55
smarifosa P STOFA: SMIORHNUKUR
Hvernig gerir madur stutt: 2 %
i @ KENNARI: ELISABET
Hvada forrit er gott ad nota?
Hvernig byr madur til handrit? UPPSKRIFTIR KOKUR

Hvernig er radad { hlutverk?

Wi
ﬂ \ BRAUD FRAGANGUR

-
‘ Sz




v " ==
S i NEMENDAR/D

Nemendarad stlar ad finna
gédar hugmyndir fyrir
midstigid ad lifga upp &

skéladaginn

i pessari smidju aetlum vid Kennari: Dagny Rut
ad bua til skartgripi dr Fimmtudagur 12:35- 13:15
margskonar efnivid og

einnig ad endurvinna gamla
skartgripi.

Kennar: Résa
#Smidja 1- Fimmtudagur 12.35-13.15

SMIDJA #|

Nemendur fa fyrirmeeli, purfa ad fara eftir peim
og bua til minecraft verold




UPPél"aHS kokur [“lisabetar
Smartisbita kokur

150 gsmjéjr. 100 g sgkur. 50
g Puéursgkur.
I tsk Vani”uclropar. I stk
egg. 220 g hveiti. 1 tsk
§ gl matarsodi. V2 gr('mct salt. 00
g smartis.

Hitié ofninn 1180 gra’éu hita (ég nota blastur) og se‘cjié smj&jrpap[:)ir atveer
békunarplétur.
Se’cjié smjé')r i skal og hitid i érbglgjunni i 50 sek. Smjé')rié 4 bara rétt ad bradna
SVO Paé verdi audveldara ad blanda bvi vel saman vid sgkurirm.

deié smjérié i skal asamt sgkri og PL’Jéursgl(ri og hraerid Far til blandan verdur

lios og lett. Paetid eggl og vani”uclropum saman vid og hraerid i:»ar til allt hefur
landast vel saman. Passid 9‘<‘<ur§é ad hraera aldrei of mikid svo ad kskurnar
verdi ekki seigar.

Setjig hveiti, matarsoda og salt saman i skal og hreerid saman. Paetid Pvi
saman vid cleigig smatt og smatt i einu og hraerid stuttlega a milli. Hraerié loar til
clcigié hefur mgndaé kalu og alveg slePP’c skalinni.

Skerid stkkuladid grc'nqega nidur og blandid k)vi saman vid deigié. (otter ad
nota hendurnar hérna svo ad sukkuladid blandist vel saman vid.
Mgndié tafnstorar kalur ar Aeiginu, eins storar og I:vié viﬁié hata kokurnar og,
radid peim meéjblcnu millibili 4 békunarplé‘curnar. ]zgrir gkkur sem eigié
kokuskeid er algjér snilld ad nota hana lavi }aé eru kakurnar a”arjancn storar.
Bakié kokurnar10 mindtur eda loar il taer hafa nad ggltum lit og IgH sérvel.

Passid 9l<l<ur ad baka kakurnar alls ek

i of lengi l:>vi l:>é verda Faer seigar og
hardar. Kokurnar eru alveg linar loegar i:aer koma at ur ofninum. | atid kokurnar
kolna i nokkra stund a8ur en }316 takid i:aer af bokunarplstunum.
Kéjkumar iaur?a aéjagna sig adeins eftir ad l:>aer koma ut ar offwinum og festast
betur.

