HUGMYNDIR AD OSTABOKKUM OG UPPLYSINGAR UM OSTA

HVERNIG ER BEST AD NJOTA GODRA OSTA? NOKKRAR HUGMYNDIR OG GOD RAD

Sja uppskrift ad heilbékudum Stéra Dimon med avéxtum
og hlynsirdpi a vefnum www.ostur.i:




HELSTU OSTAR OG BRAGDEIGINLEIKAR PEIRRA

Blar H6fdingi

Hvit- og blamygluostur. Mildur
ostur med Iéttum gradaostakeim.
Godur ostur sem hofdar vel til
peirra sem vilia ekki of bragdsterka
osta.

Hvitur Kastali

Hvitmygluostur. Myglan vex basdi
utan & og inni i ostinum.

Milt myglubragd, frekar bragdmildur
ostur.

Camembert

Hvitmygluostur. Mjukur og bragd-
mildur, med riku ostabragdi.
Osturinn er einstaklega mjukur
og ljuffengur. Vinseell ostur &
ostabakkann.

Blar Kastali

Hvit- og blamygluostur. Myglan vex
baedi utan & og inni { ostinum.
Bragdmikill med léttu gradaosta-
bragdi. Osturinn verdur mjég mijdkur
vid stofuhita.

Dalahringur

Hvitmygluostur. Einstakleg bragd-
mildur ostur med kremkenndri
aferd. Hann er fiturikur med mildu
myglubragdi.

Dala-Yrja

Hvit- og bldmygluostur. Mikid
ostabragd en milt. Dauft grada-
ostabragd sem gerir hann nokkud
Slikan 6rum hvit- og bla-
mygluostum.

Gradaostur

Blamygluostur. Mjukur, skeran-
legur og sterkur. Frabeer ostur {
matargerdina hvort sem er i heitar
eda kaldar sosur, fyllingar i kjot
eda greenmeti.

Stéri Dimon
Hvit- og bldmygluostur. Péttur ost-
ur par sem myglan er einnig inni {
ostinum. Mitt og riémakennt bragd.
Langt eftirbragd. Omissandi ostur
hja 6llum ostaaddaendum. Einn af
storu ostunum fra MS.

Pegar ostar eru valdir saman & ostabakka er gott
ad hafa i huga ad velja saman dlika osta svo ad
bragdeiginleikar hvers og eins njéti sin sem best.

Gullostur

Hvitmygluostur. Hvitmyglan er
einnig inni f ostinum. Ahugaverdur
ostur med mildu bragdi sem

gott er ad njéta i lok gddrar
maltidar. Pessi ostur er einn af
flaggskipunum i ostafjdlskylduni
fra MS.

Dala-brie

Hvitmygluostur. Einstaklega mildur
og ferskur ostur. Somir sér vel &
ostabakkanum. Hentar jafnt peim
sem eru komnir langt eda stutt i
ostafreedunum.

Bénda-brie

Hvitmygluostur. Mildur og einfaldur
ostur sem er litill og nettur.
Tilvalinn fyrir pa sem vilja smakka
af og til gédan mygluost.

Raudur H6foingi
Hvitmygluostur. Akvedid myglu-
bragd en mjukur og pasgilegur
ostur. Passar vel med olikum
ostagerdum a 6llum ostabdkkum.

Fastir ostar

Margir fastir ostar eru frabaer
viobot vid ostabakkann. Petta eru
ostar med riku ostabragdi, eins og
t.d. Odalsostur, Isbdi, Buri, Maribé
med kumeni og kryddadur Havarti.
Alla pessa osta er haegt er ad
borda staka, af ostapinnum eda
med hvit- og blamygluostum.

Braeddir ostar

MS hefur & bodstélum gott drval
af breeddum ostum sem eru
bragdbaettir med ymsum haetti.
Par méa nefna: piparost, Mexiko-
ost, vilisveppaost, italskan ost
med sélpurrkudum témaotum

0g jalapeno-ost. Pessir ostar eru
skemmtileg vidbot vid gdda
ostaveislu.

Ostar eru einstaklega goo til-
breyting i daglegri faedu okkar.
Heegt er ad setja pa i alls kyns
buninga og lata pa leika stort
hlutverk med olikum hraefnum
0g & ostabokkum eda

njota peirra eins og

peir eru i sinni

einféldustu mynd. ‘
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Bestir eru ostarnir pegar peir fa ad standa 1-2 tima
i stofuhita adur en peir eru bordadir.
Ostar sem eru keyptir nokkud
ungir geta proskast a tveimur dégum vio stofuhita.

Heilbakadur Dalahringur
Pakkid ostinum fyrst inn i smjérpappir og
setjio sidan alpappirinn utan um. Bakid
ostinn i 20 minutur vid 160°C. Fjarlaegiod
alpappirinn og setjio ostinn a disk.

