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Hatt i tvo hundrud veislugestir 4

Porlaksmessukvold

Albert Eiriksson elskar finlegar jolaskreytingar,
bakar heil 6skdp og leggur sig dskiptan i ad njota
adventunnar med fjdlskyldu og vinum. Steinunn
Asmundsdéttir innti hann eftir jélahaldi peirra

Bergpors Palssonar.

bad er hefd hja mér a adventunni ad reyna eftir megni ad
kupla mig fra 6llu amstri," segir fagurkerinn Albert Eiriksson,
sem gjarnan hefur verid ordadur vid ahuga sinn a franskri
arfleifd og finni blaebrigdum menningar i sinni fjdlbreyttustu
mynd. Albert rekur safni® Fransmenn & islandi &
Faskrudsfirdi yfir sumartimann asamt pvi ad koma ad hinni
arlegu menningarhatid Fronskum dégum a svaedinu. Hann
hefur vetursetu i Reykjavik a vetrum og starfar pa m.a. fyrir
Listahaskola [slands.

"Eg fer ekki i verslunarmidstédvar i desember eda lset angra
mig ad 6porfu en reyni frekar ad hafa rolegt, fara a tonleika
0g njota pess ad vera til," heldur Albert afram, inntur eftir
jélahaldi og undirbuningi peirra Bergpérs Palssonar séngvara
fyrir hatidarnar.

Sérhaefir sig i sorubakstri

"Eg legg mikla altd i undirbuning jélanna, baka t.d. mjég
mikid og pykir ofsalega gaman ad baka baedi smakokur og
tertur. Ztli ég sé ekki sjo sorta madur, en mamma sautjan
sorta. Er nina byrjadur ad baka og nyt pess, pad er engin
kvod né kvol ad gera pad heldur adeins skemmtilegt.”

Albert segist alltaf baka sorur fyrir jélin og eggjahvitukdkur og
sukkuladikdkur séu lika bakadar & pessum arstima. "Eg vil
gefa peim sem standa i sérubakstri pad rad ad nota
ridmasprautupoka med sléttum stit til ad setja kremid a
kokurnar, pvi pa verdur kremié jafnt og fallegt og pad skiptir
mali ad kakan sé falleg, hver kaka er listaverk. begar ég er
buinn ad setja kremid a frysti ég kdkurnar og set ekki
sukkuladid yfir kremid fyrr en daginn eftir og tek pa bara ut
um 10 kokur i einu.”

Seriunum hellt i gluggana

.

Ur smidju eldri kynsl68a kemur mondlu- og eplatertan géda sem
Albert hefur beett 6gn i og lagad eftir eigin hofdi. —
Morgunbladid/Kristinn

[ Smellid til ad sja steerri mynd ]

"Vi& Bergpdr erum badir rosalegir skreytingamenn," segir Albert og hlaer datt. "Vié erum med mikid af jélaserium en

péssum upp a ad pad agi ekki 6llu saman, eins og mérgum heettir til; ad kaupa endalausar seriur og hella i gluggana
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svo ur verdur kaos. b6 ad petta sé mikid héfum vid pad skipulagt, pannig ad audvelt sé ad setja seriurnar upp og taka
nidur. Eg byrja venjulega upp ur 20. névember ad setja upp."

Um pann sid ad senda jolakort segir Albert pa Bergpor pekkja dgrynni folks og ad peir hafi verid algerlega sprungnir a
jélakortunum pegar pau voru ordin fleiri hundrud talsins sem peir sendu ut. "Vid urdum ad breyta pvi og akvadum ad fa
Rikisutvarpid i 1id med okkur, pannig ad rikispulirnir lesa fra okkur kvedjurnar ntna. Naerfellt 6ll pj6din er med Utvarpid
stillt i botn a Porlaksmessu til ad hlusta a kvedjurnar i seeluvimu af skoétu-, Ajax- og hangikjotslykt. Pad er 6skaplega
vinalegt. Vid sendum p6 nokkur kort til innsta kjarna fidlskyldunnar. Pegar vid faum jélakort finnst okkur mikid atridi ad
pad sé athéfn ad lesa pau, vid opnum pau og lesum saman & adfangadagskvoéld og pad er gaman ad fa kort med hlyjum
kvedjum. | pau fau kort sem vi& skrifum reynum vi® ad vanda okkur med textann af pvi pad er ekki sérlega innilegt ad fa
joélakortin med "pokkum lidid"-textanum. En kannski settum vid ekki ad hafa petta med i vidtalinu par sem jolin eru ju sa
timi arsins pegar allir eru umburdarlyndir," baetir Albert sposkur vid.