Crott med iskaldri rryolk



SPU rningar
\i& Forum og spurgum alla kennara og starfsmenn
spurningamar sem voru: 1. [TJverer uppéhalcls litur? 2.
uppéhalcls matur? 5.]1vert finnst l:)ér skemmtilegast ad
ferdast? 4. u Péhalcls Grunnskéla kennari? 5. Hvern talar
FL’J mest vid | skolanum? 6. up shald uppskrhct (sumar
uppskriHir eru i skolabladinu)

Ha”a karen

— 2/
1.PBleikur
2.]\auta‘<jé'>t
5.[\6\1\/ gork
4.0sl<ar

5. Allir

Tjisabct
J

Z.Lasagna

Ha”?riéur

— 2/
I.blér
Z.Hangikjé’)t
§.London
4.(Obba

5. Allir
Siﬁa

— 2/
I.Blér
Z.Lasanga
§.Eng|ancl

4. (Hudtinna
5.Gréta og
]jisabet



5igur5ur

I.Blér
Z.Lambahrgggur
5.Usa

4.Ema

§.A”ir

Anna kristin

I.Blér
2.hangjkjot
5.]rlancl

4 Rnar

5.5igur6ur og
5teini

Ka ritas
—

1.Gu|ur

2 [izza
§.Ma”orca
4.Ragnhei6ur
5.Ha”1cri5ur

Steini
1 T arkis Blar

Z.sigimciskur med
selspik

§.H usafell

4.asta

5.Gunnar
Gréta

— P/

. Jard bleikur
Z.Humar og

nautasteik
5.5é|arstré§ncl med
ﬁélskglclunni

4+ Anna Kristin
5.5iha og, F_lisabe’c

Dagng
— 2/
1.Doskk blar
2 Nautakiot
§.Tenerifje
4—.Hjérc]is og Helga
Maria
5.Lina



Herclis

— 2/
I.Regnboga litir
Z.Fasta
5.Egyf>ta|ancl

+.(u lveig
5. Anna Kristin

Lo
— 2/
I.Rauéur
2. Steiktur fiskur
3. Svibiod
+.Ran}:2veig
5.]Q‘al<‘<ana

]Q”istin alma
— 2/

I.Graenn

Z.]nclverskur matur

§.Danmé’)rl<
4.6?5“ Amkelsson
5. Alfheidur
6.Putter lﬂdklingur

Kasia

—

1. 'ésﬁc’)lublér
2. 'L'Jklingur
3. enerife

4.0bba
5.Br9ndi5

Rosa
— R/
I.Blér

2 Villibrad
5.51<otlancl
4 Arnhildur

§.A”ir
Alfiheiéur

I.B!ér
Z.ﬁuuingur

3. enerife
4.(Jnnur Birna

5 \eit ekki
6.5 L’Jrclf:igsbraug




UPPéhaldskaka Onnu ]Q”istinar
\SJénva rPska ka

° Kakan
e o 4 egg
2, A 500 gr sgkur
2 tsk vani“uclropar
250 gr hveiti
3 tsk lgxcticlmct
50 gr smjbr fra M5
200 m| mjc’)lk

3 g

g

. Kékostopl:)ur
100 gr smjéjr fra MS
200 gr Puéursgkur
70 m| mjc’)lk
150 gr kékosmjél

1. Pegtié saman egg og sgkur Far til lett og liost og baetid Pé
vani”ucﬂropunum saman \/ic%.
2. PBlandid hveiti og lgFticluFti saman og sigtié i nokkrum skommtum ut |
eggj'abl'c’mcﬂuna og blandi& vel & milli.
3. Poraedid srrjbrié vid medalhita og baetid Pé midlkinni saman vid og
hreerid saman, hellid sidan Varlega saman vid blonduna, blandid vel og
skafid nidur a milli.
4. He”ig i skotHfukokuform sem er um 50 x 40cm stort. Gott er ad
klaeda formid med bbkunarpappir og sPregja med mataroliuspregi qaé
er audveldara ad na kakunni ur l:)Cgar hun kolnar.
5. Bakié vid 175°C i 50-35 minutur e,éa loar til Prjénn kemur hreinn ut og
kakan fer adeins ad gg”as’c. ( Jtbuid kékos’copl:)inn 4 medan.
6. Praedid srrjér, Pdéursgkur og miolk saman i ]:)otti vid medalhita.
Paetid l<o’|<osmjé|inu samanvi l:)Cgar bradid og blandid vel.
7. Fegar kakan er tilbain hellid lDlé blénclunnijamcnt g{zir hana og dreifid ur
med spaéa og bakid afram i um 10 minutur eda l:>ar il kékos‘coppurinn
fer ad gg”ast.
8. chﬁé kokunni ad kaélna vel og lg&ié sidan upp ar forminu og skerid i
bita. Pessi kaka er clésamleg adeins volg med iskaldri mjolk


https://www.ms.is/leita?search=smj%C3%B6r
https://www.ms.is/leita?search=smj%C3%B6r

