BBQ kjuklingaborgari med
Ritz kex raspi

| SSER

SWEET
BARBECUE

Mmmm, petta var algjort dandur!

Hraefni

3 kjuklingabringur

6 hamborgarabraud

50 g braudrasp

50 g Ritz kex, mulid

30 g panko rasp

300 ml steikingarolia

1 egg

Hveiti (til ad velta uppur)

Salt, pipar, hvitlauksduft, paprikuduft
Heinz sweet bbq sosa

Heinz majones

Salat, raudlaukur, tématur, paprika
Krullufranskar

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad kljufa bringurnar i tvennt svo Ur verdi tveir pynnri hlutar.

Blandid braudraspi, Ritz kexi og panko raspi saman og kryddid med um 1 tsk. af salti, hvitlauksdufti
og papriku og um % tsk. af pipar, blandid vel og setjid i grunnan disk.

Veltid nu kjuklingabringunum upp ur hveiti og dustid umfram magn af, veltid naest upp ur piskudu
egginu og leggid svo i braudrasp & 6llum hlidum par til paer eru vel hjupadar.

Hitid oliuna i djupri ponnu eda i potti (ég hitadi i djupri steypujarnsponnu uti a grillinu), setjid
franskar { ofninn og gerid greenmeti og sosur tilbinar a medan olian hitnar.

Steikid sidan kjuklinginn i 4-5 minttur & hvorri hlid eda par til hann er gullinbrinn og steiktur i
gegn, hitid/grillid lika braudin.

Radid saman inn i hamborgarabraud; majones, kal, tomatur, raudlaukur, paprika, kjuklingur, Heinz
BBQ s6sa og njotid med fronskum.



Bakadar parmesan
gulraetur og idyfa

betta er svo g60 idyfa og fullkomid ad blanda saman
bokudum gulrétum og gédu Maarud snakki med henni!

Hraefni

Bakadar parmesan gulresetur
500 g gulreetur

3 msk olifuolia

4 stk hvitlauksgeirar

Y tsk paprika

1 tsk salt

1 tsk hvitlauksduft

sma pipar

6 msk rifinn parmesan ostur
idyfa

1 stk dos af syrdum rjoma (180g)
1 msk TABASCO sriracha sésa

1 msk lime safi

1 msk hunang

salt, pipar og hvitlauksduft eftir smekk

Leidbeiningar
Bakadar parmesan gulresetur

Hitid ofninn i 200°C.

Flysjid gulreeturnar og skerid peer nidur i strimla sem eru svipad langir og sverir og klassiskar
franskar kartoflur.

Veltid upp ur olifuoliu, rifnum hvitlauksrifjum og kryddum.

Setjid um helminginn af parmesan ostinum saman vid og blandid vel, radid sidan a bokunarplotu
(ikleedda bokunarpappir) og straid restinni af ostinum yfir.

Bakid 1 20-25 minutur eda par til gulreeturnar eru ordnar mjukar i gegn og utbuid idyfuna 4 medan.
idyfa
Piskid allt saman i skél og geymid { keeli fram ad notkun.

Gott er ad bera idyfuna fram med bokudu gulrétunum og ljuffengu Maarud snakki.



Mondlusukkuladikaka med
heslihnetukremi

begar von er & gestum i kaffi med stuttum fyrirvara er gott
a0 eiga uppskrift af godri og fljotlegri koku. bessi dasamlega
goda sukkuladikaka er adeins blaut i sér og med dasamlega
djupu sukkuladibragdi. Kremid gaeti sidan ekki verid
flijotlegra en pad er einfaldlega nyja sukkuladismjor bionella
frd Rapunzel sem ég smurdi yfir botninn.
Sukkuladiheslihnetusmjorid er baedi lifreent og vegan og
hentar vel i bakstur eda einfaldlega sem krem 4 allt sem
ykkur dettur i hug.