Hellid epla-chili-hlaupi yfir ostinn og skreytiod
hann med s6xudu koriander, chili-pipar og

vorlauk. Berid ostinn fram med nachos-flogum.

Uppskriftina ad epla-chili-hlaupi ma finna
a vefnum www.ostur.is asamt fleiri g6dum
uppskriftum.

OSTAHUGMYNDIR

-EINFALDAR HUGMYNDIR FYRIR YMIS TAKIFZRI

Osta er heegt ad bera fram med ymsum heetti, pad ma t.d. baka camembert-ostinn { tilbdnu
smjordeigi og borda hann med gddu avaxtamauki, skreyta gradaostinn med hnetum og
hella sidan godu hunangi yfir eda skera Stéra Dimon i tvennt, setja i hann fyllingu Ur purrkudum
aprikésum og fikjum og skreyta hann ad ofan med purrkudum trénuberjum og hlynsiropi. Sidast
en ekki sist ma dreypa & gédu portvini med ostunum og borda pa med gédu braudi. Hér eru
nokkrar einfaldar Utfaerslur & pvi hvernig haegt er ad bera fram osta vid ymis teekifeeri.
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Létt sumarsalat
pagd er tilvalid ad basta géou
ut i uppahaldssalatio, pad getu
einféldu salati i gdmsaett veislusala
Hér er t.d. salat med bléndudu salati,
hindberjum, melénukdlum, valhnetum, ¢
osti i sneidum, gréfmulnum gradaosti. sitrc
strimlum. Salatsésan er gerd Ur 2 msk. af sitro
og 2 msk. af hunangi.



MeO stuttum fyrirvara er haegt

ao toéfra fram dyrindis veislu Y
par sem allir finna eitthvad Lk
vio sitt heefi. Undlirstadan & ) 1
bessum ostabakka eru ferskir "I'.-'
avextir, gott og frekar groft |
braud, hunang, hnetur, dvaxta-
mauk og portvin. Pad erumad. - |
gera aol profa sig afram meo

hina ymsu osta og bragdsam-
setningar. ]

Hugmyndir ad ostalbdkkum

1. Ostabakki - a la franskur
Steyptur piparostur, Dalahringur,
gradaostur, kryddadur Havarti,
Stéri Dimon og hvitur Kastali.

2. Ostabakki - antipasti
Grilladar paprikur, sél- eda ofn-
purrkadir tdmatar, grillad eggaldin,
hréskinka og purrkadar pylsur.
gullostur, gradaostur med ferskri
peru, blar Kastali.

Steyptur villisveppaostur skorinn
at { litla hringi. Marib6ostur med
kdmeni. Kryddad aprikdsumauk.
Baguette-braud.

3. Fjolskyldu ostabakki
Ferskt greenmeti, vinber,
melénukulur, skinka og braud.
blar Hofdingi, hvitur Kastali,
camembert, Dala-Yrja, steyptur
ftalskur ostur, Buri i bitum og
Odalsostur i lengjum.

4. Parti ostabakki
Mangdé-chutney, pinnar med
ferskum fikjum, hraskinku og
ferskum mozzarella osti, penslad
med olifuoliu og séxudu résmarini.
Ostapinnar med Odalsosti, isbua,
jalapeno-osti og Mexikéosti,
grilludum paprikum og vinberjum.
Djupsteiktur tilbdinn smokkfiskur
med piparosti. Ferskt mangd med
Bonda-brie, gullostur, Dalahringur,
gradaostur og blar Kastali.

5. Snittur

*Med salati, kryddudu mango,
storri ostsneid, Dalahring, tveimur
risaraekjum, liménu og korfander

*Med sél- eda ofnpurrkudum témat,
grilladri papriku, 6lifu, basillaufi,
hraskinku og sneid af Dalahring.

‘Med salati, sneid af hvitum Kastala,
grilladri papriku og grilludu eggaldini.

6. Samlokur )
*Med breeddum Odalsosti, skinku,
saetu sinnepi, basil og papriku.

*Med Dala-Yrju, eggaldini og
hraskinku, syréum rjiéma og basil.

*Med heitum camembert, halfum
raudum vinberjum, finsdxudu ros-
marini og svoértum pipar.

7. Heilbakadur Gullostur

med timjan og hvitlauk

Vefjid smjorpappir utan um ostinn,
pikkid atta got ofan i ostinn og stingid
6gn af timjan dsamt punnum sneidum
af hvitlauk ofan i gétin. Dreypid orlitilli
Slifuoliu yfir. Pakkid ostinum aftur inn

{ bréfid sem var utan um hann og
bakid hann i 30 mindtur vid 160°C.
Berid ostinn fram med grilludu
hvitlauksbraudi.

