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

Marina Sigurgeirsdottir

Afangal;’/sing: Afanginn er priskiptur par sem nemendur kynnast og pjalfa grunnpazetti i pjénustu,
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, umbudir, orkunotkun og énnur neytendamal.i &fanganum er farid i
notkun a helstu taekjum i eldhusi, einnig a hnifum, skurdarbrettum og 66rum ahéldum sem notud eru
vid matreidslu. Ahersla er 16gd & sigildar undirstéduadferdir i matreidslu, bakstri og medhéndlun &
fidlbreyttu hraefni. Farid er i sodgerd, einfalda Urbeiningu, almenna matreiéslu med hlidsjon ad
almennri lydheilsu. Matreidslu finni rétta, forrétti, eftirrétti, tertubakstur og békugerad.

AEfd er mottaka gesta og farid yfir mismunandi framreidsluheetti. Nemendur fa fraedslu um ymsar
adferdir sem koma framreidsluménnum ad gagni i samskiptum vid gesti. Fari® er i mismunandi
uppstillingar i veitinga- og fundarsélum, dukun 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.

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

Markmid: Ad nemendur:-

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

60list pekkingu og pjalfun i medferd algengs hraefnis til matargerdar
lzeri og pjalfi sodgerd, undirstédusiupur og sésur

leeri @d utbua einfalda eftirrétti

kynnist og utbui ymsa pjédlega islenska rétti

kynnist matarmenningu annarra pjéda og utbui rétti fra ymsum Iéndum
lzeri um mikilveegi hreinleetis og syni pad i verki

kynnist og fai pjalfun i ad nota ymis teeki og ahdéld vié matreidslu

kynnist stérfum matreidslu- og framreidslu-manna
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Namsgogn:

Namsgogn (nafn békar og nanari lysing 4 gégnum)

Baekur Kennslubdk i matreidslu og bakstri fyrir grunnnam matvaelagreina

hoéfundar: Hjérdis Stefansdéttir og Marina Sigurgeirsdottir

Framreidsla 106/ 206 Bekkjarsett
Timarit Skooid 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.
efingar

A=ztlun um yfirferd:
Matreidsla hja ARA i G03 kennslueldhus

Vika Namsefni (boklegur og verklegur hluti) Verkefni
2 Upprifiun @ umgengnisreglum, medferd ahalda Hladbod med austurlenskum réttum
og tekja Asiskur kjuklingaréttur med soja-
Synikennsla: Hreinsun og skurdur & greenmeti | hunangs- engifersésu og sodnum
hrisgrjbnum. (73)
Kinverskur kjuklingur med nudlum (87)
3 pjédarsupur itélsk Minestrone stpa med nybdkudu
Pénnusteiking & fiski. Matreidsla & braudi (14)
sérréttarmatsedli. Ristadur steinbitur a pastabedi med
hvitvinsgraslauks-sosu (62)
isgerd (112)
4 Synikennsla og verkleg efing: urbeining & Frénsk lauksupa (13)
lambalaerum. Heilsteiktur lambavodvi (68) med
ofnsteiktum kartéflubatum (90) og
bearnessésu. (29)
Litlar eplakdkur (115) med vanilluis
5 islenskt eldhus, porramatur og Porramatur og adrir pjodlegir réttir
adorir islenskir réttir, kjot og kjétsupa Rabarbarabaka (105)
6 Samsetning matsedla, mismunandi matsedlar, Kjuklingasalat (35)
kaldir forréttir Ponnusteikt ysa med greenu salati,
paprikustrimlum og kaldri sésu (61)
Vanilluis med sukkuladimus og
jardarberjakompot (113 og 113)
7 Undirbuningur fyrir KM veislu. Smaréttir og snittur (40)
Desert namskeid
KM veisla
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8 Kaldir forréttir, fylling i kjotrétti . Griskt salat (35)
Fylltar svinalundir (82) med
Hasselback kartoflu (89) og
sveppasosu
Créme brulée (109)
9 Marinenringar, kryddhjapur Grafinn lax med sinnepssosu (34) og
Fylling i kjot- og fiskrétti ristudu braudi
Unnid med al a cart matsedil, matsolustadur Kryddhjupadur lambavodvi (67) med
settur  upp i pridvangi ofnbdkudu rétargraenmeti (89) og
tébmatbasilsdsu (29)
Fronsk sukkuladikaka (1122) vanilluis
og jardarberjasorbet
10 3 rétta veisla Canapé,(34) snitta med reyktum
regnbogasilungi, eggjahreeru (27)
Ristud haegeldud kjuklingabringa /34)
med svepparisotto (93)
Pannacotta (110) med karamellusdsu
(110)
11 3 rétta veisla Sndggmarineradur lax( 39),
piprrotarsosa (25), eggjahreera (27)
Grilladar folaldasneidar med engifer og
kérianderbragdbaettri BBQ sésu (74),
Beikonkartoflustappa (91)
Brownies (122)
12 Opnir dagar, bakstur og smurbraudsgerd Kaffihus, kaffihladbor®
13 3 rétta matarbod Tomat-paprikumauksupa (17)
Pasta med beikonsoésu (51)
Pénnukdkur med kdkosbollufyllingu
(126)
14 Samsetning matsedla, nemendur vinna med Forréttur val nemenda
eigin matsedla Haegeldardur lax med kryddjurtum (62)
isréttir ad dsk nemenda
15 Veisluundirbaningur, foreldrabod 10. april Grillmatsedill
16 Paskafri 2014
17 Paskafri 2014
18 Upprifjun fyrir prof

