Nr.: GAT-045

Utgafa: 08 Verkmenntaskoélinn a Akureyri

Dags.: 30.08 2011

Hofundur: HRS

Sampykkt:SHJ ; VPS 206 .

Sida 1af 7 Kennsluaatlun voronn 2013

Kennarar | Ari Hallgrimsson, Halla Sigurdardéttir, Sk.st. | ARI, HAS, HST,

Hjordis Stefansdaéttir og Marina MAR
Sigurgeirsdottir

Afangalflsing: Afanginn er priskiptur par sem nemendur kynnast og pjalfa grunnpeetti i pjonustu,
matreidslu og bakstri fyrir heimili og i veitingageiranum.

Sérstdk ahersla er 16gd a pekkingu og pjalfun i sjalfbeerri neyslu og framleidslu, svo sem uppruna og
hollustu matvaela, umhverfisvottanir, umbuair, orkunotkun og énnur neytendamal.i &fanganum er farid
i notkun a helstu teekjum i eldhusi, einnig a hnifum, skurdarbrettum og 68rum ahdldum sem notud eru
vi® matreidslu. Ahersla er 16gd a sigildar undirstéduadferdir i matreidslu, bakstri og medhéndlun &
fidlbreyttu hraefni. Farid er i sodgerd, einfalda urbeiningu, almenna matreidslu med hlidsjon ad
almennri lydheilsu. Matreidslu finni rétta, forrétti, eftirrétti, tertubakstur og békugerd.

AEfS er méttaka gesta og farid yfir mismunandi framreidsluhaetti. Nemendur fa fraedslu um ymsar
adferdir sem koma framreidslumoénnum ad gagni i samskiptum vid gesti. Farid er i mismunandi
uppstillingar i veitinga- og fundarsélum, ddkun borda asamt pvi ad leggja a bord fyrir margrétta
matsedla. Kynnt er vinna i vinstuku, notkun teekja og ahalda sem par tilheyra og framreidsla drykkja.

Anersla er 16gd & ad nemendur syni samvinnu, tillitssemi og stundvisi.

Markmid: AOd nemendur:-

lzeri og pjalfi grunn-matreidsluadferdir (sudu, steikingu, ofnbdkun o.1l.)
lzeri og pjalfi j6fnun og bakstur s.s. gerbakstur og peytt deig

00list pekkingu og pjalfun i medferd algengs hraefnis til matargerdar
lzeri og pjalfi sodgerd, undirstédusupur og sésur

leeri ad utbua einfalda eftirrétti

kynnist og utbui ymsa pjoédlega islenska rétti

kynnist matarmenningu annarra pj6da og utbui rétti fr& ymsum I6ndum
lzeri um mikilvaegi hreinlaetis og syni pad i verki

kynnist og fai pjalfun i ad nota ymis teeki og ahdld vid matreidslu

kynnist storfum matreidslu- og framreidslu-manna
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Nr.: GAT-045
Utgafa: 08 Verkmenntaskoélinn a Akureyri
Dags.: 30.08 2011
Hoéfundur: HRS
Sampykkt:SHJ ; VPS 206 .
Siéa 2 af 7 Kennsluaatlun voronn 2013
Namsgogn:
Namsgogn (nafn békar og nanari lysing 4 gégnum)
Baekur Kennslubdk i matreidslu og bakstri fyrir grunnnam matvaelagreina
hofundar: Hjérdis Stefansdéttir og Marina Sigurgeirsdottir
Framreidsla 106/ 206 Bekkjarsett
Timarit Skodid dagbldd og timarit og veltid fyrir ykkur uppskriftum sem par er ad finna.
Verklegar Fara fram i 6llum kennslustundum p.e. paravinna, hépvinna eda einstaklingsvinna.
zfingar

Aatlun um yfirfero:

Matreidsla hja ARA i G03 kennslueldhus

Vika Namsefni (b6éklegur og verklegur hluti) Verkefni
2 Upprifjun @ umgengnisreglum, medferd ahalda Hladbod med austurlenskum réttum
og tekja Asiskur kjuklingaréttur med soja-
Synikennsla: Hreinsun og skurdur & graenmeti | hunangs- engifersésu og sodnum
hrisgrjénum. (73)
Kinverskur kjuklingur med nudlum (87)
3 bjédarsupur itdlsk Minestrone sipa med nybdkudu
Pénnusteiking & fiski. Matreidsla & braudi (14)
sérréttarmatsedli. Ristadur steinbitur a pastabedi med
hvitvinsgraslauks-sosu (62)
isgerd (112)
4 Synikennsla og verkleg &fing: drbeining & Fronsk lauksupa (13)
lambalaerum. Heilsteiktur lambavédvi (68) med
ofnsteiktum kartéflubatum (90) og
bearnessoésu. (29)
Litlar eplakdkur (115) med vanilluis
5 islenskt eldhis, porramatur og Porramatur og adrir pjodlegir réttir
adrir islenskir réttir, kjot og kjdtsupa Rabarbarabaka (105)
6 Samsetning matsedla, mismunandi matsedlar, Kjuklingasalat (35)

kaldir forréttir

Pénnusteikt ysa med graenu salati,
paprikkustrimlum og kaldri sésu (61)
Vanilluis med sukkuladimus og
jardarberjakompot (113 og 113)
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7 Snittur sem forréttir, grafa lax bls.34 Smaréttir og snittur (40)