8. Fylitir ostar

Gullostur fylltur med rommlegnum
rusinum, purrkudum aprikdsum

og sultudum fikjum. Sidan er seetu
aprikdsumauki smurt yfir ostinn.
Stéri Dimon fylitur med fersku basil,
grilludu eggaldini og ofn- eda sdl-
purrkudum témaétum. Pinnum med
ferskum tomaétum, basil og steyptum
ftélskum osti er sidan stungid ofan { ostinn.
Dala-brie med gradaostafyllingu,
b.e. 2 msk. af stéppudum gradaosti
asamt 2 msk. af mascarpone-osti.
Skreytid ostinn med pekanhnetum
og hellid sidan hunangi yfir.

Uppskriftirnar af seetu aprikdsumauki,

kryddudu mangé-chutney og epla- og

chilihlaupi og ma finna a vefnum www.
ostur.is



AD NJOTA

OSTA

Ostar sem eiga sérlega vel saman a osta-
bakkanum:

i HUGA

+Dala-brie, hvitur Kastali, Buri, Odalsostur,
gullostur og gradaostur

*Bonda-brie, camembert, Maribé med
kumeni, bldr Kastali og Stéri Dimon

*Dalahringur, blar H6fdingi, kryddadur
Havarti, [sbui og grédaostur

Bordid ostana f peirri r6d sem peir eru taldir upp
hér fyrir ofan, p.e. byrjid a peim bragdmildustu
og endid a peim bragdmestu til ad hafa
bragdlaukana sem métteekilegasta. pvi
proskadri sem ostarnir eru pvi bragdmeiri eru peir.

Bestir eru ostarnir pegar peir eru latnir standa
1-2 Klst. i stofuhita adur en peir eru bordadir.

Pegar ostar eru bornir fram & ad hafa sérhnif i
hverjum osti svo ad peir mengist ekki hver af
6drum. Pegar ostur er skorinn pé er hringlaga
ostur skorinn fra ystu brin inn ad midju. Ostur
eins og gradaostur er skorinn pvert yfir, p.e.
fra stifari hlidinni ad peirri mjuku.

Ostar eru best geymdir nedarlega i keeliskapn-
um i umbudum sem hlifa peim vid pvi ad taka
i sig bragd. Geymslupol osta er mismunandi.
Peir eru merktir med sidasta neysludegi en
i flestum tilvikum endast peir nokkud lengur en
dagsetningin segir til um.

Feita osta er haegt ad frysta med godu moti
'med pvi ad pakka peim inn i dagbladapappir,
utan um ostaumbudirnar.

Fituminni ostar eiga pad til ad molna pegar peir
eru piddir, pa er tilvalid ad nota til matargerdar.

MJOLKURSAMSALAN
Kynntu pér fleiri godar hugmyndir & heimasidunni: www.ostur.is

NOKKUR GOD ATRIDI
SEM GOTT ER AD HAFA

Alla ostaafganga er haegt ad nota fr’ystqeéa

ofrysta, t.d. Ut & pitsuna, Ut { bdstac’) dheita

ostabraudio, i pottréttinn eda’i supuY[%- "I;
¥

Ostar og vin ‘
Margir segja ad ostur og vin sé h@-fullkbmna 1 "
hjénaband. Talid er ad hvitvin passi betur med
ostum en raudvin, jafnvel sé gott ad drekka
purrt freydivin eda kampavin med peim. Morg
saet vin, s.s. sérri, portvin og tokaj, eiga einnig
afar vel vid med ostum.
Eikud vin fara hins vegar ekki sérlega vel med
ostum. o -
{ bessu sem 63ru verdur persdnulegur L ‘; 2
smekkur ad rada en pad getur verid' . ! %
forvitnilegt ad profa sig afram og,oft. ; r
getur Gtkoman komid skemmtilega .y o L
a ovart. TR, 5

'ﬁi";
Hér fyrir nedan eru nokkrar dhugaverdar Ty -

samsetningar & ostum og vinum.

Blamygluostar, sem eru frekar saltir
ostar, fara sérlega vel med sastum vinum.

Hvitmygluostar fara vel med purru eda
halfsaetu hvitvini, s.s. Riesling, Sauvignon
Blanc og éeikudu Cardonnay. Einnig
raudvinum sem eru létt og avaxtakennd,
s.s. Pinot Noir, Chianti, Cotes du Rhone
og léttu vini fra Bordeaux, eda purru og
godu freydi- eda kampavini.

Fastir ostar fara vel med hvitvini, s.s! éauvignon
Blanc, Chenin Blanc og purru Riesling, og
raudvini, s.s. Chianti, Cotes du Rhonﬁ o9,
Beaujolais.
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