Hraefni

150 g hveiti

35 g dokkt kako

1 tsk lyftiduft

1 tsk matarsodi

Y4 tsk sjavarsalt

65 g mondlumjol

150 g Rapadura hrasykur fra Rapunzel
190 ml haframjolk fra Oatly

80 ml s6lblémaolia

1 msk sitrénusafi

Y tsk vanilluduft

200 g Bionella sukkuladiheslihnetusmjor fra Rapunzel
Saxadar heslihnetur eftir smekk

Leidbeiningar

Hitid ofninn { 160°C & bleestri.

Setjid purrefnin i skal og hreerid i med sleif.

Setjid vokvann Ut i og hreerid vel saman.

Setjid bokunarpappir i 20cm kringlétt form og smyrjid deiginu { formid.

Bakid 1 ca. 30 minutur, takid Ut og keelid ad mestu.

Velgid stkkuladismjorid i 6rbylgjuofni i nokkrar sekundur og smyrjid pvi & kokuna.

Straid soxudum heslihnetum og séxudu sukkuladi yfir kokuna



Hraefni

1 msk olia

3 stk litil ysuflok eda 2 staerri
1 stk raudlaukur

2 stk hvitlauksrif

Ofnbokud Tikka Masala
ysa med raudlauk og
tomotum

Erum vid ekki alltaf ad reyna a0 finna eitthvad i kvoldmatinn
sem er baedi einfalt og fljotlegt. Pessi fiskréttur er nefnilega
hvorutveggja og alveg hrikalega godur. Pad tekur enga
stund ad skella saman hraefnunum og svo eldar betta sig
eiginlega sjalft. Tilbinu sésurnar fra Patak’s eru audvitad
algjor snilld pegar vid purfum adeins ad stytta okkur leid i
eldamennskunni svo ég tali nt ekki um ad hafa naan braudio
med. Pad er audvitad klassiskt ad hafa kjukling med Tikka
Masala en ad hafa fisk eda greenmeti er ekkert sidra og er
1étt og gott 1 maga.

1 stk krukka Tikka Masala sosa fra Patak’s

2 stk tomatar
Salt og pipar

2 stk Naan braud med koriander og hvitlauk fra Patak’s

Leidbeiningar

Hitid ofninn i 200°C

Skerid fiskinn 1 bita, smyrjid ofnfast mot i minni kantinum med oliu og leggid bitana pétt i formid.

Saltid og piprid.

Skerid laukinn i tvennt og svo 1 punnar sneidar. Saxid hvitlauksrifin. Steikid & pénnu vid veegan hita

par til laukurinn er ordinn mjukur.

Dreifid lauknum yfir fiskinn og hellid sésunni yfir. Skerid tdmatana i sneidar og leggid yfir sésuna.

Bakid 1 25-30 min. Berid fram med hrisgrjénum og naan braudi.



Teelenskt regnbogasalat
med trylltri dressingu

betta salat er svo dasamlegt, stutfullt af naeringu og pad er
sérlega peegilegt ad getad sleppt innihaldsefnum eda skipt
peim 1t. Aherslan er 16gd & sem flesta liti og dressingin
setur punktinn yfir i-id. Pad er sérlega fallegt a bordi og ég
meeli eindregid med pvi ad bera pad fram i matarbodum eda
saumaklubbnum t.d.

Hraefni

Salatid

Gulreetur

Gul paprika

Raud paprika

Raudkal

Hvitkal

Mang6

Agurka

Baunaspirur

Saxadar kasjuhnetur

2,50 stk grilladar kjuklingabringur, rifnar
2 msk rautt karrymauk fra Blue Dragon
2 msk olifuolia

Salt og pipar

3 msk hrisgrjonaedik fra Blue Dragon

4 msk Japonsk sojasésa fra Blue Dragon
2 stk hvitlauksgeirar

2 msk hunang

1 msk ferskt engifer

2 msk fint hnetusmjor, ég notadi fra Rapunzel
2 tsk sesamolia

3 msk olifuolia

Leiobeiningar

Salatid
Setjid kjuklingabringurnar i djipan disk, setjid karrymaukid, olifuoliu og salt og pipar yfir og veltid
bringunum upp ur pvi par til peer eru sirka jafnt kryddadar.

