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Inngangur

[ heimsoknum minum i grunnskéla og 4 minni eigin skélagongu hef ég ordid var vid i
heimilisfredikennslu ad meira er um bakstur en eldamennsku. Pessi bakstur gengur ut 4 ad
baka eitthvad gott og einfalt sem nemendur geta bakad a peim tima sem stundatafla peirra
segir til um. Pvi kviknadi st hugmynd hjad mér ad bua til verkefnahefti i gerdeigsbakstri fyrir
elsta stigid, 8-10 bekk. Uppskriftirnar koma vida ad Gr heiminum og var reynt ad hafa paer
sem fjolbreyttastar. Heftid er sett upp sem hugmyndir ad verkefnum pannig ad hagt s¢ ad
taka fyrir eitt verkefni. Ef kennarar vilja nyta sér allt efnid er hagt ad rada pvi upp i peirri 160

sem ad hentar hverjum og einum.

{ heftinu ma finna uppskriftir ad braudum bokudum med mismunandi bakstursadferdum en
einnig uppskriftir med mismunadi hefingu til ad syna fram & fjolbreytnina i gerbakstri.
Allt eru petta einhverns konar brauduppskriftir med geri ad undanskilinni einni uppskrift sem

er med lyftidufti til ad syna nemendum muninn 4 braudi med geri og lyftidufti.

Heftid geaeti lika verid gott efni fyrir pema 1 vali hja elsta stiginu. Tilgangurinn med heftinu er
a0 gera gerdeigsbakstri haerra undir h6foi. Pad er mjog godur grunnur i matreidslu ad kunna

a0 baka braud adur en haldio er ut 1 1ifio.

En hvers vegna braudbakstur? Svarid vid pvi er einfalt; ad kunna ad baka braud er naudsynleg
kunnatta hvers nemenda til ad geta buid til hollan, einfaldan og fjolbreyttan mat til ad taka

me0 sér ut i lifio.

Til gamans ma sidan geta ad konnun var gerd & pvi hver veri besta lykt i heimi. Lyktin af

nybokudu braudi valin besta lykt i heimi (Mailonline Reporter, 2015).



Namsefnid

Namsefni petta er midad vid elsta stig grunnskola, 8-10 bekk. bad fjallar um gerbraudbakstur

fra ymsum hlidum og uppskriftirnar eru ekki bara fjolbreyttar heldur eru paer lika @ttadar fra

ymsum stodum i heiminum. Sumar eiga sér jafnvel sogulegar hefdir og eru naskyldar fyrstu

braudunum sem bokud voru fyrir ramlega 10.000 &rum.

A yngri stigum grunnskoélans fa nemendur agzeta grunnpjalfun i bakstri med geri en petta

namsefni dypkar pa pekkingu og ferni til muna.

Haefthividomid

Valin hefnividomid i heimilisfraedi ur Adalndmskra grunnskola sem eiga vel vid

verkefnaheftio.

Nemandi geti:

Beitt helstu matreidsluadferdum og notad til pess ymis meeli- og eldhusahold.

Nytt margvislega midla til ad afla upplysinga & gagnryninn hatt um neeringarfraedi,
neytendamal, hagkvaemni i innkaupum, aukefni, geymslu og matreidslu.

Sagt fra islenskri og erlendri matarmenningu og matreitt ymsa pjoorétti.

Unnid sjalfsteett eftir vinnuferli fra hugmynd til lokaafurdar og greint fr& mismunandi
nalgun vid vinnuna.

Tekid patt i samvinnu med sameiginlegt markmid hopsins ad leidarljosi.

Synt frumkvaedi i godri umgengni og fragangi & vinnusvadi (Mennta- og

menningarmalaraduneyti, 2013).



Hveiti

Til pess ad 6dlast skilning a bakstri parf ad skilja hvernig innihaldsefni hveiti vinna (Weaver,
2006). Hveiti er ein af mikilvaegustu kornjurtum heimsins. Raektunin er mjog ttbreidd og pad
er rektad vidsvegar um heiminn. Arid 2013/14 voru til daemis framleidd 710 milljon tonn af
hveiti (FAO, 2016). Fjoldi afbrigda hveitis eru til en pau mikilvaegustu eru Triticum aestivum
sem er notad vid braudframleidslu, T. durum sem notad er i pasta og T. compactum sem er

mjukt hveiti og notad i kokur (Encyclopadia Britannica, 2014)

b6 svo ad hveitid sé raektad vio ymis konar loftslag og jardveg, pa er samt best a0 raekta pad i
temprudu loftslagi par sem rignir 30 til 90 cm 4 rektunartimabili (Encyclopadia Britannica,
2014). bad eru pvi margir umhverfispattir sem hafa ahrif & reektunarskilyrdin & hveiti. Sem
demi um pad mé nefna urkomu, hitastig og jardveg.
beir pattir sem hafa dhrif 4 hvernig hveitid er:

* proéteininnihald, pad er hvort pad er mikid eda litid

* einnig hvort pad er vor- eda vetraruppskera.

Styrkleiki hveitisins fer eftir proteininnihaldi kjarna hveitikornsins. Préteinid i hveitinu gefur
teygjanleikann i braudinu og sér til pess ad pad molnar ekki. bvi sterkara hveiti pvi meira
glatein og pvi betra og mykra er braudid. bess vegna er sterkt hveiti, sem er med hatt
préteininnihald betra til ad gera braud en veikara hveitid sem er meira notad i kokur og

setabraud.

