Vin med villibrdoinni

AUDARYA OG CANTINA
SANTADI - SARDINIU
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Audarya vinekran.

ylega hof heildsalan Djarfi

ehf. innflutning 4 vinum fra

itolsku eyjunni Sardiniu i

Midjardarhafinu. bar eru kjor
adstaedur, heit sumur og mildir vetur og
fiolbreyttur jardvegur sem hentar einstak-
lega vel til vinreektar.

AUDARYA VINEKRAN

Audarya er vinekra i sudur hluta Sardinfu
nalaegt Cagliari. Petta er midlungsstor fjol-
skyldurekin vinekra sem hefur ndd gé6dum
arangri { vingerd. I dag er pridja kynsl6d
fi6lskyldunnar tekin vid og vekur einstok

Cantina Santadi vinekran.
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Hafundur: Oskar Tryggvi Svavarsson

honnun floskumidanna mikla athygli vida.

Hér eru 4 ferdinni vin med sél og er
mjog ahugavert ad smakka hinar sérstoku
Sardinisku pragur eins og Vermentino,
Cannonau, Bovale og fleiri godar. Hvort
sem litid er til villibradar eda einfaldari
matargerdar, pa eru Audarya vinin til-
valinn kostur med godri maltid.

CANTINA SANTADI VINEKRAN
Cantina Santadi er samvinnufélagsvinekra
med riamlega 60 ara sogu, stadsett 4
sud-vestur hluta eyjunnar. Mikil dhersla er
16g0 4 geedi i framleidslunni, pragurnar eru

allar handtindar og bera vinin peirra pess
skyr merki. Franskar eikardmur eru nyttar
til pess ad na fram pvi fullkomna jafnvaegi
sem parf vid gerd pessara einstoku vina og
var Cantina Santadi fyrsta vinekran 4 Sar-
diniu til pess ad nota slikar damur vid gerd
Terre Brune vinsins. Hvort sem litid er til
raudvina, résavina eda hvitvina, pa geta
flestir fundid eitthvad vid sitt heefi, hvort
sem er me0 villibrad, ostum, kjoti, fisk eda
60rum mat, nu eda bara eitt og sér.

Nanari upplysingar 4 www.djarfl.is



Villibrad

~RUM

SITTHYAD GOTT

UR VILLIBRADINNI

SVEINBJORN INGI SVARFDA

Hofundur: Sveinbjérn Ingi Svarfdal

L ER MATREIBSLUMABUR OG JAFNFRAM OTULL VEIDIMADUR

SEM GEFUR OKKUR HER PESSAR UPPSKRIFTIR [ MATARPATT BLABSINS.

Steikt ond

eda steikt

Skera i fituna og krydda vel med salti og pipar.
Steikja 4 fituhlidinni og sntia vid, leekka { hitanum i nokkrar min.

Lata hvila { g6da stund.

Krydda med salti og pipar.

BOVALE PRUGAN
PASSAR EINSTAKLEGA
VEL MEP VILLTU
FUGLAKJOTI.
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Sama med gaesina steikja vel og lata hvila.

Steikt hreindyra
smasteik

Hreinsa v6dvana mjog vel.

Briina 4 pénnu med smjori krydda med salt og pipar og
timian grein 4 pénnuna.

Bitarnir purfa mismunandi langa eldun og sumir
jafnvel sma skot i ofninum en best er ad gefa sér tima
og leyfa kjotinu ad hvila vel eftir eldunina.

GOTT?MED: KROFTUGT VIN SEM ER
TILVALID MED VILLI-
TERRE BRUNE

BRAD VID HATIDLEG
CANTINA SANTADI TILEENI.

SARDINIA [TALIA

gaes

GOT'I?MED:
NURACADA

AUDARYA

SARDINIA ITALIA




Villibrad

Rjupa 1 rjupusosu

Rjtipuna geri ég pannig ad ég geri rjipusod.
Gulretur laukur hvitlaukur sveppir timjan 14tid sj6da og sigta svo. Vanalega geri ég eitt sod
sem ég svo frysti i litlum einingum og get alltaf gripid { pegar ég parf.

I sésuna steiki ég sveppi (kjdrsveppi og villisveppi { bland eftir hvad er til)

Laukur og timjan. Sm4 portvin og svo rjipusodid. Pegar allt er farid ad sj6da blanda ég petta
med tofrasprota og krydda til med salt og pipar stundum Oscar villikraft ef parf.
Svo rjomi og pykkingarefni.

Steiki rjupubringurnar med salt og pipar og set peer i eldfast mét helli heitri
rjupusosu yfir og set { ofn i svona 2 til 5 min 4 190°C eftir smekk hversu litid
peer eiga ad eldast og leyfi peim svo ad klarast 4 bordinu.

TRUFLU KARTOFLUMUS

Sjoda heilar bokunarkartoflur.

begar peer eru ordnar mjukar hella vatninu af og set peer { hreerivélina med
spadanum og myl peer nidur. Smjor, rjomi, salt og pipar og svo gott dass af
trufluoliu og graslauk.

FRABART VIN SEM LEIKUR
VID BRAGPLAUKANA MED
RJUPUNNI EPA ANNARRI
VILLIBRABD.

GOTT?MED:
ROCCA RUBIA
CANTINA SANTADI

SARDINIA [TALIA

AD LOKUM KEMUR HER STORSKEMMTILEG UPPSKRIFT FRA REYNI ERNI PRASTARSYNI.
HANN ER MATREIBSLUMABUR OG VEIBIMADUR.

Djupsteiktar geesabollur

Hraefni

4 gaesabringur.
4 egg.
Braudraspur.
Timian.

Basil.

Oregano.
Majoram.

Salt og pipar.
Blaberjasulta ca 1/2 krukka eda sulta ad
eigin vali.

Balsamic syrép ca 4 - 5 matskeidar
(ekki balsamic edik)
Olia til djtpsteikingar.

Adferd
Bringurnar eru hakkadar og
kryddinu (magn eftir smekk) og

EFTIR AP KOMA A OVART
MED VILLTA BRAGDINU
FRA GASINNI.
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SKEMMTILEGT VIN SEM A

amic syrépi blandad saman og hellt yfir
kaldar bollurnar. Fint ad 1ata peer liggja i
bléndunni yfir nétt.

Fyrir djupsteikingu er hverri bollu velt
uppur raspinum, padan i restina af eggj-
unum sem slegin eru saman og aftur {
raspinn, best ad taka bara eina i einu. Ad
lokum fara bollurnar i heita oliuna par til
peer fa brangylltan hjap. Borgar sig ad setja

ekki nema ca 6 - 8 bollur i einu i pottinn.
Sma dbending 1 lokin. Gott er ad setja

EINU eggi er blandad saman vid hakkid.
Raspinum bzett i til ad binda og purrka,

orlitid hveiti { 16fann pegar verid er ad
mota hverja bollu pvi annars festist hakkid
setjid bara litid rasp i einu par til ykkur svolitid i l6fanum.
finnst hakkid neegilega purrt / blautt. bvi
nest er hakkid motad i litlar bollur og
peer steiktar vid ca 180°Cica 8 - 10 min

og sidan keldar. Blaberjasultu og bals-

/ N

Gradaostasosa

Hér er hverjum i 16fa lagt hversu bragd-
mikil, pykk eda saet sésan verdur, en petta
eru hréefnin og 6llu blandad saman.

? Grédaostur. 1
GOTT/MED: Majones. = T
Syrdur rjomi.
CANNONAU Salt og pipar.
AUDARYA Hunang. l
L .
SARDINIA [TALIA

Finnst alltaf best ad blanda pessu saman

med tofrasprota.



