Matreidsla sveppa

Pad eru til margar godar adferdir vid matreidslu. Ageet adferd er ad safna tdluverdu
magni sveppa, hreinsa pa mjog vel og steikja sveppina sidan i smjori. Ad pvi bunu ma
frysta pa i littum pokum og eiga i haefilegum skammtum yfir veturinn til ad nota i
matargerd eins og i sGsur og supur.

[ sveppum er smavegis af trefjum eda 1,7 gromm i 100 grémmum. Téluvert er af B2-
vitamini eda um 43% af radlégdum dagskammti i 100 grémmum. Pa er i peim ad finna
B1l-vitamin, félasin og kalium.

Kualubbi aristudu braudi (Leccinum scabrum) (Magnus Jésepsson og
Liney Arnadottir, Feykir, 34 tbl 2008)

500 g kualubbi eda 6nnur god villisveppategund
1 — 2 hvitlauksrif

50 g bladlaukur

1 Y2 msk rjomaostur

2 dl rjomi (magn eftir smekk)
smjor til steikingar
provencial krydd

svartur pipar — orlitid
cayenne pipar — agnardgn
braudsneidar

steinselja til skrauts

Kaalubbinn er hreinsadur og skorinn i strimla. Svissid bladlaukinn i smjori dsamt
sveppunum og hvitlauk, kryddid létt. Rjdbmaosti og rjdma beett Ut i, 14tid krauma adeins
og kryddid eftir eigin smekk. Berid fram & ristadri braudsneid, ca 2 matskeidar & sneid og
skreytid med steinselju eda 6dru fallegu greenmeti.

B Kaalubbi



Steiktir sveppir (Nanna Rognvaldardottir)

2 msk dlifuolia

3 skalottlaukar, saxadir smatt

1-2 hvitlauksgeirar, saxadir

4-500 g sveppir, gjarnan blandadir

% tsk timjan, purrkad, eda 2-3 greinar af fersku
pipar, nymaladur

salt

1-2 msk steinselja, s6xud

Olian hitud & storri pdénnu og laukurinn latinn krauma i henni vid fremur veegan hita par til
hann er gleer. Hraert oft. Hvitlauknum beett Gt i og steikt i um eina minutu i viobot.
Sveppunum beett & pdnnuna og timjani, pipar og salti strdd yfir. Steikt vid fremur vaegan
hita i um 5 minutur og hreert oft & medan. Steinselju strad yfir og borid fram.

Duxelles (Nanna Rognvaldardottir)

25 g smjor

1 laukur, litill saxadur

1 skalottlaukur, saxadur

250 sveppir, saxadir fremur smatt
1 msk steinselja, soxud

pipar, nymaladur

salt

Smjorid hitad en ekki l4tid branast og laukurinn og skalottlaukurinn latinn mykjast i pvi i
nokkrar minutur. Sveppirnir settir Ut i og blandan latin krauma vid veegan hita par til allur
vokvi er gufadur upp. Kryddad med salti, pipar og steinselju og tekid af hitanum.



Hvitlaukskryddadur kdngssveppir (Boletus edulis) (Nanna
Roégnvaldardottir)

3 msk élifuolia

500 g kongssveppir, hreinsadir og skornir i punnar sneidar
6-7 hvitlauksgeirar, saxadir smatt

3 msk steinselja, s6xud

pipar, nymaladur

salt

Olian hitud vel i storri ponnu, sveppirnir settir & hana og steiktir vid gédan hita i um 3
minuatur; hraert oft a medan. Teknir af med gataspada og haldid heitum. Hvitlaukurinn
settur & pénnuna, hitinn laekkadur og laukurinn latinn krauma i nokkrar minatur en pess
geett vel ad hann brenni ekki. Sveppirnir settir aftur & pdnnuna asamt steinselju, pipar og
salti, hreert og borid fram strax.