Hveitikornid er stutt, digurt og folgult 4 lit. Ef pad er skorid 1 sundur eftir endilongu sést ad

: pad er samsett Ur:
HVEITIKLID
Trefjarikt hydi sem ver °
kornid. Rikt af B-vitaminum

og steinefnum

Fraekjarna (adal mjolgeymslan) 83,5%

*  Kimi (vaxtarbroddur nyrrar plontu) 2,5%

HVEITIKJARNI - o
Adalhluti kornsins og ® Bran (Hyél) 14 A)
inniheldur mikid af
kotvomian oy Frakjarninn er adallega samsettur 0r:
proteinum

HVEITIKIM o sterkju (70-73%)

Kimid er innsti

kjarninn og er mjo res ot

rijkt af andgxuna:- 9 * prOtlelnum (1 0-1 4%)

efnum og fitusyrum

Mynd 1 Samsetning hveitikorns * vatni (14%) (Ing6lfur Sigurdsson, 2000)



Staersta fyrirtzekid 4 Islandi sem framleidir hveiti og adrar mjoltegundir heitir Kornax. Maérg
af bakarium landsins notast vid hveiti fra peim en peir eru einnig med hveiti i neytenda-
umbudum. Samkvamt heimasidu peirra eru peir med tvenns konar hveiti fyrir almenna sélu,
annars vegar hveitio i raudu umbudunum sem er alhlida hveiti fyrir allan bakstur og er med
11% proétein innihald. Hins vegar er pad hveitid i blau umbadunum sem er kjorid til

braudbaksturs en pad er med 13% protein innihald.

Hveiti er annad hvort reektad 4 veturnar eda a vorin. Vetrarhveiti er grodursett & haustin. bad
spirar og vex i stuttan tima en legst sidan i dvala yfir vetrarmanudina. Ad vori byrjar pad ad
vaxa a ny. Vorhveitid er grodursett ad vori. Vorhveiti er yfirleytt med herra préoteinhlutfall en

vetrarhveitid (Weaver, 2006).

Heilhveiti er malad ur heilu hveitikorninu sem pydir ad mjo6lid er minna sigtad i vinnslu en
hveiti pannig ad meira af klidinu og kiminu eru enn i pvi (Encyclopadia Britannica. 2014).
KI1i0id gerir braudio trefjarikara en pad tekur lengri tima ad hefast vegna pess ad pegar verio
er ad hraera deigid pa truflar klidio gluteinmyndun i deiginu og braudin verda pvi péttari. bvi
eru heilhveitideig oft med blondu af hvitu hveiti og heilhveiti til ad fa betri hefingu og mykri

braud sem samt lita ut og bragdast eins og heilhveitibraud.

Vid braudbakstur er einnig hagt ad nota adrar tegundir af mj6li. Spelt er stundum notad i
braud. Pad er fjarskyldur attingi hveitikorns og var ekki mikid notad vid deiggerd fyrir braud.
En sidan ad hveitidopol eda glateindpol jokst er pad kostur fyrir folk med slikt 6pol ad borda
braud ur 100% spelti pvi pad hefur mun minna glatein en hveitibraud en pad hefast haegar og

braudin verda péttari.

Sidan er pad ragm;jolid sem reyndar er algengara i Evropu en annars stadar en pad er med
mun minna af gluteini og mun meira af sykrum i sér. bvi er badi blandad ad hluta ut i hveiti

vi0 braudlégun eda bara eitt og sér en braudid verdur klisturkennt og brotnar audveldlega.



Ger

Vid notumst helst vid tveer tegundir af geri:

* pressuger

* Dburrger
bad sem ad pau eiga sameiginlegt er pad ad purrgerid er purrkad pressuger. Munurinn er hins
vegar sa ad pressugerid er lifandi og pvi byrjar hefing mjog fljott vid deiglogun & medan ad
pad tekur eilitid lengri stund ad vekja upp purrgerid. Annar stér munur er sa ad geymslupol
pressugers er einungis nokkrar vikur i keeli og eftir ad umbudirnar hafa verid opnadar pa er
timinn styttri. Purrger hefur aftur 4 moti geymslupol 1 um pad bil ar p6 svo ad umbtdirnar
hafi verid opnadar. Umbudunum er hagt ad loka aftur eda geyma i annarskonar loftpéttum

umbudum annars minnkar virkni gersins.

Segja ma ad gerid sé tofraefni vegna pess ad pad hefur svo mikil ahrif & deigid og pad hvernig
braudin verda. Gerid er pess valdandi ad braudid verdur mjukt og svampkennt en einnig gefur

gerid pvi baedi bragd og aferd.

Ger er einfrumungur sem telst til jurtarikisins (svampur). Hann lifir 4 lifreenni f&du og er svo
litill ad 1 einu grammi af geri geta verid 8—10 milljardar sveppa.
Gersveppur inniheldur u.p.b.:

* 75.0 % vatn

* 14.0 % protin

* 8.5 % kolvetni

e 2.5 % steinefni

* vitamin

* ensim

* dalitio af fitu
Hver einstok fruma (gersveppur) er umlukin frumuhimnu og hiin inniheldur 6rlitid af

fituefaum, protieinum og kolvetnum. I fryminu eru bolurnar, ein eda fleiri, og paer geyma

naringarefnin i uppleystu astandi (Ingoélfur Sigurdsson, 2000).
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bad parf ad nota prisvar sinnum minna af purrgeri en pressugeri. bPannig ad fyrir eitt bréf af

purrgeri sem er ventanlega 12—15 gromm pa parf ad nota 50 grémm af pressugeri i stadinn.
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Focaccia braud

Uppskrift fyrir 2

Focaccia braud er ttad fra italiu og hefur verid til mjog lengi. Sumir telja ad parna sé &
ferdinni frumgerd af pizzu og gaeti pad vel verid par sem ad margt er svipad med peim. Helsti
munurinn er ad pizzadeig er med litlu geri svo ad botninn hefast litid og verdur punnur a
medan ad Focaccia botninn er latinn hefast lengur og verdur hann pvi pykkari. bess vegna er
Foccacia lika oft notad sem medleti med mat. En samlikingin med pizzu er samt mikil pvi
ofan 4 Focaccia er oft settur ostur, tobmatar og jurtir, allt mismunandi eftir pvi fra hvada hluta
ftaliu vidkomandi er (Abigail s Bakery, 2014). Margir {talir verda ad f4 sér Focaccia vid

akvedin tekifeeri, til deemis & jolunum.
Hraefni
4 dl volgt vatn

17 tsk salt
2 tsk purrger

5% dl hveiti Mynd 2 Focaccia bl::aué
Y dl dlifuolia

2 tsk rosmarin

Olifuolia (eftir smekk)

Groft salt (eftir smekk)

Adfero
1. Hraerid saman vatn, salt og ger.