Gefur sjalfum sér goda bok

Hvad gjafir snertir segir Albert pa Bergpor ekki nostra of mikid vid jolagjafir. "Vid gefum systkinum okkar jolagjafir, komum
badir ur stérum fidlskyldum og oft er akvedid pema pannig ad systkinin fa eitthvad svipad eda jafnvel eins. Eg er ekki
buinn ad velja jélagjof handa Bergbori ennpa. Sjalfum finnst mér ljuft ad fa baekur a jélunum og fer gjarnan sjalfur i
bdkabud og kaupi mér eina goda til ad lesa yfir jolin.

Vid aetlum ad halda jolin heima hja okkur & Lindarg6tunni ad venju. Vid erum med mjdg stért bod a bPorlaksmessukvold.
Pangad koma fjélskyldur okkar og vinir, vinnufélagar og fleiri, hatt i 200 manns sem dreifast & kvoéldid. Vid héfum stéran
pott med jolagloggi og piparkdkur med auk ymissa smarétta. Vie erum med tvaer stérar stofur, tokum eins mikid af
aukahusgdgnum at ur ibadinni og vié getum og ndég plass er fyrir alla. Petta er vodalega gaman alltaf og vié reynum ad
vinna okkur petta skemmtilegt og ekki of erfitt eda stressad."

G060 rad um jolagloggio

"Eg vil endilega stinga pvi ad félki vardandi j6lagléggid, sem vid héfum verid ad préa i gegnum pessi bod okkar, ad ekki
ma setja of mikid af neinu. Ekki of mikid af sykri eda sterku vini t.d., gloggid verdur ekkert betra fyrir vikid. Pad kenndi
mér dénsk kona ad vié eigum ekki ad sjéda allt gumsid, negulnaglana, rasinurnar, dédlurnar og allt pad endalaust med
glégginu pa verdur pad rammt. Sjéda & upp a gumsinu i sérpotti, sigta pad fra og setja ut i raudvinid. betta geri ég
tvisvar sinnum og arangurinn er mjukt glégg i godu jafnvaegi.”

Albert segir fyrrihluta adfangadags edlilega fara i ad taka til eftir bodid og koma ibudinni i stand.

"Jolin sjalf helgast svo talsvert af pvi ad hann Bergpo6r minn er séngvari. Oft er hann ad syngja yfir hatidarnar. bad er pvi
engin ein regla hja okkur i jélahaldinu. Stundum erum vid hja foreldrum hans a adfangadagskvold, en petta spilast allt af
pvi hvar hann er ad syngja og hversu mikid. Vid reynum ad raekta fjdlskyldur okkar eins og haegt er. Berpors fjélskylda
hittist alltaf @ milli hatida og bordar saman kalkun, sem er afskaplega fallegur sidur. Min fjdlskylda er dreifé um allt land
svo vid nytum eins vel adra arstima til ad hittast en hatidarnar.”

Folk njoéti sin i jélaverkunum

Lykilatridid i undirbuningnum og jolahaldinu sjalfu segir Albert vera ad slaka a. Hann minnist pess pegar hann og Bergpér
vordu jolum og aramétum a solarstrond, ad visu med hangikjét, baunir, raudkal og maltid og appelsinid med sér i
farteskinu. "Pa upplifir madur jolin 6druvisi og feer fjarlaegd a stressid og laetin, attar sig a hvernig madur sogast inn i
eitthvert brjaleedi sem j6lastandié er ordié 4 islandi. b6 mér fyndist nu fulllitid tilstand & Kanarieyjum af pvi ad pad er svo
margt sem er sérislenskt og skapar jélastemninguna, eins og messan kl. sex a adfangadag, sérislensk jélalég og allur
pessi kuldi og myrkur; allt skapar petta stemningu. En naestu jél a eftir hér heima nutum vid arstidarinnar mun betur og a
annan hatt en adur. Félk & endilega ad njota peirra verka sem pad framkveemir til ad undirbua jolin, hvort sem pad er ad
prifa bakaraofninn eda taka til i skapunum. Setja a fallega tonlist, kveikja a kertum og einfaldlega aéd lifa fallega."