Kongssveppur



Kinverskir sveppir (Nanna Rognvaldardottir)

250 g sveppir

1 msk olia, gjarnan jardhnetuolia

2 vorlaukar, skornir i litla bita

2 tsk engifer, rifinn

1 hvitlauksgeiri, saxadur smatt

4 msk kjuklingsod eda vatn

2 msk hrisgrjénavin eda purrt sjerri
1 msk hoisinsésa

2 tsk sojasésa

1 tsk sesamolia

Sveppirnir pvegnir, perradir og skornir nidur ef parf. Wokpanna hitud vel, oliunni hellt i
hana og sidan er vorlaukur, engifer og hvitlaukur settir at i veltisteiktur i 1-2 minutur en
ekki latinn brenna. Sveppunum baett Gt i og steikt i 2 minatur i viobot. bPa er sodi, vini,
hoisinsOsu o0g sojasOsu baett Ut i og veltisteikt i 3-4 minatur. Sesamoliu dreypt yfir, hreert
vel og sidan tekid a hitanum og borid fram.

Merarostur (Bovista nigrescens) geeti hentad ageetlega i pennan rétt



Villisveppa Risotto (Vinbladid 1.tbl.6.4arg)

2-3 skalottlaukar

o Y dl jémfrdardlifuolia ’

« 250 g risottogrjon 3

e 11| kjuklinga- eda greenmetissod 2 i ‘,

e 1 msk. smjor -

e Salt og pipar til smakks A

tr d‘ " A

Adferd:
Hitid oliuna i gédum potti og svitid laukinn (ma ekki
branast). Hellid yfir hrisgrjonin og hitid saman og hreerid _ .
stbdugt i ca.1 min. Hellid ¥ af heitu sodinu Gt i og 14tid ‘\
malla par til grjonin hafa tekid i sig sodid. Beetid sidan f’

bolla og bolla i einu af sodinu
par til grjénin eru ordin mjuk og hafa drukkid i sig allan vokvann, 15-18 minutur.

Villisveppirnir
Ef haegt er ad verda sér uti um ferska villisveppi pa er pad best.

100-200 g gaair villisveppir

50 g smjor

2 msk. olifuolia

250 ml rjomi (ma sleppa)

100 g ferskur parmesan

salt og pipar ur kvorn eftir smekk

Adferd:

Hitid oliu og smj6r a godri pdénnu. Steikid sveppina par til peir eru fallega branadir, hellid
rjbmanum Ut i og sj6did um stund

(rjdmanum ma sleppa en beetid pa vid ca. 50 g af smjori i restina) par til jominn hefur
pykknad orlitid. Beetid risottogrjonunum saman vid og hreaerid i par til allt hefur blandast
vel saman. Hraerid rifnum parmesanostinum saman vid ad endingu og berid

fram. Skreytid med gréfrifnum parmesanostinum og svortum pipar.

Bordist eitt og sér med godu braudi eda sem medlaeti med 6drum réttum. Pessa
grunnuppskrift er heegt ad nota med ymiss konar medlaeti svo sem sjavarréttum,
kjaklingakjoti og ferskum greenum aspas.


http://www.vinbudin.is/Portaldata/1/Resources/matur_og_vin/vinbladid/2008_vinbladid_1tbl_6arg.pdf

Kantarella (Cantharellus cibarius) i dillrjomasosu (Nanna
Rognvaldardottir)

250 g kantarellsveppir

50 g smjor

2-3 skalottlaukar, saxadir smatt
hveiti

pipar, nymaladur

salt

100 g syrdur rjomi (18%)

2 tsk dill, ferskt, saxad smétt

Sveppirnir hreinsadir og snyrtir. Smjorid breett & pénnu og skalottlaukurinn latinn krauma
i pvi i nokkrar minatur. Sveppunum velt upp ur dalitlu hveiti kryddudu med pipar og salti
0g sidan beett & ponnuna og latnir krauma vid fremur vaegan hita i um 10 minatur; peir
eiga ekki ad brunast. Pa er rjomanum og dillinu hraert saman vid, latid malla i 1-2
minutur, smakkad til med pipar og salti og borid fram heitt, t.d. & ristudu braudi, eda med
medlaeti med ymsum réttum. (Ma nota adra ferskar kryddjurtir, t.d. r6smarin eda
graslauk i stadinn fyrir dill).

Kantarella


http://www.mykoweb.com/CAF/species/Cantharellus_cibarius.html
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