Batid hveitinu Ut i og hnodid vel saman.

Batid olifuoliunni ut 1. Vid pad verdur deigid blautt.

i

Setjid bokunarpappir i botninn & eldfostu moti 25 x 30 cm ad staerd. Setjid deigid i

motid pannig ad pad fylli ut i 611 horn. Dreifid résmarin og grofu salti yfir.

5. Latid deigio hefast yfir heitu vatnsbadi i 40 minutur eda vid stofuhita i 2 klst. eda yfir
nott 1 keeliskap.

6. Bakid vid 220°C 1 25 minttur.

12



7. Takid braudid Gr ofninum og dreifid dlifuoliu yfir 4samt grofu salti eftir smekk.

(Olina S. borvaldsdottir, 2013)
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Naan braud

Uppskrift fyrir 2

Naan braud er sennilega pad braud sem er likast peim braudum sem boékud voru fyrir um
10.000 arum, beedi flatbraud sem eru steikt en ekki bokud i ofni. Naan braudin eins og vid
pekkjum pau i dag komu upphaflega fra Indlandi en eru einnig mjog vinsal 1 Iondunum par 1
kring eins og Pakistan, Afganistan, Bangladesh og iran svo einhver 16nd séu nefnd. Annars
hafa vinsaldir braudsins verid ad aukast Gt um heiminn. Talid er ad naan braudin eigi attir
sinar a0 rekja til fyrstu braudanna sem bokud voru i heiminum & stein6ld agd talid er. Annars
eru fyrstu heimildir um naan braudin fra arinu 1300. | dag er haegt ad f4 naan braud nanast i
Ollum austur-asiskum veitingastodum og fjélbreytnin i braudunum er ordin mikil. Pau eru
med mismunandi bragdi og
mismunandi fyllingum. Sem demi
bé er haegt ad fa naan braudin
smjorborin med mordum hvitlauk.
D@mi um fyllingar eru hakkad lamb
eda geitakjot, sodinn laukur eda med

hnetum og rasinum (Gopal, 2015).

{ heftinu eru tvaer uppskriftir af naan
braudum 6nnur med geri en hin er

med lyftidufti. Pad skiptir ekki mali

Mynd 3 Naan braud

hvort lyftiefnid er notad en aftur &

moti er gaman ad velta pvi fyrir sér hvort munur sé 4 itkomunni 1 pessum tveimur Gtgafum.

Naan braud med geri
Hraefni

14 dl volgt vatn
2 tsk purrger
2 tsk sykur

14



4 dl hveiti

Y5 tsk salt

2 msk braett smjor

2 msk hreint jogurt

Garam masala (ma sleppa)
Groft salt (ma sleppa)

Smjor til steikingar

Aofero

1. Hrerid saman vatni, geri og sykri i skal.

Hvilid 1 um 10 minatur og hreerid litillega 1 blondunni.

Batid hveiti, salti, smjori og jogurt saman vid og hnodid saman i deig.
Leggid viskastykki yfir skélina og 1atid hefast i 30 minatur & hlyjum stad.
Skiptid deiginu i 4-6 hluta og sléttid pa ut i aflong braud med hondunum.

Kryddid braudin med garam masala og gréfu salti &dur en pau eru steikt (ef vill).

NS kR WD

Braedid smjor a4 ponnu vid medalhita og steikid braudin i 3—4 minutur og pé er peim
snuid og steikt 4 hinni hlidinni i 2-3 minUtur.

(Linda Benediktsdottir, 2015)

Fljotleg naan braud med lyftidufti

Hraefni

6 dl hveiti

2 tsk lyftiduft
1 tsk salt

2 dl jogurt

2 tsk matarolia

3—4 dl volgt vatn

Aofero

1. Hrerid 6llum purrefnunum saman i skal.

15



2. Betid jogurtinni, oliunni og einum dl af vatni 0t i og hreerid afram.

[98)

Batid restinni af vatninu saman vid par til deigid hangir saman en verdur ekki blautt.
Hreerid pa 1 2—-3 minttur.

Skiptid deiginu i 8 kulur og leggid rakan klut yfir.

Hitid ponnuna 4 haesta hita.

Fletji0 kulurnar Ut og steikid a pdnnunni par til pau eru fallega brun.

S A

Leggid hreinan klut yfir braudin til ad halda peim 1 heitum og mjukum.
Gott er ad smyrja braudin med braeddu smjori og dreifa koriander yfir 4 medan braudin eru

heit.
(Ragnheidur Asta, 2014)
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Ciabatta braud

Uppskrift fyrir 2.

Ciabatta eru vinsal braud um allan heim par sem pau eru einfold i framleidslu og mjég god
med mat og einnig sem samlokur. Ciabatta eru itdlsk braud med hveiti og geri. betta braud
hefur verid mjog vinselt um Evropu og Bandarikin sidan um 1990. Ekki er vitad med vissu
hvadan 4 {taliu Ciabatta braudid er upprunnid en nénast hvert landssveedi 4 sina utgafu af pvi

(Abibail’s Bakery, 2014).

Ekki parf ad slé ciabatta braudunum upp. bPau eru bokud eins og deigid er skorid bara feert ytir
a bokunarplotuna. Ekki er gott ad vera ad pota 1 deigid pegar pad er komid & plotuna og er
tilbuid til baksturs. begar verid er ad bua til ciabatta deig pa er radlegt a0 setja ekki allt vatnid
i blonduna. Skiljid hluta eftir & medan verid er ad na godri hnodun og batid sidan restinni

saman vid, deigid a ad vera blautt (MC, 2014).

