Kryddlegin nautaspjot med
chimichurri

Hér kemur ein dasamleg uppskrift, pbad ma alltaf grilla hvort
sem bad er sdl, rigning eda snjor.

Hraefni

900 g ungnautafile (annad svipad nautakjot)
6 msk Caj P original grillolia
6 msk Caj P hvitlauks grillolia
Chimichurri (sja uppskrift)
Résmarinkartoflur (sja uppskrift)
Ristadar furuhnetur
Klettasalat
Chimicurri uppskrift
200 ml jémfraaroélia (extra virgin)
2 msk raudvinsedik
1 stk bunt af steinselju (t.d i potti)
Y stk bunt af koriander (t.d i potti)
3 stk hvitlauksrif
Y5 stk sitrona (safinn)
1 stk skalottlaukur
1 stk rautt chilli
2 msk oregano krydd
Roésmarinkartoflur uppskriftir
700 g sodnar kartoflur
100 g smjor
2 msk rosmarin (ferskt - saxad)
salt, pipar, hvitlauksduft

Leidbeiningar

Skerid nautakjotid i punnar ilangar sneidar (um % cm & pykkt) og leggid i skal med grilloliunum.
Blandid 6llu vel saman og leyfid ad standa eins lengi og heegt er. Pad ma samt alveg grilla
samstundis en bragdid verdur enn betra ef kjotid feer adeins ad hvila i leginum, pessvegna yfir nott.

Hitid grillid upp i haan hita, praedid nautakjotid upp a tein og grillid. Gott er ad nota sma Pam
mataroliusprey a hreint grillid, hafa pbad vid haan hita og grilla kjotid stutt & hvorri hlid eda eftir pvi
hversu vel bid viljid hafa pad eldad.

Setjid klettasalt & fat, radid nautaspjotunum ofan &, setjid vel af chimichurri yfir dsamt furuhnetum
og berid fram med rosmarinkartoflum.

Chimichurri

Saxid allt mjog smatt (steinselju, koriander, hvitlauk,lauk og chilli).

Setjid onnur hraefni saman vid og blandid vel saman, saltid og piprid eftir smekk og geymid i keeli
fram ad notkun.



Roésmarinkartoflur
Breedid smjorid og beetid sodnum kartoflum & ponnuna.

Kryddid eftir smekk og steikid vid medalhdan hita par til peer fara adeins ad brinast.



Avaxtasafapinnar

Eg er farin ad hlakka 6endanlega mikid til sumarsins og ég
1ék mér med ljos sélarinnar vid ad mynda pessa sumarlegu,
lifreenu og einfoldu frostpinna. A medan erfitt er ad finna
natturulega frostpinna 4 markadnum pa hef ég leikid mér ad
gera allskonar utgafur heima. Stundum hefur einfaldleikinn
unnid og pa hefur mér fundist brilliant ad nota lifreenu
Beutelsbacher safana. Hér erum vid med hreina
avaxtasafann fra peim sem er svo étrulega gédur og ég er
ekki hissa ad hann hafi verid verdlaunadur. Svo hér er 6nnur
utgafa af effortless frostpinnum sem vid elskum ad eiga i
frystinum..... baedi & veturna og sumrin pvi vid bara elskum
is.

Hraefni

2 stk af 200ml Hrein safablanda fra Beutelsbacher
Leiobeiningar

Hellid safanum i isform og fyrstid. 2 floskur duga i 6 litla frostpinna.
Einfaldara verdur pad ekki!

Verdi ykkur ad godu.



Bruschetta med pesto og
burrata

Hér er a ferdinni ljuffengar bruschettur sem er tilvalio ad
bjéda upp a i bodi, einfalt og fljotlegt

Hraefni

1 stk strdeigs snittubraud
Filippo Berio Basil Pest6 - vegan
200 g Piccolo tématar

2 stk hvitlauksrif

2 stk Burrata ostur

Olifuolia

Balsamik gljai

Salt og pipar

Leidbeiningar

Hitid ofninn i 200°C.

Skerid snittubraudid i sneidar og penslid med olifuoliu, ristid 1 ofninum i um 4 mindtur. Takid Ut og
leyfid ad kolna nidur.

Smyrjid um 1 tsk. af pestd & hverja braudsneid.

Skerid tomatana nidur og blandid saman vid 1 msk. af dlifuoliu og Y% tsk. af salti og pipar og rifio
hvitlaukrifin saman vid. Skiptid blondunni nidur & sneidarnar.

Rifid neest burrata ostinn nidur og skiptid & milli sneidanna.

Setjid sma balsamikgljda, salt og pipar yfir hverja snittu og njotid.



Klassiskt lasagna ala
Hildur

Klassiskt lasagna er alltaf gott og pessi uppskrift er extra
djusi med alfredo sésu og ricotta osti.

