Grillad lambafile og
Duchesse kartoflur

Lambafile er alltaf klassik! Hér er einfold utfeersla af slikum
med Duchesse kartoflum, rjomalagadri piparsosu og salati
med berjum.

Hraefni

5 stk Lambafille

Caj P original grillolia (muna hrista floskuna)
Duchesse kartoflur

800 g bokunarkartoflur

70 g smjor vid stofuhita

50 ml rjomi

2 stk eggjaraudur

salt og pipar eftir smekk
Piparsosa med rjoma

1 stk skallott laukur

2 stk hvitlauksrif

200 ml Muga raudvin

30 ml raudvinsedik

1 stk saxad timian

1 stk larvidarlauf

200 ml vatn

1 msk Oscar nautakraftur

5 stk molud svort piparkorn (fint)
250 ml rjomi

1 tsk green piparkorn i krukku/vokva
salt eftir smekk

sosujafnari (Maizena)

smjor til steikingar (c.a 30g)
Salat

Klettasalat/veislusalat

Driscolls jardaber

Driscolls brémber

Fetaostur

Leiobeiningar

Lambafille eldun

Hellid um % flosku af Caj P oliu yfir lambakjotid og veltid pvi upp ur henni svo pad hjipist allan
hringinn.

Leyfid kjotinu ad hvila i 10 minutur adur en pid skerid i pad.

Leyfid ad liggja i marineringunni i ad minnsta kosti klukkustund (yfir nott lika 1 lagi).

Grillid & medalhita a grillinu, fyrst i um 5 minatur med fituhlidina nidur og sidan aftur i 5-7 minttur a



hinni hlidinni, eda bar til peim kjarnhita sem pid 6skid eftir er nad.

Leyfid kjotinu ad hvila i 10 mindtur adur en pid skerid i pad.

Duchesse kartoflur

Flysjid kartoflurnar og skerid i minni bita, sj6di0 par til paer mykjast.

Hellid vatninu af og setjio kartoflurnar aftur i pottinn & hellunni vid laegsta hita par til allt vatn gufar
upp ur pottinum (viljid hafa kartéflurnar eins purrar og pid getid).

Setjid peer neest i hreerivélarskélina med K-inu og blandid smjori saman vid.
begar smjorid er bradid ma setja rjomann og pvi neest piskadar eggjaraudur, saltid og piprid eftir
smekk.

Setjio kartoflumusina i sprautupoka med stérum, opnum stjornustut og sprautio toppa.

Hitid 1 210°C heitum ofni i 12-15 mindtur eda par til topparnir fara adeins ad dokkna.

Piparsosa med rjoma

Saxi0 skalottlaukinn smétt og rifid hvitlauksrifin nidur, steikid i smjori vid veegan hita par til mykist.

Heekkid hitann og hellid raudvini, raudvinsediki, timian og larvidarlaufi saman vid og leyfid ad sjoda
nidur i um 10 mindtur.

Betid pa restinni af hrdefnunum saman vid og smakkid til.

Piskid allt vel saman og leyfid ad malla nokkrar minttur, pykkid eftir smekk med sosujafnara.
Salat

Blandid 6llum hraefnum saman i skal og salatid er klart



Hraefni

Kleinuhringir

400 g hveiti

100 g sykur

1 msk purrger

1 tsk salt

230 ml Oatly haframjolk 2.8%
60 tsk jurtaolia

2 stk vanilludropar

3 stk Palmin djupsteikingarfeiti
Glassur

400 g florsykur

2 msk kako fyrir sukkuladiglassur

4 msk Oatly haframjolk 2.8%
1 vanilludropar

Matarlitur ad eigin vali
Kokuskraut ef vill

Leiobeiningar

Dunmjukir & litrikir vegan
kleinuhringir

Eg hef oft talad um pad ad hvad mér finnst gaman ad gera
djusi og gédar vegan uppskriftir. I kringum mig eru all mérg
born sem hafa ymis 6pol og ofnaemi og pa er lang einfaldast
ad utbua vegan gimmeladi fyrir krakkana og 061l geta pa
fengid sér pad sama. Eg gerdi pessa kleinuhringi um daginn
og beir komu alveg otrilega skemmtilega & dvart. Peir eru
mjukir og bragdgodir og heegt ad leika sér endalaust med
skraut og glassur. I stad venjulegrar mjélkur notadi ég Oatly
haframjolk og bad kom vel 1t, baedi i kleinuhringjunum
sjalfum sem og glassirnum sem ég dyfoi peim i. Pessa
verdid pid bara ad profa!