[ pessari uppskrift er gert rad fyrir ad kennari bui til fordeigid sem parf ad standa i 12
klukkustundir adur en sjalft braudid er buid til.

Fordeig

2% dl volgt vatn

1 tsk purrger
3’ dl hveiti

Adfero:

1. Blandid saman vatni og geri i Mynd 4 Ciabatta braud
skal og 14tid standa i 34
minutur.
2. Blandio hveiti saman vid og leggid stykki yfir og 1atid standa vid herbergishita i 12

klukkustundir eda 1 keeli 1 solarhring.

17



Hraefni

5 msk volg mjolk
1 tsk purrger
2% dl volgt vatn
1 msk dlifuolia

6 dl hveiti

2-3 tsk salt

Aofero

1. Velgid mjolkina og hraerid saman geri og mjolk i hraerivélarskal, 14tid standa i 34
minutur.

2. Velgio vatnid. Hraerid fordeiginu, vatni og oliu rolega saman vid gerblonduna i
hraerivél med deigkroknum.

3. Betid hveiti og salti saman vid og vinnid rolega saman. Deigid atti ad vera mjukt
vidkomu 4n pess ad klessast vid fingur.

4. Latid hefast i 30 minatur eda par til deigid hefur prefaldast ad steerd.

5. Skiptid i 4 jafna hluta og setjid & bokunarplotu.

6. Penslid med olifuoliu.

7. Latid hefast i 90 minttur undir plastfilmu. Deigid mun ekki risa mikid 4 peim tima.

8. Bakid a 200°C 1 25-30 minutur og kelid.

(Audunn Valsson, 2005)
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Pizza

Uppskrift fyrir 2—4

Pizza

Pizzan eins og vid pekkjum hana i dag er talin eiga uppruna sinn i Napoli 4 ftaliu en eigi sér
samt mun lengri ségu eda fram & fornold, nanast a steindld. bar hafi menn fyrst byrjad a ad
bua til flatbraud a steini sem sidan hefur verid skreytt med einhverju baedi til ad fa gott utlit

og einnig til pess ad bragdbata.

En pizza eins og vi0 pekkjum hana er ekki eins gomul. Pad var pegar farid var ad nota tomat
sem alegg ad su tegund af pizzu sem vid pekkjum vard til. En tématurinn kom ekki til Evropu
fyrr en 4 16. 6ldinni og var hann pa talinn eitradur. Vid lok 18. aldarinnar var litid & tomata
sem mat fataeka folksins. A pessum arum byrjadi fateeka folkid ad setja tomata ofan 4

flatbraudid sitt og pizzan vard til (Demerti, 2015).

Hraefni

2% tsk purrger

2% dl volgt vatn

1 msk hunang (eda sykur)
2 tsk salt

2 msk olia

7 dl braudhveiti

Mynd 5 Pizza

Aodferd
1. Hrerid saman ger, vatn og hunang i hraerivélarskal og 14tid blonduna standa i 5

minttur eda par til hun fer ad freyoa.

2. Betid salti, oliu og helmingnum af hveitinu i og hreerid vel saman.

3. Betid afganginum af hveitinu saman vid i litlum skdmmtum bpar til fin aferd er a
deiginu og pad er blautt en klistrast hvorki vid fingur né skal.

4. Smyrji0 skal med oliu og setjid deigid i hana og plastfilmu yfir.

5. Setjid 4 heitan stad og hefid 1 30 minutur.
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6. Fletjid deigid ut, smyrjid med pizzasosu, straid osti yfir og setjid alegg af vild yfir.
7. Bakid vio 180°C 1 12—15 minutur (Svava, 2013).
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Braud-10

Uppskrift fyrir 2

Hér er ein enn hugmynd af pvi hvernig haegt er ad gera brauddeig. Svona braud eru hrerd
saman me0d sleif og eru frekar blaut vidkomu, pannig ad pad parf ad hafa hendurnar
hveitistradar pegar braudunum er slegid upp eftir fyrstu hefingu, annars getur farid illa og allt

oro10 klistra0.

Hraefni

3% dl hveiti

> msk ger

> msk salt

2% dl volgt vatn

Mynd 6 Braud-io

Adfero

1. Hrerid saman med sleif 61l hraetnin i storri skal par til deigid er pykkt, blautt og
klistrad.

Leggid viskastykki eda plastfilmu yfir og 14tid hefast 4 heitum stad 1 30 minttur.
Motid deigid sem braud med hveitistradum hondum.

Latid deigid lyfta sér aftur i 20 minutur.

Skerid raufar i deigid 40ur en pad er bakad.

Bakid vio 220°C 1 rumar 20 minUtur.

A O i

7. Latio braudid standa og jafna sig i svolitla stund adur en pad er skorid.
(Helena Gunnarsdéttir, 2013)
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Heimagert surdeig ad hetti Ragnars

Uppskrift fyrir 2

Til ad bua til gott stirdeigsbraud parf gdda sturdeigsmodur og hana parf ad bua til 7 dogum
adur en braudid er bakad. Surdeigsmddirin parf ad liggja a volgum stad i 7 daga til ad na
gbédum proska og bragdi &dur en hun er notheef sem ger i gott braud. Pad parf ad hraera i
surdeigsmodurinni kvolds og morgna og pad purfa nemendur ad sja um med adstod kennara.
Sjalft brauddeigid er lagad og sett i heitt vatnsbad og 1atid hefast og sidan er pvi velt yfir i
formid sem pad er bakad i og bakad i 40 minutur.

Surdeig
5dl vatn
1 dI hveiti

v dl heilhveiti
v dl ragmiél

Aofero

Mynd 7 Surdeigsbraud

1. Blandid 6llum hraefnunum saman i krukku og hraerid vel. Latid standa vid
herbergishita i rima viku.
2. Hrerid 1 blondunni tvisvar & dag.