LITAHLAUP GRUNNSKOLA
GRUNDARFJARDAR

Sturlaéar W
- Lstaére ndir um ~N

litah aupié

Grunskéli Grunclarﬁaréar hefur
haldid litahlaul:)ié tvisvarsinnum.
Vid bgtjuéum arid 2022 |
litahlaupinu er l:):jérJ;imm
litastodvar sem er skvett 4 okkur
litum og okkur er g@cinn hvitur
bolur sem verdur litadur eftir

S Haupié. )

"\ /. , . )
\/15 megum skregta bolinn eins

og, vio viljum. Litahlaul:)ié kom i
stadinn Fgrir skélahlaupié a
VOrin, i:Jar sem vid tokum
skc’)lahlaupié i september ndna,

en hotum }:Jé litahlaupié okkari
mai/jt’mi Pegar Paé er gott

\ Veéur. y




UPPéhaHs matur 5iguréar (qisla
Fasta Carbonara

e ‘550 g Pasta (hvaéa tegund sem er, ég
b var med spaghetti)
A %i;_ ) 500 g beikon, skorid smatt
A "‘ fi 1/2 laukur, hakkadur
Atk "“ w 2 hvitlauksriﬂ hokkud

Wy
Tl 3/4 bolli finrifinn Parmesan

5/4 boll; rjomi
Salt og vel af svértum P;Par

, 51681 pasta samkvaemt leigbeiningum a Pakkningu.
A megjan Pastaé sgéur er beikonid steikt %)ar il l:>aé§ bgrjar ad
verda stokkt. | akid beikonid af Pé’mnunni og, setfid baé a
eldhﬂspappir. Hellid fitunni af ponnunni en skolid hana ekki.

Ee”una, |k kid hitann i
miglungslégann (ég nota s’ci”ingu b, af 9) og steikid lauk og,
hvitlauk toar tl mjukt og komid med gg”tan lit. Leggié til hlidar.

Hraerid saman eggjum, finritnum parmesan, :jéma, salti og

Se‘cjié ponnuna aftur a

PiPar i skal og leggié tl hlidar.

Pegar Pastaé er tilbuid er vatninu hellt af (gegmié l:>c') 1-2 dl af
Pastavatninu) og, Pastaé sett aftur i Pottirm. l"]e”ié
Parmesaneggjabléndunni haegt utiog hraerid stééugt i
Pastanu 4 medan. Sésan 4 ad h'upa Pastaé. Hraerié sma af
Pas’cavatninu saman vid. Daetid beikoninu og lauknum saman
Vid og hreerid sllu saman. Perid fram med ferskum parmesan

og meira af Pipar.



uPPélﬁaHskakan hans Steina
Hjénabandssaela

250 gr smjér vid stofuhita
2 bollar hveiti
0,5 bolli sgkur
0,5 bolli Puéursgkur

2 tsk lg&idu&
b, bollar haFramjél

4 mskjaréaberjasulta
4 msk rabbabarasulta

FHreerid saman smjéjri, sgkri og, hveiti.
Peetid lgHiduHi utiog loks ]'xa}CranU'é')linu.
Hraerid bar til vel blandad.
ljappié) um 2/% af deiginu i botninn a vel smurdu 24-28cm
sPringCormi og 9tié upp 4 kantana.
Blandié sultunum saman i skal og, smg:jié i:avi naest 31Cir
botninn.
Mgl'ig restina af Aeiginu 31Cir sultuna.
Bakié Vi ‘7O°d i 40-55 minttur eda l:>ar til kakan er gu”brtm.
Kaelié og smellid svo ar forminu og berid fram med loegttum

rioma.
E’ig geréi tvofalda uPPskrigt ad l:>essu sinni og faerdi henni
Smmu ad sjéhcsbgéu hina kakuna og var hun ekki fra lovi ad
E\etta vaeri besta utfeersla sem han hatdi smakkad. Setti
ennar koku i keramik bakuform og var itid mal ad skera
sneidar upp ar bvi ﬁ:c)) svcl) ipring?orm henti mégulega betur ef
Gvitra

”egri sneidar.



