Spaghetti med burrata

Super einfalt sumarspaghetti med burrata.

Hraefni

400 g De Cecco spaghetti

Y stk laukur

4 stk hvitlauksrif

350 g kirsuberjatématar

1 stk dos hakkadir tdmatar fra Hunt s med hvitlauk (411g)
150 g rjomi

3 msk parmesanostur (+meira ofan 4 eftir eldun)
3 msk soxud basilika (+meira til skrauts)
¢lifuolia

salt, pipar, laukduft

Balsamik gljai

2 stk Burrata ostar

Leiobeiningar

Sj60id spaghetti i s6ltu vatni par til pad er al dente.
Saxid laukinn smatt og steikid i nokkrar mindtur upp ur 6lifuoliu eda par til hann mykist.

Rifid pé hvitlaukinn saman vid og steikid afram asamt pvi ad hella tdmotunum saman vid.

Eldid vid medalhita par til tdmatarnir byrja ad springa en pa ma beeta hokkudum tomotum i dés og

rjoma & ponnuna og leyfa ad malla i nokkrar minutur, krydda til eftir smekk.
Ad lokum ma beeta 3 msk. af parmesanosti saman vid og hraera vel.
Berid fram med burrata osti, balsamik gljaa, rifnum parmesan og ferskri basiliku.

Rifid pa hvitlaukinn saman vid og steikid afram asamt pvi ad hella tdmotunum saman vid.

Eldid vid medalhita par til tdmatarnir byrja ad springa en pa ma beeta hokkudum tomoétum i dés og

rjoma & ponnuna og leyfa ad malla i nokkrar minutur, krydda til eftir smekk.

Ad lokum ma beeta 3 msk. af parmesanosti saman vid og hraera vel.
Berid fram med burrata osti, balsamik gljaa, rifnum parmesan og ferskri basiliku.



Pizza fyrir tvo

Hér er a ferdinni ekta pizza fyrir rémantiskan kvoldverd!
Audvitad ma gera pessa pizzu vid hvada tilefni sem er en
mér fannst petta eitthvad svo ekta pannig stemming i henni.
Almattugur hvad perur, brie og karamelluhnetur eru
fullkomin blanda og pid hreinlega verdid ad préfa pessa
snilld!

Hraefni

50 g pekanhnetur

50 g sykur

20 g smjor

1 gott pizzadeig ad eigin vali
5 msk ricotta ostur

2 litlar perur

0,75 brie ostur

5 stk hraskinkusneidar
Filippo Berio balsamik gljai
Ferskt timian

Olifuolia

Salt, pipar, hvitlauksduft
Njotid med Muga raudvini

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad utbua karamelluhnetur med pvi ad saxa pekanhneturnar nidur og breeda naest
sykurinn & ponnu. Setjid smjorid sidan a ponnuna adur en sykurinn fer ad brenna, hreerid vel saman,
laekkid hitann og blandid pekanhnetunum saman vid. Leyfid hnetunum ad drekka adeins i sig
karamelluna og hreerid vel. Dreifid sidan ur hnetublondunni & bokunarpappir og leyfid ad storkna a
medan pizzan er undirbuin.

Hitid ofninn i 220°C og mo6tid pizzu sem fyllir nanast ut i eina bokunarplotu.

Smyrjid ricotta osti yfir botninn og skerid perur og brie ost i sneidar og radid yfir pizzuna.
Penslid med sma odlifuoliu og kryddid eftir smekk.

Bakid 1 17-20 minutur eda par til botninn fer ad gyllast vel og pizzan er tilbuin.

Toppid med hraskinku, karamelluhnetum, balsamik gljaa og sma fersku timian.



Pestopasta med kjuklingi

Eftir mikid af grillmat, Gt ad borda og alls konar sukki i
friinu kalladi pasta 4 mig sem fyrsta uppskrift sem ég eldadi
hér heima! etta var hrikalega gédur réttur og ungir sem
aldnir bordudu vel.

Hraefni

3 stk kjuklingabringur fra Rose
500 g De Cecco spaghetti

3 stk hvitlauksrifrifin

300 g kirsuberjatomatar

150 g greent pesto fra Filippo Berio
3 msk basilika soxud

Salt, pipar, hvitlauksduft

Olifuolia til steikingar

1 stk Burrata ostur

Muga hvitvin

Leiobeiningar

Skerid kjuklingabringurnar i bita, steikid upp ur olifuoliu og kryddid eftir smekk, geymid.
Sj60id naest spaghetti @ medan annad er undirbuid.

Steikid neest tomatana 1 oliu vid medalhita i um 5 minutur, beetid hvitlauknum vid sidustu minutuna
og leggid til hlidar & disk.