Matreidsla hja MAR i kennslueldhusi GO1.
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Vika Namsefni (verklegur hluti) Verkefni

Upprifjun: Farid yfir upprodun, fragang og

Gerdeig.Long snittubraud m/ivafi-134

2-3 umgengnisreglur a 6llum vinnusvaedum .
prifaplon, (ath. INNRA EFTIRLIT) Sursaetur svinapottréttur-80
9. 13. 14, [Farid vel yfir kennsluazetlunina.
an. Upprifjun: Hreinsun og skurdur a greenmeti.
Sameiginlegt bordhald fyrir alla hépa.

3-4 Synikennsla og verkleg aefing: Urbeining a Indverskur kjétréttur (lamba)-81 med
16. 20. lambalaerum. Védvaheiti, medhondlun hravéru sodnum hrisgrjonum og Nanbraudi-137
21. jan.

4-5 islensk matarhefd Islenskt eldhis: pjodlegt:

23.27. |abaetisbokur alla dagana: Saltkjét og baunir-65

28.jan. | . , Plokkfiskur-58

bjédlegir réttir: manudag 27. jan Kleinur-155
borramatur: pridjudaginn 28. jan
Porram:
Sameiginlegt bordhald allra hépa . Grasamjolk - 101
Sodpartar-156,
5-6 Kjotvinnsla, synikennsla a urbeiningu a Kjuklingasupa -15
kjuklingi. Kjuklingasod og supugerd
30. jan- Urbeining og pokkun
3. 4. febr.
6-7 Eftirréttanamskeid Kjuklingaleeri & kuskus-78
11. febr. Fundur KMN Isgerd- 112

6.10.
11.febr.

7-8 Hollir fiskréttir og fersk salét.  Gratingero: Fiskigratin- 59

fiskigratin. Indverskur karrifiskur -59
13. 17. L. L. Ferskt salat
18. Grafa lax fyrir viku 9 hja Ara Gulrétarkaka-123 (1 skaffa)
febr.
8-9 Naering og heilsa, hvad er hollt mataraedi Allir hépar. Hnodad deig
Mismunandi békur: Grunnadferdir vid Skinku-sveppab.(2 stk)-49
20.24. | bokugerd: Verdlaunabaka ( 2 stk)-48
25.febr. Raekjubaka ( 2 stk)-47
Te, kaffi , avaxtasafi. Sodin hydishrisgrjon og kold sésa
Veitingahus 25. febr.
9-10 Kjohakk, réttir ur kjotdeigi, bls. 69 Steiktar kjtbollur-69
B . S s0sa-28, beikonkart6flumus-91 raudkal,
27. febr. akad ur vatnsdeigi, synikennsla gr. baunir, syrdar gurkur.
3. 4. Veitingahus 27. febr. Vatnsdeigsbollur bls.128
mars
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10-11 Humarsupa- 18

