Bokud laxavefja

/—\

ECQ@W ’tﬁlm"z)

N
u(e

Mexikdsk laxavefja med salsa- og ostasosu.

Hraefni

1 pakki Mission vefjur med grillrond
200 g Philadelphia rjomaostur

1 krukka Mission salsasosa, mild
500 g lax i bitum

1 poki spinat

100 g rifinn ostur

Marinering fyrir laxinn

Tabasco Sriracha sosaeftir smekk
salt og pipareftir smekk
Toppad med

Mission ostasdsu og rifnum ostieftir smekk
Borid fram med

Lime

Corona bjor

Salsa- og ostasosu

Tilda hrisgrjonum

Tabasco Sriracha sésa

Leidbeiningar

Marinerid laxinn med Tabasco Sriracha sésunni, salti og pipar.
Smyrjid vefjurnar med rjémaosti.

Beetid salsasosu, spinati, laxi og rifnum osti & vefjurnar.

Rullid vefjunum upp og setjid ostasosu og rifinn ost yfir peer.

Setjid vefjurnar i eldfast mot og bakid i ofni vid 180°C i 10-15 mintutur.

Berid fram med hrisgrjonum, kériander, Corona bjor og sésum.



Heslihnetukubbar

Hér er a ferd otrulega einfalt hnetunammi eda orkukubbar,
sem er einstaklega fljotlegt ad skella i par sem madur malar
hraefnid bara nidur og klessir svo i form og sker svo i kubba
eftir keelingu. Kakdsmjorid gerir pad ad verkum ad beir
hardna i frysti og tolla saman. Eqg vidurkenni ad { hvert sinn
sem ég hef gert pa hugsa ég alltaf um pad hversu
skemmtilegir peir veeru 4 svona bakka med berjum,
kékoskulum og kannski kasjuosti og greenmeti, pid vitid &
svona partybakka. Eg hef aldrei nd svo langt par sem peir
hverfa a4dur en ég nee ad gera ostinn eda kaupa berin en
petta er allavega hugmynd svona ef einhver er ad fara ad
halda bod.

Hraefni

200 g poki lifreenar heslihnetur fra Rapunzel, ca 3 dl

1 dl pekanhnetur

10 stk ferskar steinhreinsadar doodlur

1 msk carob duft (heegt ad sleppa eda skipta ut fyrir kakod)

1 msk kakéd

2 msk bradid kakdsmjor, ég nota lifreent fra Rapunzel

1 hnetusmjor, fyrir pa sem elska hnetusmjor er vissulega heegt ad setja meira, ég nota lifreent fra
Rapunzel og pad er vissulega haegt ad skipta hnetusmjori ut fyrir mondlusmjor eda annarskonar
trjahnetusmjor.

Leidbeiningar

Eftir ad buid er ad steinhreinsa dolurnar er 6llu skellt i matvinnsluvél og malad nidur i kurl. psst..
petta klistrada kurl er lika haegt ad nota sem muslikurl it smoothie skal....

Kurlinu er svo komid fyrir { {lat/form og bjappad vel svo pad myndi béttan massa. Eg nota steerri
typuna af glernestisboxum fra ikea. Ageett er ad setja bokunarpappir { botinn svo audveldara sé ad
nd namminu dr forminu.

Skellid forminu innf frysti og efid polinmaedina. Nammid er tilbtid eftir ca. 1 klst.
Takid utar frysti og skerid i bita og njotid. Geymist best 1 frysti.
Verdi ykkur ad goou.



Kjuklingur a teini med
guddomlegri gydjusosu

Grilladur kjuklingur med bragdmikilli sosu.

Hraefni

Grillkjuklingur

500 g kjuklingalundir fra Rose Poultry
6 msk akasiuhunang

2 msk sojasdsa fra Blue Dragon
safi ur 1/2 sitronu

salt og pipar
Guddomleg gydjudressing

1 bunt af ferskri basiliku

1/2 bunt af steinselju

1 bolli grisk jogurt

2 tsk agave sirép/hunang

safi af 1 sitronu

2 hvitlauksrif

1/2 tsk eplaedik

1 tsk Heinz Worcestershire sésa
salt og pipar

¢lifuolia

Leidbeiningar

Grillkjuklingur

Blandid 6llu saman i skal og smakkid til.

Leggid kjuklinginn { marineringuna og geymid { keeli i amk klukkustund.
Leggid grillteina 1 bleyti 1 30 mintutur svo peir brenni ekki.

braedid pvi neest kjuklinginn upp & teinana og grillid par til kjuklingurinn er fulleldadur.
Guddomleg gydjudressing
Setjid o0ll hraefnin ad olifuoliunni fratalinni { matvinnsluvél og blandid vel saman.

Hellid oliunni ofur varlega saman vid & medan vélin er i1 gangi par til allt hefur blandast vel saman.

Geymid i keeli 1 nokkrar klukkustundir.