Vetrarfri 14. og 15. februar

8 Kaldir forréttir, fylling i kjotrétti .

Griskt salat (35)
Fylltar svinalundir (82) med Hasselback
kartoflu (89) og sveppasosu
Créme brulée (109)
9 Grafinn lax med sinnepssosu (34) og

Marinenringar, kryddhjupur
Fylling i kjot- og fiskrétti

ristudu braudi
Kryddhjupadur lambavddvi (67) med
ofnbokudu rétargraeenmeti (89) og
tomatbasilsosu (29)
Frénsk sukkuladikaka (1122) vanilluis og
jaréarberjasorbet

10 Canapég,(34) snitta med reyktum
regnbogasilungi, eggjahreeru (27)
Ristud haegeldud kjuklingabringa /34)
med svepparisotto (93)
Pannacotta (110) med karamellus6su
(110)
11 Opnir dagar 12.-13. mars Kaffihus, kaffihladbord
12 Veisluundirbuningur, foreldrabod 29.
marsSamsetning matsedla, nemendur vinna
med eigin matsedla
13 Paskafri
14 Samsetning matsedla, nemendur vinna med | Forréttur val nemenda
eigin matsedla Heegeldardur lax med kryddjurtum (62)
isréttir ad 6sk nemenda
15 Pema matsedill italia Matsolustadur i Prudvangi
16 Grillmatur grillmatsedill
17 Undirbuningur fyrir verklegt prof.

Verklegt prof (dagsetning kemur fram a proftofiu)
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Aztlun um yfirferd:

Matreidsla hja HST og MAR i kennslueldhusi GO1.

Vika Namsefni (verklegur hluti) Verkefni
Upprifjun: Farid yfir upprédun, fragang og Gerdeig.Long snittubraud m/ivafi-134
2 umgengnisreglur a éllum vinnusvaedum . Kjukl.-pastasalat-77
Prifaplon, (ath. INNRA EFTIRLIT) Surszetur svinapottréttur-80
711 Farid vel yfir kennsluaaetiunina.
jan. Upprifjun: Hreinsun og skurdur a greenmeti.
Sameiginlegt bordhald fyrir alla hépa.

3 Upprifjun:  Hreert deig — mismunandi tegundir | Allir med hraert deig, jolakaka- 141
14.-18. “ Peytt deig — mismunandi tegundir Allir med peytt deig, rulluterta hvit-147
jan. Kaffi og mjolk

4 Mismunandi békur: Grunnadferdir vid Allir hépar. Hnodad deig

21-- bokugero: Skinku-sveppab. (2 stk)-49

25 jan. Verdlaunabaka ( 2 stk)-48

Te, kaffi , avaxtasafi. Raekjubaka ( 2 stk)-47
5 Islenskt eldhus:
abaetisbokur alla dagana: Seelgeetisbaka (2 stk)-104
.. L . . Pjodlegt: Saltkjot og baunir-65
28. jan- bjéodlegir réttir: pridjudag og fimmtudag Braudsipa — 100
borramatur: midvikudegi Berlinarbollur-138, Kleinur-155
1. febr. Porram:
Sameiginlegt bordhald allra hdpa . Grasamjolk - 101
Sodpartar-156,
6 Upprifjun: Ponnukdkur—medfyllingu
Kjuklingaleeri & kuskus-78

4.- Pénnukdkur-125 med

8.febr. kokosbollufyllingu-126
isgers- 112
7 Smurt braud, snittur og vatnsdeig Allir gera Vatnsdeigsbollur — 128
L. 3 . herminam (setja i frost)

11.-15. Sameiginlegt bordhald allra hépa pridjudag Stéévakennsla. mismunandi smurt
fepr. | °9 midvikud. braud-46

Vetrarfri er 14. og 15. februar

(fimmtud.og fostud.).
8 Ponnusteiking: Kjotdeig. Steiktar kj6tbollur-69

Djapsteiking, s6sa-28, beikonkartoflumus-91

18.-- Gulrétarkaka raudkal, gr. baunir, syrdar gurkur.
22 febr.