Albert var svo vinsamlegur ad lata okkur i té prjar unadslegar uppskriftir. Fyrst er forréttur par sem marineradur kjuklingur
er i adalhlutverki asamt ferskum ananas sem fer undir grillid i samfloti med m.a. chili. Naest er méndlu- og eplaterta ur
gamalli kokkabok modur Alberts en paer békmenntir heldur hann mikid upp & og segir par leynast étrulegustu gullkorn.



"Pad er oft med pessar gémlu uppskriftir ad gaman er ad taka paer, poppa svolitié upp og hagraeda til nitimans. Madur
parf oft svo liti® ad gera." Ad auki baetir Albert vid uppskrift ad rommavoxtum. "Vid tokum stundum avexti, pd adallega ber
og setjum i dékkt romm a haustin og berum svo fram med eftirréttinum eda tertum t.d. Pad er aegilega gott. bessir réttir
eru tilvaldir milli hatidanna ef folk er fastheldid & matsedil & adfangadag og gamlarsdag."

Terryiaki-kjuklingabringur

Forréttur

3 kjuklingabringur

1 bolli hveiti

2 msk. paprika

2 msk. karri

1 msk. salt

maladur pipar

1-2 dl matarolia

1 msk. seasamolia

1 dl terriyaki-sésa

Blandid saman hveiti, papriku, karrii, salti og pipar. Veltid bringunum uppur hveitibldndunni og steikid i oliunni a vel heitri
poénnu. Radid bringunum i eldfast mét, asamt oliunni af pénnunni, hellid terriyaki-sosunni yfir. Setjid i ofn vid 180°C i um
20 min. eda pangabd til kjuklingurinn er steiktur i gegn. Berid fram heitt, volgt eda kalt.

Medlaeti

Sndggsteiktur vorlaukur, steiktar saetar kartoflur i skifum og smjorsteiktur ferskur ananas kryddadur med chili og
steinselju.

Mondlu- og eplaterta

Botn

150 g smjoér

200 g sykur

3 egg

2 dl olia

150 g saxadar mondlur

2% dl hveiti

2 tsk. lyftiduft

Y4 tsk. salt

Hreerid vel saman smjor og sykur, baetid eggjunum saman vid einu og einu i einu. Set;jid loks moéndlur, hveiti, lyftiduft, oliu
og salt og hraerid afram um stund. Bakid i tveimur kringléttum formum i 170°C heitum ofni i 25-30 min. Latid kolna.

Fylling

1 stort epli

1 dl sérri

1 askja maskarapone ostur

2 bolli sykur

1 peli rjémi - peyttur

3 msk. blondud avaxtasulta

Afhydid eplin og skerid pau frekar smatt. Sjodid pau asamt helmingnum af sykrinum og sérriinu i um 15 min. eda pangad
til pau eru vel sodin, mauki® med piski. Kaelid. Blandi® maskarpone saman vid peytta rjdmann og loks eplamaukinu.

Setjid annan botninn a tertudisk og utan um hann hringinn af tertuforminu. Latié eplarjomann a botninn. Set;id
avaxtasultuna par ofan a og loks hinn botninn. Geymid i isskap i nokkrar kist, eda yfir nétt. Losid hringinn med pvi ad
renna heitum hnif i kring.

Skreyting

1 peli rjémi - stifpeyttur.



avextir, mondluflégur og sukkuladi ad vild
Avextir i rommi

avextir ad vild (mikid af berjum)

Captain Morgan-romm

2-3 msk. sykur

Setjid avextina i glerkrukku sem gott er ad loka. Brytji® avexti og setjid i krukkuna, straid sykrinum yfir og hellid loks
romminu yfir. Geymid i 2-3 manudi. Berid fram med eftirréttum eda sem sér eftirrétt og pa med rjoma

steinunn@mbl.is
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