Ofnbakadar kjotbollur med
spaghetti

ftalskar kjotbollur med pestd, ddsamlegri sésu og spaghetti
bakad i ofni med ferskum mozzarella og toppad med basiliku

Hraefni

800 g nautahakk

Y krukka pestd med solpurrkudum tomotum fra Filippo Berio
1 dl kotaseela

1 dl parmigiano reggiano, rifinn
1 egg

2 hvitlauksrif

1 tsk origano

Salt & pipar

Olifuolia

Ferskur mozzarella

Spaghetti fra De Cecco

Fersk basilika

Soésa

Hunts tomatssosa i dos

1-2 hvitlauksrif

1 dl parmigano reggiano

2 msk Philadelphia rjémaostur
Salt & pipar

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad blanda saman nautahakki, pestd, kotasaelu, parmigiano reggiano, eggi, pressudu
hvitlauksrifi, origano, salti og pipar i skal. Hnodid o6llu saman med hondunum eda notid hreerivél.

Motid kjotbollurnar med matskeid pannig ad peer verdi allar svipadar ad steerd.

Dreifid bollunum i eldfast form klaett med bokunarpappir.

Drefidi olifuoliu yfir peer og bakid i 20-25 min vid 190°C eda par til bollurnar eru eldadar i gegn.
Sj6did spaghetti eftir leidbeiningum og tbdid sésuna & medan kjotbollurnar eru ad bakast.

Sésan: Hreerid saman tomatsdsu, pressudu hvitlauksrifi, parmigiano reggiano, rjémaosti, salti og
pipar i potti vid veegan hita.

Dreifid spaghetti i eldfast mét. bPvi naest dreifid kjotbollunum ofan & og hellid sésunni yfir.
Rifid ferskan mozzarella og dreifid yfir og bakid { ofni i 5-7 minttur eda bar til osturinn er bradnadur.

Berid fram med ferskri basiliku og parmigiano reggiano.



Hraefni

4 kjuklingabringur

3 msk Tandoori paste fra Patak's
3 msk hrein grisk jogurt

1 1itill raudlaukur

1 raud paprika

1 krukka Korma sosa fra Patak's
Salt og chiliduft

Bragomikil Indversk
Korma veisla

O hvad ég geeti lifad 4 indverskum mat! Um daginn langadi
mig svo hrikalega i almennilega indverska veislu. Med naan
braudum, pappadums, mangé chutney og 6llu. Eg 4kvad ad
profa Korma sésuna fra Pataks og ég svo sannarlega meelt
med henni. [ grunninn er hin mild og mjdg bragdgéd en ef
madur vill adeins meiri hita er heegt ad baeta vid sma chili til
deemis. Til pess ad gera adeins meiri stemningu finnst mér
mjog gott ad steikja pappadums med og pad er miklu
audveldara en pad geeti virst 1 fyrstu. Maeli med pvi ad pid
profid pad med.

250g hydis basmati hrisgrjon fra Rapunzel

Pappadums fra Patak's
Mango chutney fra Patak's
Naan braud fra Patak's

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad sjoda hrisgrjonin samkveemt leidbeiningum

Skerid kjuklinginn 1 bita og setjid i skal. Beetid jogurti og tandoori mauki saman vid og hreerid saman

vid

Skerid paprikuna og raudlaukinn i strimla

Setjid 1 msk af oliu & ponnu og snoggsteikid paprikuna og laukinn. Takid af pénnunni og setjid
kjuklinginn Ut 4 ponnuna. Steikid i 2 min og setjid Korma sésuna ut & og 1atid malla i 20 min.

Udid naan braudid med vatni og hitid { nokkrar min. { ofni.

Berid fram allt saman. Pappadums er langbest med mango chutney en allt spilar petta dasamlega

heild.
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Geggjao risareekjutaco med avacado salsa og koriandersdsu.

Hraefni

Risaraekjutaco med avacadosalsa og kériandersdésu
2 pakkar risareekja fra Seelkerafiski
2 msk olifuolia fra Filippo Berio
2 hvitlauksrif
1 tsk cumin
1 tsk chiliduft
1/2 tsk hvitlauksduft
1/2 tsk sjavarsalt
liménusafi

Avacadosalsa
250 g kirsuberjatématar
3 avacado, skorin i bita
1 jalapeno, fraehreinsad og saxad
salt og pipar
safi ur halfri limonu
ferskt koriander, saxad
Koriandersdsa
1 dds 5% syrdur rjomi
2 msk smatt saxad kériander
1 msk liménusafi
12 tortillur frd Mission t.d. med grillrond

Leidbeiningar

Afpydir reekjurnar. Hraerid saman 6lifuoliu, hvitlauk, cumin, chili, hvitlauksduft og smakkid til med
salti. Setjid reekjurnar saman vid og marinerid eins lengi og timi leyfir, frd 10 minttum i allt ad
sdlahring.

Hitid oliu & ponnu og steikid reekjurnar a haum hita par til peer eru ordnar fallega bleikar a lit eda i
4-5 minttur. Takid af hitanum og kreistid liménusafa yfir raekjurnar.

Gerid avacadosalsa med pvi ad blanda 6llu saman og kreista limonu yfir og salta og pipra.

Best er ad gera hana rétt adur en rétturinn er borinn fram pvi annars missir avacadoid sinn fallega
lit. En ef pid purfid ad geyma petta i sma tima er gott ad lata steininn Gr avacadoinu i skélina og
plastfilmu yfir allt.

Gerid s6suna med pvi ad hreera ollu vel saman.

Hitid tortillurnar og setjid avacadosalsa, risarsekjur og sdsuna yfir allt. Straid fersku koériander yfir
og berid fram fersku koériander.