Vid tokum nokkra krakka i
viotal ar ollum bc—:kkjum

1 bekkur
Birta lif
UPpéhalds litur.. blar

@ Péhalcls matur.. gijénagrautur
esti vinur eda vinkona... allir 2 be‘(kur

Bes‘ci kennari Ha“a karen Anna Margrét

UPPé]ﬁalds litur-.. gulur) bleikur, blar
(] Péhal&s ma’cur...kjdklingur) hakk og s aghetti

esta vinkona eda besti vinur... Berg ildur

3 belkur Boesti kennari.. Hallfriur
LL'ma

UPPéhalds litur-... {jélublér 4 bC‘(‘(UF
UPPéhalds matur... l<jé‘)t med sdsu fra ]:riémeg
mexico UPPéhalds litur-.. Ués graenn
Pesta vinkona.. Anci Uppéhalcl marur-.. Pulsur og batur
Besti kennari... 5igur6ur Pesta vinkona.. Krista

Besti kennari.. (Gréta
D bekkur

Abena 6 bekkur

UPPéhalds litur-. ﬁc’)lublér Hall;
UPPéhald matur. .. pita uppéhalds litur.. raudur
BCS{? vinkor?a.. emi,lia uppéhalcls matur.. spagettg
Bestl kennari... Greta besti vinur.. Cﬂbér

besti kennari.. Siha



Karitas rinnst vegan stkkuladikaka best

Sukkuladikokubotnar med

smidrkremi og, ganache

raefni: Finfalt sdkkulaéismjérkrem
50l<5l<§|al?i‘<ikui?t”ar 400g smjérliki eda vegan smijc’jr vidd stofuhita
ollar nveit] ’
2 bollr Dan sukker sgkur ooglensadkerforsplar
1/2 bolli kaka ) ppahcit karh
2 tsk matarsadi I msk kako
1tsk salt 1tsk Vani”udrol:)ar
2 bollar vatn (e8a 2 bollar kallt 50g sudusukkuladisukkuladi
kaffi Suakkuladi ganache
2/3 bolli bragélaus olia - vid 50 gr sudustkkuladi eda Faé

notudum solblomaoliu stkkuladi sem hver og einn kgs ad nota.

AbSfers. 50 gr vegan }Degtisjémi
Sukkuladikskubotnar
Hitié ofninn i 175°c med blacstri. Blandié Furre?num saman i skal
Beaetid restinni af hraefnunum saman vid og hraerid bar til engjr kekkir eru i dciginu
Smgrjié tvo kokuform og skiPtig cleiginujagnt i ﬁau. Pessi uPPskrth passar akkurat i tvo 20-24 cm
hringlaga kakuform eda larju 15cm kokaform. Pad er iao’ eirmig haegt ad baka kokuna i eldfestu
moti, litilli skaffu eda sem bollakskur.
PBakid 1 20-30 minutur eda l:»ar til tannstéjngu” eda gri”[:)irmi kemur hreinn at bcgar honum er
stungié i botnana.
[Cinfalt sUkkulaéismjérkrem
Feytié smjérié i hreerivél eda med rawcmagnslaegtara laar til l:>a6 er vel ijkt og loftkennt.
Beetid sllum hraefnum nema sakkuladinu uti og hraerid vel saman.
Praedid sukkuladid og hellid Isvi utf og hraerid 4 medan & litlum hrada.
Legﬁé kskubotnunum ad kolna a!veg adur en kreminu er smurt 4.