Setjid purrefni i hreerivélaskal og hreerid adeins saman med hnodaranum.

Velgid haframjélkina og oliuna saman upp i 37°C. Hellid blondunni rélega saman at i purrefnin
asamt vanilludropum. L4tid hreaerivélina hnoda deigid i 5 min & rélegum hrada.

Latid deigid hefast i 90 min.

Klippid ut ferninga ur bokunarpappir, naegilega stéra til pess ad kleinuhringur passi & hann.

Rullid ut deigid med kokukefli par til pad er um halfur sentimetri ad pykkt. Skerid ut kleinuhringi
med kleinuhringjajarni eda einhverju kringlottu formi. Skerid minni hring innan ur med kringléttu
ahaldi, haegt ad nota kremstut eda tappa ef ekki vill betur. Setjid hvern kleinuhring ofan &
bokunarpappirsbut. Leggid kleinuhringina a bokunarplotu.



Hitid ofninn i 40°C og 1did ad innan med vatni. Setjid ploturnar med kleinuhringjunum i ofninn og
hefid i 40 min.

Setjid palminkubbana i pykkbotna pott og hitid feitina upp i 175°C. Setjid bokunarplotu nélegt
pottinum og kleedid med tvofoldu lagi af eldhtspappir.

Steikid kleinuhringina i feitinni og passid ad halda hitastiginu jofnu. Ef feitin verdur heitari en petta
geta hringirnir brennst ad utan en ordid hrair innan i.

begar kleinuhringirnir eru tilbunir veidid pa upp ur og leggid & eldhtispappirinn. Endurtakid par til
allir kleinuhringirnir eru steiktir.

Utbtiid glassurinn og pegar hringirnir hafa kélnad ad mestu dyfid peim pa { glasstrinn og dreifid
kokuskrauti strax yfir.

bad er heegt ad frysta kleinuhringina en pa er best ad gera pad an glassursins.



Kjuklingalundir a
pastabedi

bessi réttur er eitthvad sem pid verdid ad profa! Ad blanda
saman kastaniusveppum, portobello- og klassiskum
sveppum gefur ddsamlegt bragd.

Hraefni

700 g Rose Poultry kjuklingalundir (1poki)
500 g sveppir (blandadir)

3 stk skallott laukur (smatt saxadur)
3 stk hvitlauksrif (rifin)

70 g smjor

400 ml rjomi

250 ml peyttur rjémi

3 msk sitronusafi

2 msk fljétandi nautakraftur

3 msk soxud steinselja

olifuolia til steikingar

salt + pipar + hvitlauksduft

12 stk De Cecco hreidur (tagliatelle)

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad skera nidur sveppina og taka allt hraefni til.

Neest ma hita ofninn 1 190°C og snoggsteikja lundirnar, rétt til ad brina peer 4 6llum hlidum, upp ur
oliu og sma smjori, kryddid eftir smekk. Setjid lundirnar i eldfast mot og i ofninn i 15 mintutur, sj6did
pastad & medan.

Steikid einnig & medan sveppi, lauk og hvitlauk upp ur 70 g af smjori vid medalhdan hita par til peir
mykjast og safinn gufar upp, feerid pa neest yfir 4 disk.

Hellid 400 ml af rjoma & ponnuna, heekkid hitann og leyfid rjomanum ad sj6da nidur, baetid kjotkrafti
saman vid.

begar sosan fer adeins ad pykkna ma beeta steinselju, sitronusafa og 250 ml af 1éttpeyttum rjéoma
saman og beeta sidan sveppunum aftur & ponnuna, blandid varlega saman.

Berid réttinn sidan fram med pvi ad setja pasta & disk, hella vel af sdsu og sveppum yfir og setja
kjuklinginn ofan 4, nj6tid med godu hvitvini.



Tandoori kjuklingur a naan
braudi

Bragdgodur og ljafur grillréttur sem pid verdid ad profa i
sumar. Grilladur tandoori kjuklingur borinn fram a
heimagerdu naan braudi med cheddar- og rjdmaosti, gurku,
tomotum, klettasalati og mangé chutney sosu. Pessi réttur
leikur vid bragdlaukana og frabser med iskoldu hvitvini.