L4tid kjuklingabringurnar adeins bida & medan bid skerid greenmetid. Eg skrifa ekki magn af hverri
tegund fyrir sig en pad er algjort smekksatridi. Eg sker allt { litla strimla eda juilenne skurd. Mér
finnst pad koma best Ut pannig en audvitad er pad frjalst. Blandid 6llu saman.

Grillid kjuklingabringurnar vid haan hita & gasgrilli par til kjarnhiti fer upp i 70°C.

Keelid bringurnar adeins og rifid peer nidur eda skerid i bita. Berid fram med dressingunni.



Dressingin
Setjid 6ll innihaldsefnin i dressinguna i litinn blandara eda nutri bullet og vinnid allt vel saman. Berid
fram med salatinu.



Mexiko supa fyrir alla

Létt og ljuffeng vegan mexikd sipa sem er tilvalin fyrir alla
hvort sem er & kdldum vetrardegi eda heitum sumardegi.

Hraefni

Supan:

2 stk gulur laukur

1 stk geiralaus hvitlaukur

1 stk raudur chili (steinhreinsid ef pid polid illa sterkt)

2 tsk cumin

2 tsk paprikukrydd

2 tsk maladur kériander

2 msk greenmetiskraftur (eda 2 teningar)

2 stk floskur lifreen tdmatpasata (425gr/flaska)

2 stk floskur lifreen maukadir tomatar (425gr/flaska)

650 ml vatn, gott ad nota tomatfloskurnar til ad restinni af tomatsafanum
2 stk paprikur (ein raud og ein gul)

1 stk dos gular baunir (gjarnan lifreenar eins og t.d frd Rapunzel)
1 stk dos svartar baunir

1 stk askja hafrasmurostur fra Oatly (blai)
Toppad mead:

rifinn vegan ostur

syrour rjomi fra Oatly (svarti)

nachos flogur

koriander

Leiobeiningar

Saxid nidur lauk og hvitlauk og steikid i sma oliu dsamt kryddunum.

Beetid svo maukudum tomotum, tdmatpasata og vatni uti. begar sudan er komin upp er baununum,
papriku beett uti.

Leyfid stipunni ad malla i ddgédan tima (ca 15-20 minudtur).
Ad lokum er hafrasmurostinum hreert uti par til hann er allur bradnadur.
Saltid til eftir smekk.

Berid fram med rifnum vegan osti, vegan syrdum rjéma fra Oatly, nachos flogum og kdriander.



Ofureinfaldur
kjuklingarettur i einu fati

bessi dasamlega gédi og djusi kjuklingaréttur er afar
einfaldur og goéour.

Hraefni

500 g sveppir

1 stk Rose Poultry kjuklingalundir (1 poki)
1 stk Villisveppa kryddostur

4 stk marin hvitlauksrif

500 ml matreidslurjomi

2 tsk purrkad timian

1 tsk fint bordsalt

Y tsk groft maladur svartur pipar

1 tsk Oscar kjuklingakraftur i dufti

1 msk Maizena sosujafnar (1-1/2 msk)

Leiobeiningar

Byrjid & ad skera sveppina i 4 parta hvern svepp eda 2 parta ef sveppirnir eru smair

Setjid neest kjuklingalundirnar, i heilu lagi, 1 stért eldfast mot

Saltid lundirnar og piprid og setjid kjuklingakraftinn yfir og hreerid saman med skeid

Setjid naest sveppina yfir og purrkad timian

Raspid nidur villisveppaostinn og dreifid yfir lundirnar og sveppina dsamt moérdum hvitlauknum
Hellid svo matreidslurjomanum yfir og stingid i 210 °C heitan ofninn i 25 min

begar 25 min eru lidnar takid pa moétiod ut og dreifid maizena sdsujafnara yfir allt og stingid aftur inn
i 10 minatur

begar rétturinn er tekinn ut er gott ad hreera adeins i honum par til allt er vel blandad saman og
sdsan verdur pykk og g6d

Berid fram med grjonum eda cous cous og fersku salati