3. Eftir vikuna er surdeigid tilbid.

Hraefni

¥, dl strdeig

4 dI kalt vatn

10 g ferskt pressuger
2 tsk salt

6 dl hveiti

Aofero

1. Hreerid surdeiginu, vatninu og pressugerinu vel saman i hraerivél.
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[98)

4
5.
6
7

8.

Batid hveitinu og saltinu saman vid og hnodid saman i um 10 minatur med hnodkrok.
Latid deigid i oliusmurda skal, leggid filmu eda viskastykki yfir og 14tid standa yfir
nott.

Hitid ofninn 1 200°C.

Setjid ofnpott inn i ofninn pegar ad kveikt er 4 honum svo potturinn hitni lika.

Setjid deigid varlega i ofnpottinn pegar hann er ordinn heitur og bakid i 40 minttur.
Takid lokid af pottinum sidustu 10 minGturnar svo braudid fai fallegan lit.

Latio braudid koélna adur en pad er skorid.

(Ragnar Freyr Ingvarsson, 2015)

23



Pitubraud

Uppskrift fyrir 2

Pitan er eitt af pessum godmlu braudum. Talid er ad hin hafi fyrst verid bokud um arid 2500
f.Kr. 1 Midausturlondum (Bodrumnyc). Deigid var lagad og gomlu deigi beett ut i til hefingar
en pegar fram lidu stundir og var farid ad notast vid ger. betta eru flatbraud sem eru stokk ad
utan og hefud pannig ad inni i braudinu myndast holrymi par sem fylling er sidan sett.

Pitan er ekki erfid 1 framleidslu og hun hefur verid mjég vinsal um heim allan hvort sem folk
setur fyllingu 1 vasann sem myndast inni i braudinu eda rifur pad i sundur og bordar med mat.

Sidan er braudid lika snidugt til ad gera samloku. Pad er nanast sama hvert aleggid er allt

bragdast vel 1 pitu. » ,\]
Hréefni / = 2 !

2V dl hveiti
Y5 tsk salt

1 msk matarolia
2 tsk purrger

1 msk sykur

2 dl volgt vatn

Mynd 8 Pitubraud

Adfero

1. Hrerid hraefnunum vel saman i skal og setjid sidan & bord og hnodid i um § minutur.

2. Setjid deigio i skal, breidid viskastykki yfir og setjid 4 hlyjan stad 1 20 minutur.

3. Skiptid deiginu i 4 bita og fletjid piturnar eina i einu med kokukefli. Setjid 4 pitur
saman 4 plotu.

4. Bakid vid 200°C med blastri i 5—7 minltur.

5. Piturnar eiga ad blasa vel upp. Ef par blasa ekki vel upp pa er ofninn liklega ekki
noégu heitur eda piturnar of storar.

6. Setjid pad alegg sem ykkur finnst best 1 piturnar.

(Ragna Bjorg Arselsdottir, 2014)
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Tyrkneskt braud

Uppskrift fyrir 2.
betta er eitt af morgum flatbraudum i pessu verkefnahefti. Pad kemur til af pvi ad pegar farid
er ad skoda hvernig braud eru hefobundin braud vida um heiminn pa eru o6tralega margar

tegundir til af flatbraudum.

Til a0 kanna 4hrif hita 4 bakstur er dhugavert ad préfa ad baka braudin i misheitum ofnum.
Annars vegar i 250°C heitum ofni i 89 minutur og hins vegar 1 220°C heitum ofni i 14-16

minutur. Petta er gert til ad sja hvort pad er einhver munur & braudinu midad vid hita og tima.

Tyrkneska braudid er hluti af menningu Tyrklands og er eitthvad sem er bordad a hverjum
degi. Bakariin bua pad til tvisvar til prisvar a dag og flestum finnst best ad borda pad pegar

pad er nytt og er naudsynlegur partur af morgunverdi par i landi.

Sagan segir a0 ekkert tyrkneskt braud bragdist eins og pad sem ad pu fard i bakariunum i
Tyrklandi og halda bakararnir pvi vel leyndu hvernig peir gera braudid. Folk sem ad bragdar
tyrkneskt braud i 6dru landi segja ad pau séu
bragdlaus og ekkert sérstok. bvi hefur lika
stundum verid haldid fram ad braudid buid til i
Tyrklandi af parlendum boékurum sé sennilega

besta braud 1 heimi (bristanbul, 2011).

Hraefni

3% dl volgt vatn
4 tsk purrger

5 dl braudhveiti
1% tsk salt

2 msk polenta (mjol sem sett er i formid) eda

durum

1 egg

frae til a0 setja ofan & braudid

Mynd 9 Tyrkneskt braud
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Aofero

1.

10.
11.

(Claire,

Velgid vatnid og hraerid saman vatni og geri i hraerivélarskal og 14tid standa ar til
freyoir.
Batid hveitinu og saltinu Ut 1 og hreerid saman med deigkrok par til deigid verdur

mjukt og slétt.

. Motid deigid 1 kalu og 1410 1 skal, leggid filmu eda viskastykki yfir og setjid 1 heitt

vatnsbad par til pad hefur tvofaldast ad staerd.

S1ai0 deigid nidur i skalinni og hnodid sidan adeins og 14tid standa aftur 1 20 minttur.
Setjid polentu mjdl & bokunarplétuna.

Skiptid deiginu i eins marga hluta og pi0 viljid og buid til Gt peim ilong braud og
leggid 4 bokunarpldtuna.

Latid standa i 10 minutur.

Hitid ofninn 1 250°C.

Geri0 litlar holur 1 braudin med fingrunum og pennslid med egginu og dreifid
frejunum yfir.

Bakid braudin i 8-9 minttur eda par til pau verda fallega brun 4 litinn.

Ef pid viljid hafa braudin med hardari skorpu pa er radlegt ad baka pau 4 220°C 1 14—
16 minutur.