Setjid naest pesto og basiliku & ponnuna og blandid saman par til heitt.

Hellid sidan 6llu saman & ponnuna med pestdinu, kjukling, spaghetti og tomoétum og blandid 1étt
saman.

Toppid ad lokum med ferskum burrata osti og basilikulaufum og berid fram med gédu
hvitlauksbraudi.

Pestopasta og hvitvin er fullkomin tvenna!


https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=02335/

Vegan Sjonvarpskaka

Sjénvarpskaka er ein af peim kokum sem flestir sameinast
um ad pykja g6d. Hun klarast alltaf upp til agna og eru baedi
ungir og aldnir jafn s6lgnir { hana. Hér er ég med vegan
utgafu og hana er gott ad gripa i hvort sem pid erud vegan
eda purfid ad sleppa eggjum eda mjolk vegna ofneemis.
Rapadura hrasykurinn fra Rapunzel er sérstaklega gédur
par sem notast & vid pudursykur og hér préfadi ég ad nota
hann i kékostoppinn. Hann gefur gott karamellubragd sem
passar einstaklega vel i pessa uppskrift.

Hraefni

Kakan

3 bollar hveiti

2 msk maizenamjol

1,50 tsk lyftiduft

0,50 tsk matarsodi

300 ml Oatly haframjélk

Y5 bolli Oatly jogurt med vanillubragdi
120 g breett vegan smjor

70 ml jurtaolia eda fljotandi kokosolia
300 g hrasykur

3 tsk vanilludropar

2 tsk eplaedik

Kokostopping

130 g vegan smjor

130 g Rapadura hrasykur fra Rapunzel
120 g kékosmjol fra Rapunzel

3 msk Oatly haframjolk

Leiobeiningar

Hitid ofninn i 160° blastur. Setjid bokunarpappir i skuffukokuform og set;jid til hlidar.

Setjid purrefnin saman i skal og hreerid vel i med pisk. Braedid smjorid og setjid restina af vokvanum
saman i skal eda konnu og hreerid saman.

Blandid blautefnum saman vid purrefnin og setjid smjorid saman vid ad sidustu. Setjid deigid i formid
og bakid i 30 min eda par til prjoni sem stungid er i kokuna kemur hreinn upp.

A medan kakan er { ofninum tbid pid kékoskaramelluna, pegar bid takid kokuna Ut Gr ofninum
setjid pa yfirhita 4 ofninn og heekkid hitastigid upp i 200°C.

Smyrjid karamellunni yfir kokuna og setjid hana aftur inn, passid ad setja hana ofarlega i ofninn.
Bakid karamelluna i 5 min eda par til hun er farin ad brunast og bubbla 4 kontunum.



Kalkuna klubbsamloka

Klubbsamloka er eitthvad sem allir elska! Kalkinn, beikon
og majones borid fram med Stellu.

Hraefni

600 g kalkinabringai sneidum

8 sneidar, samlokubraudpykkskorid
Heinz majoneseftir smekk

salat

2 bufftématar

0,50 raudlaukur

16 sneidar beikonsteikt og stokkt
Heinz yellow mustard mild sinnepeftir smekk
Filippo Berio dlifuoliatil steikingar
smjortil steikingar

Berid fram med

Maarud flogum med salti og pipar
Stella Artois 0,0%

Leidbeiningar

Smyrjid braudid med majonesi.

Radid salati, tdmotum, kalkinabringu og beikoni & braudsneid.
Sprautid sinnepi yfir og setjid adra braudsneid ofan a.

Smyrjid majonesi utan & braudid fyrir steikingu.

Hitid élifuoliu og smjor & ponnu og steikid samlokuna & badum hlidum.

Skerid samlokuna i fjéra hluta og berid fram med Maarud flogum og Stellu Artois.



Vefja meo sterku
tunfisksalati

Sterkt tunfisksalat vefja sem pu att eftir ad gera aftur og
aftur pvi han er svo go6d!

Hraefni

1 dés tunfiskur

% raudlaukur

1 raud paprika

1 jalapeno

3-4 msk Heinz majones

1 msk Tabasco sriracha sésa
1 tsk sojasosa

Salt og pipar eftir smekk
Greenkal

Mission vefjur

Leiobeiningar

Setjid tunfiskinn i skal, skerid raudlaukinn og paprikuna smatt nidur og beetid 1t i.
Free hreinsid jalapendinn og skerid hann mjog smatt nidur og beetid ut i.

Setjid majonesio Ut i skalina dsamt sriracha s6su og soja sdésu, blandid 6llu vel saman.
Smakkid salatid og beetid 1t i salt og pipar ef ykkur finnst vanta.

Setjid greenkdl og tunfiskasalat & vefjuna og rullid henni upp.