Ath. Efgera a Friggja haeda koku og skreyta hana!aamc ad gera eina og halfa uppskrhct af kreminu.
Okkur l:)gkir gott ad gera tvotalda uPPskrhct oge baé er aFgangur bé Frgstum vid Iaaé og notum
seinna.

Sukkuladi ganachc
Brjétié sukkuladid nidur og skerid Paé i litla bita og setjié i skal sem ma fara i érbglgjuogn.
\/ig’cié rjémann og hellid honum ut i skalina. Pad er ekki sniéug’t ad slum[:)a |:~essa uPPskrth bar sem
vid viUurn fa akvedna aferd a sukkuladid svo haegt sé ad vinna med pad.

Setjid sukkuladis og rjo’man i érbglgjumcn og hitid i 20 sekundur. | akid ut og hraerid til i skalinni.
éet'ié sukkuladi blonduna aftur i érbglgjuofn 110 sekundur i einu loar til sukkuladid er alveg
brééna%. Pad er best ad hraera mj'og vel i skalinni & milli l:vess sem blandan er hitué, helst med litlum

sésupisk eda gagli.

[fnotaa ganache a milli botnanna er best ad se’cja ?grst vel af smj’érkremi 4 nedri botninn, dreifa
vel ur Pvi og bua sidan til holu i kremid i midjunni. GGanache’id l:>ar1C ad fa ad kolna adeins oger
honum sidan hellt i ho%una og naesti botn settur 91Cir.

Til ad lata Paé lekur nidur med hlidum kokunnar er mikilvaegt ad kaela kakuna tilbana i a”avega 50
minutur adur. Leyﬁé einnigganache’inum ad kolna adeins og Prc’mcié ad lata baé leka nidur hlidina a
glasi t.d. adur en l:)ié bgrjié a kakunni. Sakkuladi ganaclﬂe’ié 4 adleka l’)aeg’c og ro’lega nidur g]asié
begar }Daé er tilbaid. [ f baé lekur hratt i mjc'jg mjérri bunu er Faé enn of heitt.

2 tsk vani”udroEar
1 msk eplaecli
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1.-22. november
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]Brandarahom
]Q‘istjéns

| —

H ad he:tlr brodir Arons Can sem kann
ek ki neitt?

Fabbl var eg aettlaclcluﬂ
Nei Nonni minn vid regncﬂum en |:>aé vildi

Fig engirm.

H\/ers konar matreidslumenn vill enginn
hata i vinnu?

Streptékokka.

N

Mvar stunda tré ly ingar? &

i skégraektinni )



Kristinu Olmu finnst
SL'Jrcleigsbraué gott - hér er

uppskrhct Fgrir hana.

5L’Jrcleigs!:>rau5 med sveppum og

kotasaelu

6 sneidar af surdeigsbraugi (snittubrauéi)
200¢g kotaszela (ein litil dos)
100 g kastaniusveppir
50g k'uklingabaunir
Olhcujia til steikingar
Salt, Pipar, hvitlauksclmct, chilliduft
Kériander

5‘<é5‘<eri6 6 sneidar ur braudinu og, steikid upp ur olifuoliu,
|eggi6 til hlidar.
Skerid nzest sveppina i sneidar og steikid upp ur olifuoliu,
, krgcldié eftir smekk.

A medan sveppimir steikjast ma se‘cja kotaszelu 4 I’lVClja
braudsneid og, sidan skipta sveppunum nidur ofan 4
kotaszeluna.

Steikid ad lokum gdklingabaunirnar og krgddig eftir smekk,
mér fannst gott ad seija vel af chilliduft. f }Daé kemur mikill
safi 4 ponnuna af baununum er gott ad hella honum af a8ur en
Pié krgcﬂdié enclanlega tl ad loaer nai adeins ad steikjast og fa
stokka hud.

Toppié med soxudum koriander.



HORURINNISEMIBYORIE
ETTA SHOLABLARD