2012)
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Fronsk Baguetts

begar pessi braud eru buin til parf deigid ad hefast 1 keeli 1 allt ad sélarhring. Undir
venjulegum kringusteedum parf kennarinn pvi ad bua deigio til fyrir fram en ef nemendur eru i
heimilisfredi tvo samliggjandi daga geta peir biid deigid til sjalfir. Pessi braud eru god med

pottréttum og supum.

begar pt ert staddur einhversstadar i Frakklandi pa eru allar likur 4 pvi ad pt sjair einhvern 1ti
a gbtu sem heldur a baguette braudi undir hendinni 4 heimleid med pad. bvi petta braud er
mikid notad 1 Frakklandi med morgunmatinum, hadegismatnum og eda kvoldmatnum (Lestz,

2015).

Til eru margar og mismunandi ségur um uppruna baguette braudsins og l6gunar pess. Ein
sagan segir ad eitt af adal agreiningsefnum fronsku byltingarinnar hafi verid ad franski
almuginn hafi verid ordinn preyttur & pvi ad sja rika f6lkio borda hvit braud pegar pau sjalf
fengu einungis braud ur 6drum mjéltegundum sem ekki voru eins god. Pess vegna hafi verid
sett 16g sem gerdu 6llum jafnt undir h6foi 1 pessu, en braud voru & pessum tima sterstur hluti
fedu Frakka. Onnur saga segir ad Napoleon Bonaparte hafi sett 16g um pad ad braudin sem
hermenn hans fengu skyldu vera i16ng af dkvedinni lengd sem pdssudu i dkvedinn vasa sem

var 4 einkennis fotum peirra sem er mjog alika lengd og er 4 braudunum i dag.

Enn ein gd0 tilgata er st ad pegar verid var ad grafa nedanjardarlestarkerfid i Paris hafi verio
mikid um ofbeldi og slagsmal i myrkrinu nidri i géngunum og allir hafi borid 4 sér hnifa til ad
skera braudid sitt og pvi hafi
yfirmadurinn farid i nalaeg bakari og
bedid pa um ad selja einungis ilong
braud sem ad ekki purfti ad skera heldur

veeri hagt ad brjota pau.

Ekki skal farid nénar at i pad hér hver

peirra er rétt og vaentanlega er erfitt ad

komast ad pvi og ekki ma lata goda s6gu  Mynd 10 Baguette braud

gjalda sannleikans. En eitt er vist ad
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braudin standa fyrir sinu og eru mjog god (Lestz, 2015).

Hraefni

4'% dl braudhveiti
0,4 dl heilhveiti
2 tsk sykur

3 tsk ger

17 tsk salt

2 msk olifuolia

4 dI kalt vatn

Adfero — fyrri hluti

1. Hreerid hveiti, heilhveiti, sykri og geri saman 1 skal.

2. Betid saltinu saman vid og sidan oliunni og vatninu i skommtum. Deigid 4 ad vera
frekar blautt en pad er ekki vist ad pad purfi ad nota allt vatnid.

3. Hnodid deigid i um 8 minutur.

4. Setji0 deigid i oliuborna skal og setjid plastfilmu yfir.

5. Geymid i keeli i 18-24 klst.

Aofero — seinni hluti

1. Takid deigid ut ar isskapnum og 1atid bida i 2—3 klst. vid stofuhita (petta gaeti
kennarinn gert til ad flyta fyrir).

Hellid deiginu & hveitistrad bord og skiptid i 4 hluta.

Fletji0 hvern hluta Gt med hondunum og rallid pétt upp i 40-50 cm langa lengju.
Setjid lengurnar & bokunarplotu med smjorpappir og dreifid sma hveiti yfir per.
Latio lengjurnar lyfta sér i 30 minutur.

Hitid ofninn 1 220°C og setjid toma ofnskiffu nedst 1 hann.

NS kR WD

Skerid med beittum hnifi raufar i braudin pegar pau hafa lyft sér.

28



8. Setjid braudin inn i ofninn og hellid 2-3 dI af kéldu vatni 1 ofnskuffuna. Gufan sem
myndast sér til pess ad braudin nai ad lyfta sér naegilega 4dur en hord skorpan
myndast.

9. Bakid braudin i 18-20 minttur eda par til skorpan er ordin dokk og hord.

10. Braudin eiga ad hljoma eins og tom ad innan pegar bankad er i pau. Kelid

(Efnafredingurinn i eldhasinu, 2015).
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Franskbraud/snittubraud og hvitlauksbraud

Hvitt grunnbraud

Hraefni

2% dl volgt vatn
2, msk purrger
> msk hunang
2 msk olia

2 msk salt

5 dI hveiti

Adfero:

1. Hrerid 6llum hraefnunum saman og hnodid vel par til deigid er mjukt og slétt.

2. Latio deigid i oliuborna skal og hefid i heitu vatnsbadi i 30 minttur.

3. Lemjid deigio nidur og skiptid i braud, bollur eda snittubraud og setjid &
pappirsklaedda bokunarplotu og hefid aftur i 20 minatur & hlyjum stad.

4. Bakid vid 200°C 1 13-20 minttur eda pangad til braudin eru gullinbrin.

Hvitlauksbraud

Hraefni

1 skammtur hvitt brauddeig (hér ad ofan)

2 msk steinselja

3 hvitlauksrif

60 g lint smjor Mynd 11 Hvitlauksbraud

Aoferd
1. Saxid steinseljuna og hvitlaukinn og blandid vel saman vid smjorid.