Hraefni

1 Rose Poultry urbeinud kjuklingalaeri (700 g)
2 msk hrein jogurt

3 msk tandoori paste fra Patak’s

Philadelphia rjémaostur

2 dl smatt skorin girka (eda magn eftir smekk)
2 dl smatt skornir kokteil tdmatar (eda magn eftir smekk)
Rifinn cheddar ostur eftir smekk

Ruccola salat eftir smekk

1-2 vorlaukar

Ferskur koriander eftir smekk

Heimagert naan braud

2 dl fint spelt (& meira ef parf)

1 dl hrein jogurt

1 tsk lyftiduft

0,25 tsk salt

0,50 tsk garam masala (ma sleppa)

Mango6 Chutney sosa

2 dl hrein jégurt

3 msk mang6 chutney fra Patak’s

Leidbeiningar

Snyrtid kjuklinginn og blandid honum saman vid jogurt og tandoori paste i skal. Leyfid kjuklingnum
ad marenerast i 1 klukkustund eda jafnvel yfir nott.

Grillid kjuklinginn 4 heitu grilli par til hann er eldadur i gegn.

Smyrjid naan braudin med rjomaosti og dreifid yfir rifnum cheddar osti eftir smekk. Bakid inni ofni i
5-7 minutur eda par til osturinn er bradnadur.

Dreifid klettasalati yfir 4samt smatt skornum témotum og gurku. Leggid eitt kjuklingalaeri ofana og
dreifid sésunni, smatt skornum vorlauk og koriander.

Naan braud

Blanda saman spelti, jégurt, salti og garam masala i skal med sleif eda skeid.

Hreera 6llu vel saman og ad lokum nota hendurnar til ad mynda kualu. Beetid spelti saman vid eftir
smekk ef ykkur finnst blandan of blaut.



Myndid 6-8 kulur ur deiginu og fletjid peer Gt med kokukefli.

Steikid deigid & badum hlidum & vel heitri ponnu. Tekur stutta stund ad steikjast, fylgist med og
passio ad braudid brenni ekki.



Tigrisreekju Tostadas

Almattugur minn hvad petta var ferskt og gott og frabeer
tilbreyting fra haustmatnum sem ég er btiin ad vera med
undanfarid! Tigrisraekjur eru alveg svakalega godar af
grillinu!

Hraefni

Tigrisreekju Tostadas

700 g stor tigrisreekja fra Seelkerafiski
250 ml Caj P grillolia med hvitlauk
Raudkal ferskt

10 stk Tostadas skifur hardar eda litlar mjikar tortilla kokur
Guacamole (sja uppskrift hér ad nedan)
Syrdur rjomi

Kériander

Guacamole uppskrift

3 stor proskud avokado

1 box kirsuberjatomatar (250 g)

1 1itill raudlaukur

2 msk koriander (saxad)

2 rifin hvitlauksrif

0,50 stk lime (safinn)

Salt og pipar eftir smekk

Leidbeiningar

Tigrisreekju Tostadas
Affrystid reekjurnar, skolidé og perrio.

Hreerid peim saman vid grilloliu i skal, plastid og geymid i keeli { ad minnsta kosti 2 klukkustundir.

Adur en reekjurnar eru grilladar méa skera raudkal smatt nidur, Gitbia Guacamole og taka til onnur
hraefni.

Radid reekjunum upp & grillspjot og grillid vid haan hita i um 3 minatur & hvorri hlid eda par til peer
verda bleikar 4 litinn, pa eru peer tilbunar. Gott er ad spreyja grillid fyrst med PAM mataroliuspreyi
til ad reekjurnar festist sidur vid og sidan ma pensla peer 1 x & hvorri hlid med auka grilloliu & medan
peer eldast.

Radid sidan 6llu saman a hverja Tostadas skifu, fyrst raudkal, guacamole, sidan reekjur, naest syrour
rjomi og loks ferskur kériander.

Gott er a0 bera restina af guacamole fram med nachos flogum.

Guacamole uppskrift

Stappid avokado, skerid tomata smatt og saxid raudlaukinn.

Blandid neest 6llu saman i skal med sleikju og kryddid eftir smekk.
Iskold Stella toppar pessa maltid sidan audvitad!