Gulrétarkaka-123 (1 uppskrift)
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9 Graenbaunasupa-14 og fylltar
vatnsdeigsb.(ur frosti)
Priréttadur matseadill. Pénnust. svinasneid- 81
25. med raudlaukssultu- 94
febr. - 1. madeirasésa- 31
mars bakadar kartoflur
Berjabaka einféld og g68- 106 /s
med.
10 Fiskigratin- 59
hreert smjor-
4.-8. Gratingera: fiskigratfn_ Salat, og itslsk braud- 139
mars is i abeeti m/mintusésu.
Marenstertur fyrir s6lu- 118
11 Setja saman marenstertur og baka
. ponnukdkur
Odruvisi matsedill: Nemendur sja um veitingasolu
11-
15.mars | UndirbUningura pridjudagfyrir kaffin(is
Opnirdagara pridjud.12og midvikudag 13.mars
(ath. S6ludagur-opid kaffihasi bpradvangi a
midvikudag)
12 Karto6flumus ur saeetum kartéflum- 92
Trénuberjasulta- sja umbudir (sodin i
18- Undirbaningurfyrir foreldraboda fimmtudagskvold21/3. | 20-30 min.)
22.mars | 1 omisu* ftolsk” ostakakabls 120 (eftirrétturfyrir Steiktar kjuklingabringur- adfero -35
foreldrabod) Ferskir avextir m/ heimalégudum is og
berjakompott- 113
13 Paskafri
25.
mars-
2. april
14 Smurbraud(féll nidurvegnavetrarfrisi 7. viku) Allir gera Vatnsdeigsbollur — 128
3.-5 kennslaa midvikudagog fimmtudag herminam
april Stodvakennsla, mismunandi smurt
braud-46
15 Heitir braudréttir Raekju-og skinkuréttur 43
8.-12. Heit braudrulla med hrisgriéna og
april karryfyllingu-45,
Cambert-braudréttur- 44 braudstangir-
41
16 grillmatsedill
15-19. | A pridjudag og midvikud. Grill. Sameiginlegt
april bordhald allra hdpa .
17 Undirbuningur fyrir verklegt prof- prif
22.- Sjalfsmat — kénnun- umraedur
26.april
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Aztlun um yfirferd:

Framreidsla hja HAS i GO4 kennslusalur

Vika Namsefni (verklegur hluti) Verkefni
Farid yfir umgengnisreglur & matvaelabraut. Yfirferd a Lagt a bord fyrir

2 mikilveegi hreinlaetis a vinnustad .Upprifjun a bordaskipulagi austurlenska rétti.
og mismunandi adferdum i bordlagningu, Hladbord. Hladbord. Serviettubrot
Kennd verdur notkun 4 mundlaug (skolskal ) Fronsk lilja

3 Get ég ordid godur i framreidslu. Lagt a bord fyrir Pekking & vingldsum
hédegisveré, Sl,JpU, braud 0og fisk. Serviettubrot:'rroppur

4 Mismunandin kokteilar lagadir. Nemendur setja upp eigin Lagt a bord fyrir priggja
veitingastad rétta kvoldverdarbod.

5 Yfirferd a helstu adferdum vid framreidslu & porramat Serviettubrot:Biskups-
pjodlegum réttum og drykkjum sem sidur er ad hafa med hattur. Porra og pj6darrétta
slikum réttum. Kaffidrykkir lagadir. Sameiginlegt bordhald hladbord
allra hopa.

6 Lagt a bord samkveemt mismunandi matsedlum Nemendur Servietttubrot Stjarna
leera ad opna og umgangast vinfléskur. Lagt & bordsamkvaemt

priggja rétta matsedil,
Fordrykkir lagadir. Medferd & hvitvini og kampavini asamt drykkjum

7 Salnum stillt upp fyrir 40 manna moéttdku pridjudag og Kokteill og snittum
midvikudag. Vetrarfri 14. og 15. februar.(fimmtud. og féstud.)

8 Sidir og venjur i bradkaupum Brudkaupsveisla undirbuin fyrir | Serviettubrot: Bradarskor
30 manns.Lagt a bord samkvaemt priggjarétta matsedli. og Kerti

9 Nemendur velja hver fyrir sig pema sem peir skreyta sidan Poénusta a priggjarétta mat
bord sin samkveemt. Arshatid nemenda VMA 1 Mars asamt drykkjum

10 Nemendur afa ad taka pantanir a mat og drykk samkveemt | Drykkir: Hvitt, rautt og kaffi
sérrétta sedli og afgreidslu slikra rétta

11 Opnir dagar 12.0g 13 mars. Opid kaffihds i bradvangi
midvikudag 13 mars

12 Salurinn undirbuin fyrir opin mattsedil. Grunndekkning. Ymis serviettubrot
Undirbuningur fyrir veislu. Foreldrabod i Gryfju 21 mars ki
19.

13 Paskafri

14 Valin uppakoma Serviettubrot; Stjarna

15 £Efingaprof og ltalskt pema Oveent uppakoma

16 Ymsar upprifijunnaraefingar ~ Grillveisla Hladbord

17 Upprifjun fyrir verklegt préf.  bjonusta a drykkjum Ymis serviettubrot
Préfdagar koma fram a profatéflu

Namsmat og vaegi namspatta:

Namsmat

Lysing

Vagi

Verklegt

Prof a préfatima

50%
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Leidsagnarmat Namsmat sem fer fram i 6llum kennslustundum. 50%

Dagsetning:

Undirritun kennara Undirritun brautarstj., fagstj eda stadgengils
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