2. Skiptid deiginu i 2 jatha hluta og métid snittubraud.
3. Latid hefast i 20 minutur.
4. Skeri0 djupan skurd eftir endilongu braudinu og setjid hvitlaukssmjor inn i og lokid

vel svo ad braudid opni sig ekki i bakstrinum.
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5. Bakid vid 200°C i 13-20 minuatur eda pangad til braudid verdur stokkt ad utan.
(Porlaug Braga Stefansdottir, 2014)
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Pan de sal (Filippinskar braud bollur)

Uppskrift fyrir 2

Pan de sal eru litlar braudbollur sem @ttadar eru fra Filippseyjum po6 svo ad pad hafi verid
Portugali sem fyrstur bjo peer til. A Filippseyjum teljast Pan de sal vera morgunverdarbollur
og eru mjog vinsalar og mikid bordad af peim 4 hverjum degi. Flestir vilja fa sér Pan de sal

med kaffinu & hverjum degi, peir geta ekki hugsad sér daginn 6druvisi.

Pan de sal pydir braud af salti par sem pan stendur fyrir braud og sal fyrir salt. Samt sem adur
er bollurnar oft kalladar braud fateka mannsins. Par eru i dag til i mérgum utfaerslum og sem

demi ma nefna; med rasinum, osti, grenmeti eda ur heilhveiti.

Helstu hraefnin i Pan de sal eru hveiti, ger, sykur og salt. Ef pau eru rétt gerd pa eru pau mjuk,

loftkennd, eilitid seig og med orlitla harda skorpu utan um braudid.

Hraefni

1,5 dl mjolk
1%a tsk purrger
1 tsk sykur

3,5 dl hveiti

2 dl braudhveiti

1 tsk salt Mynd 12 Pan de sal
1'% msk smjor mjukt
7 dl sykur

1 egg
Raspur

Adfero

1. Velgio mjélkina. Hraerid saman volgri mjolk, geri, 2 tsk af sykri og 14tid standa par til
freyadir.
2. Setjid hveiti og salt saman 1 skal. Set;ji0 til hlidar.
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6
7.
8

9.

Setjid gerlogunina i hrerivélarskal og baetid vid restinni af sykrinum, smjori og
eggjum.

Hnodi0 saman 4 haegasta hrada, setjid hveitid ut i i premur skommtum. Hnodi0 sidan &
medalhrada par til deigid verdur mjukt og slétt.

Setjid deigid i oliuborna skal og plastfilmu yfir og 1atid hefast i heitu vatnsbadi i 30
minutur.

Lemjid deigid nidur og skiptid pvi 1 24 jatna parta.

Geri0 kulur ur deiginu og dyfid i raspinn og setjid 4 bokunarplotu svolitid pétt.

Latid plastfilmu yfir og 14atid hefast i 15 minutur.

Bakid vid 180°C i 20—25 minttur eda par til bollurnar eru fallega branar.

Best a0 borda pegar bollurnar eru vel volgar (Maryanne, 2015).
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Beikon og osta braud

Uppskrift fyrir 2

Heagt er a0 bua til beikon- og ostabraud a einfaldan hatt. Deigid er flatt ut og beikon og ostur
settur yfir og sidan er pvi rallad upp og snid upp i snud sem er hefadur og bakadur.
Ofugt vio til deemis pitubraudin par sem fyllingin er sett inn i eftir ad buid er ad kala braudid

pa er fyllingin bokud med inni i pessu braudi.

Hraefni

5 dl hveiti

2% dl volg mjolk
1 tsk purrger

80 g beikon

2 msk matarolia
> msk smjorliki

1 egg

3 dl rifinn ostur

1 msk smjor (til ad smyrja yfir 4 eftir)

Mynd 13 Beikon- og osta braud

Aofero

1. Setjid hveitid 1 hraerivélaskal og geymid.

2. Hrerid saman mjolk og ger 1 annarri skél og 1atid standa i nokkrar minttur
eda par til blandan freydir.

3. Steikid beikonid & ponnu eda i ofni & pappirsklaeddri bokunarplétu.

4. Betid mjolkurblondunni ut i hveitid og byrjid ad vinna saman med
deigkroknum.

5. Betid sidan oliunni og smjorlikinu 1t i.

6. Slaid eggin saman og batid Ut 1 og vinnid afram par til petta verdur ad

samfelldri kalu.
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7. Hellid deiginu yfir & hveitistrad bord og haldid afram ad hnoda par til deigid
verdur slétt og mjukt.

8. Skiptid deiginu i tvo hluta og fletjid ut i ilangan ferning.

9. Dreifid helmingnum af ostinum yfir og sidan helmingnum af beikoninu en
skiljid eftir sma bran allan hringinn.

10. Rullid deigid upp i ilangt braud og lokid endunum vel.

11. Mo6tid snad ar ralluni og setjid & bokunarplotu.

12. Smyrjid med braeddu smjori og setjid filmu yfir og 1atid hefast 4 hlyjum stad i
40 minutur eda par til hefur tvofaldad staerd sina.

13. Bakid vid 180°C 1 35—40 minttur eda par til braudid verdur gulbrint.

Bordist volgt (Michelle. 2012).
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Apa braud

Uppskrift fyrir 2

{ uppskriftinni er gert rad fyrir pvi ad braudid sé bakad i hringformi en geeti hentad
betur 1 skéla ad baka i dlformun pannig ad hver hopur geri 2 braud, en pad fer samt

eftir pvi hvad hentar hverjum. bessi braud taka t6luvert langan tima.