6. mars afmeeli Pérunnar hyrnu

Fiskisupudagar og braudbakstur

Framandi fiskisupa -19

10. 11. Marenstertubakstur og tertu gerd
mars Skelfiskur og vinnsla hans undirbuningur fyrir opna daga og kaffihus
11-12  |[Undirblningur fyrir kaffihas Undirbuningur fyrir kaffinis 18. mars
Oonir d S brigiud. 18 ivikudag 19 Nemendur sja um veitingasolu
m[;l:slr agar a pridjud. 18 og midvikudag 19. Kalt pastasalat-54
13.17. ( ath. Soludagur -opid kaffi hus i Pradvangi a Appelsinukaka - 142
18.mars .
pridjudag)
Formkokur, hreert deig
12-13 Kjuklingur Marengé - 75
Avextir i eftirrétti, naeringargildi og medhoéndlun | Ferskt salat og ofnbakadar kartéflur-90
20.24. |Formkokur, hraert deig Bananakaka bls 142
25.mars
13-14  |Formkokur, hraert deig Lambakétilettur og medlaeti
27.31. |Unnid med lambahryggi, urbeinadir, atbinar Marmarakaka bls. 142
mars kétilettur
1.april
14-15 graenmetisréttir
3.7.8. |Utbua eftirrétt fyrir foreldrabodid
april
15 Foreldrabod Matsedill unninn sidar
10. april
16 Paskafri
11.-22.
april
18 Undirbuningur fyrir verklegt prof-
28.29. |sjalfsmat — konnun- umradur
april
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A=ztlun um yfirferé:

Framreidsla hja HAS i GO4 kennslusalur

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

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

3 Get ég ordid goédur i framreidslu. Lagt a bord fyrir Pekking a vinglésum
hadegisverd, supu, braud og fisk. Serviettubrot Fronsk lilja

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

Asamt drykkjum.

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

6 Lagt a bord samkveemt mismunandi matsedlum Nemendur Servietttubrot Stjarna
leera ad opna og umgangast ’vinflbs’kyr. N Lagt & bordsamkvaemt
Fordrykkir lagadir. Medferd a hvitvini og kampavini briggja rétta matsedil.

7 Sidir og venjur i brudkaupum Brudkaupsveisla undirbuin fyrir | Serviettubrot: Bradarskor
30 manns.Lagt & bord samkveemt priggjarétta matsedli. og Kerti

8 Nemendur laera méttdku gesta og taka pantanir & mat og briggja rétta
drykk. matsedillServiettubrot
Trudhattur.

9 Veitingahus i bPradvangi 25 og 27 mars. Méttaka gesta og Opinn matsedill.
framreidsla a mat og dykk samkvaemt pontunum.

10 Salnum stillt upp fyrir méttoku og koktail bod Ymsir drykkir lagadir.
Vetrarfri 6.0g 7. mars.

11 Salurinn undirbuin fyrir opin mattsedil. Grunndekkning Drykkir: Hvitt, rautt og kaffi

12 Opnir dagar 18. og 19 mars. Kaffihus i bradvangi. Bréfserviettur.
Nemendur velja pema og dekka samkvaemt pvi

13 /Afinga prof.

14 Undirbuningur fyrir foreldrabod Serviettubrot: Stjarna

15 Foreldrabod 10 april. Adra daga Grillmatur

16- 17 | Paskafri. Sumardagurinn fyrsti 24 april

18 Upprifjun fyrir verklegt prof. bjénusta & drykkjum Ymis serviettubrot
Profdagar koma fram a proéfatofiu
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Namsmat og vaegi namspatta:

Leidsagnarmat

Namsmat sem fer fram i 6llum kennslustundum.

Namsmat Lysing Vagi
Verklegt Prof a profatima 50%
50%

Dagsetning:

Undirritun kennara

Undirritun brautarstj., fagstj eda stadgengils
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