Hraefni

2 msk lint smjor
2 msk smjor

2% dl mjolk

1% dl vatn

Y dl sykur

4 tsk purrger

8 dI hveiti Mynd 14 Apa braud

2 tsk salt

Sykurhuo

2% dl padursykur
2 tsk kanill

8 msk smjor

Glassur

2% dl florsykur
2 msk mjolk

Aofero

1. Smyrjid hringform med linu smjo6ri. Setjid til hlidar
2. Bra0id smjorid. Hraerid saman i skal mjolk, vatni, sykri og geri og 14tid standa

i nokkrar minatur eda par til fer ad freyoa.
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3. Setjid hveiti og salt 1 hraerivélarskal. Setjid hraerivélina a heegasta hrada og
batid gerblondunni haegt saman vid dsamt braeddu smjorinu.
4. Hreerid 4 medalhrada par til deigid er ordid slétt og mjukt.
5. Setid deigid i smurt hringformid og setjid plastfilmu yfir.
6. Latid hefast i heitu vatnsbadi i 30 minutur.
Sykurhudin
1. Hrerid saman pudursykur og kanil 1 skal.
2. Breadid smjorid og setjid i adra skal og setjid badar til hlidar.
3. Takid deigid Gr forminu og skerid nidur med skofu eda hnif i allt ad 64 buta.
4. Buid til kalur ar butunum og dyfid hverri kiilu 1 breedda smjorid og sidan i
sykurblonduna og setjid sidan i hringformid.
5. LAtid hefast i vatnsbadi i 30 minutur med filmu yfir.
6. Bakid vid 180°C i um 30-35 minttur.
7. Kelid i forminu i um 5 minttur og snuid pvi pa vio.
Glassur
1. Hreerid florsykurinn og mjolkina saman 1 litilli skal med piskara par til allir
kekkir eru farnir.
2. Hellid glassurnum yfir braudid.

(Michelle. 2010)
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Beyglur

Uppskrift fyrir 2

bad er gaman ad préfa ad bua til beyglur par sem per eru bunar til a allt annan hatt en
venjulegt gerdeig. Deigid er so010 eftir a0 pad hefur hefast og 4dur en pad er bakad.

Ekki eru morg gerdeig sem parf ad sjoda adur en deigid er bakad.

Samkvemt sogunni var fyrsta beyglan gerd arid 1683 af austuriskum bakara til
heidurs konungi Péllands. Vinsaldir beyglunnar urdu miklar og htin dreifdist at um
Austur-Evropu. Sidan pegar folksflutningar til Ameriku hofust pa tok f6lkid med sér
kunnattuna og 16ngunina til ad bua til beyglur. Hun vard sérstaklega vinsal i New

York og Chicago (Haruth, 2015).

Til eru skyndibitakedjur sem sérheefa sig i beyglum og einnig er beyglan vinsal 4

morgunverdarbordid i Ameriku.

bad sem gerir beygluna 60ruvisi en flest annad braudmeti er ad htin hefur pessa
mjuku skorpu og er svolitid seig pegar bitid er 1 hana. Pad parf ekki ad breyta miklu i

deigvinnslunni til pess ad gerbreyta endanlegu utkomunni 4 braudinu.

Hraefni

5 dI hveiti

15 g pressuger
2% dl vatn

2 tsk sykur

1 egg

2 msk smjorliki

Salt af hnifsoddi Mynd 15 Beygla
Egg til ad pensla med

Fre ad eigin vali
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Aofero

1.

10.

Setjid 1 hreerivélarskal hveiti, ger, vatn, sykur, egg, braett smjorliki og salt og
vinnid med deigkréknum i 2 minttur og sidan 4 medalhrada i 6 minutur.
Hnooid deigid i kulu og 14at10 1 skal. Breidid rakan kit yfir og 14tid hefast 4
hlyjum stad 1 30 minatur eda par til deigid tvofaldast.

Skiptid deiginu i 12 jafna hluta og métid kulur Gr peim. Latid standa i 5
minutur.

S1ai0 1étt & kalurnar med lofanum, stingid visifingri i midju deigsins og gerid
gat med pvi ad snua fingrinum i hringi.

Setjid deigid a plotu og hefid 1 um 15 minutur.

Hitid vatn 1 vidum potti ad sudu, setjid deigid i pottinn, eins margar beyglur og
komast fyrir 1 pottinum. Sj6d10 1 30 sek. og snid beyglunum vid med spada
og gaffli og sj0010 aftur 1 30 sek.

Takid beyglurnar varlega ur pottinum med spadanum og leggid a klut.

Setjid beyglurnar sidan varlega 4 bokunarpldtuna.

Slai0 saman egg og penslid varlega yfir beyglurnar og dreifid kornum/fraejum
yfir ad vild.

Bakid vid 200°C 1 20-25 minttur eda par til beyglurnar verda fallega gylltar
ag lit.

(Johannes Felixson, 2009)
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Heilhveitibraud

Uppskrift fyrir 2

[ heilhveitibraud er notad heilhveiti og ad hluta hveiti. Petta gerir heilhveitibraudid
hollara en hvita hveitibraudid vegna pess ad pegar verid er ad mala hveitikornid pa er
heilhveitid ekki malad eins fint og hveitid og pvi eru i heilhveitinu badi klid og kim.
betta gerir pad ad ad verkum ad pad er meira af naeringarefnum i sem koma tr klidinu
og kiminu, badi B-vitamin og steinefni. [ heilhveitinu er lika hatt trefjainnihald og er
trefjainnihaldid helmingi haerra 1 heilhveitibraudi en franskbraudi. Trefjarnar hafa
jékvaed ahrif 4 likamann, pa sérstaklega & meltingarveginn.

Hyveiti er nanast pad sama og heilhveiti bara ekki med klid og kim (Bjorn Sigurdur

Gunnarsson, 2000).

Hraefni

3 dl hveiti
2 dl heilhveiti

15 g pressuger k k {
1% tsk salt Mynd 16 Heilhveitibraud

2% dl vatn

Aofero

1. Setjid hveitio i skal og myl;jid gerid saman vid.

2. Setji0 restina af hraefnunum saman vid og vinnid haegt saman med deigkrok i
2 minutur, sidan 4 medalhrada i ca. 6 minutur.

Motid kulu ar deiginu 4 bordi.

Setjid deigid 1 skal og breidid klut yfir. Hefid 1 heitu vatnsbadi i 30 minutur.
Sl4id deigid varlega nidur og myndid kulu eda ilangt braud.

Hefid a pappirsklaeddri bokunarplétu 1 20 minutur.

NS W

Bakid vid 220°C 1 um 30 minutur eda par til fallega brant (Johannes Felixson,

2009).
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