Hraefni

600 g Nautahakk

400 g nidursodnir tomatar, smatt skornir
3 msk passata

1 stk laukur

3 stk hvitlauksrif

1 tsk salt

Y4 tsk pipar

Y4 tsk ceyenne

2 msk nautakraftur

2 msk smatt soxud steinselja
Lasagna plotur fra De Cecco
1 % dl ricotta ostur

1 stk fersk mozzarella kula

1 dI rifinn parmesan ostur

Vid meelum med Rapitala Nero d‘Avola med pessum rétti

Alfredo sosa

1 % dl mjolk

1 % dl rjomi

1 %2 1 rifinn parmesan

Y tsk laukduft

Y tsk muskat

salt og pipar eftir smekk

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad smatt skera laukinn. Steikid laukinn upp ur olifuoliu vid veegan hita. Pegar hann er
mjukur pa beetid pid vid nautahakkinu og pressid hvitlauksrifin ut i og kryddid.

begar nautahakkio er fulleldad pa beetid pid vid nidursodnu témotunum og passata. Hreerid vel
saman og leyfid pessu ad malla i 20-30 mindtur. Ma vera lengur

A medan nautahakkid mallar er gott ad Utbua alfredo sésuna. Braedid smjor { potti vid veegan hita og
beetid hvitlauknum saman vid. Kryddid med laukkryddi, baetid hveitinu saman vid og hraerid par til
blandan pykknar.

Hreerid rjomanum og mjolkinni saman vid og latid malla par til blandan hefur adeins pykknad.


https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=03355/

Blandid parmesan ostinum saman vid i lokin.

Smyrijid eldfast mét med dlifuoliu og setjid til skiptis lasagnaplétur (mér finnst gott ad bleyta lasagna
ploturnar adur), ricotta ost, sésuna og nautahakkid. bid eettud ad na fjorum logum ef pid notid alika
stort mét og ég. Drefid svo parmesan osti yfir og rifid mozzarella kuluna yfir lasagnad.

Bakid 1 27 minttur vid 190°C med bleestri og njotid.
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Hraefni

BBQ kjuklingaspjot

BBQ kjuklingaspjot og
makkaronusalat

bad er alltaf gaman ad préfa nytt medleeti med grillmat og
betta makkardnusalat var algjor snilld! Hér er pvi komin
min utfeersla af makkaronusalati fyrir ykkur ad njota. Margir
eru med selleri i pvi lika eda annad greenmeti svo pid getid
sannarlega leikid ykkur adeins med innihaldid.

900 g urbeinud kjuklingaleeri fra Rose Poultry (1 poki)

150 ml Caj P grillolia (original)
5 flaska Heinz Sweet BBQ sosa

Makkaronusalat

350 g 6s00id makkarénupasta

Y raudlaukur

3 msk purrulaukur
2 stk tdmatar

2 stk gulreetur

Y raud paprika

1 msk steinselja
130 g majdnes

70 g syrour rjomi
30 g pudursykur

1 msk sitrénusafi
1 msk dijon sinnep
1 tsk hvitlauksduft
1 tsk salt

Y tsk pipar

Stella Artois 5%

Leiobeiningar

BBQ kjuklingaspjot

Setjid kjuklingaleerin i skal og hellid grilloliunni yfir, blandid vel saman og leyfid ad marinerast i
isskap i ad minnsta kosti klukkustund, yfir nétt er lika i lagi, bara plasta/loka ilatinu vel.

braedid sidan 2 leeri upp & hvert grillspjot og grillid & heitu grilli i nokkrar minttur & hvorri hlid,
penslid 1 x med BBQ sdésu & medan pid grillid (um 1 msk. & hvora hlid).

Takid sidan af grillinu, penslid aftur BBQ sosu yfir og leyfid ad hvila i nokkrar mindatur adur en pid

njotid med makkardnusalati.

Makkaronusalat

Sj6did pastad samkveemt leidbeiningum & pakka, leyfid vatni ad leka alveg af peim sidan adur en pid

notid i salatid.


https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=01851/

Piskid 4 medan majones, syrdan rjéma, pudursykur, dijon sinnep og krydd saman i skal og geymid.

Skerid allt greenmetid smatt nidur (rifid gulreeturnar gréft) og blandid sidan 6llu saman i skal med
sleikju.

Geymid i keeli fram ad notkun.

fskold Stella smellpassar sidan med pessari maltia!



[ff"?. - /- y o 'JA‘ -
INE ~# /4 Ferskur porskur med
A ¥. ; kurekabaunum
&Y |
30
A Ferskur porskur med kurekabaunum fyrir 4 manns sem
B verdur i bodi a Fiskideginum Mikla 2023 & Dalvik.
Hraefni

4 stk 180 gr porskur

1 Heinz bakadar baunir

1 dl Heinz Chili Sésa

2 msk Heinz Worcestershire

3 msk olia

salt og pipar

alpappir

steinselja og limeborid fram med

Leidbeiningar

Blandid sésunum saman og marinerid fiskinn.

Setjid oliu & alpappir og fiskinn & alpappirinn.

Hellid baununum yfir fiskinn og lokid alpappirnum, gott ad mynda einskonar umslag.
Grillad c.a. 10 min & hvorri hlid, eda par til kjarnahitinn er 68-70°c.

Berid fram med steinselju og lime.



Supersalat

Einfalt og gott salat er eitthvad sem madur atti ad utbua i
hverri viku. Smjorsteiktar maisbaunir voru sma tilraun hja
mér og namm hvad pad var skemmtileg tilbreyting!

Hraefni

900 g 1 poki Rose Poultry kjuklingabringur
Caj P grillolia

1 hausa rosasalat1-2 eftir steerd

1 box kirsuberjatomatar

150 g gular baunir (i dés)

0,50 stk raudlaukur

Nachos flogur (1/3 poki)

Cheddar ostur (rifinn eftir smekk)
Kériander

Ceasar salat dressing (keypt tilbuin)
1 msk smijor til steikingar

salt og pipar

Leiobeiningar

Marinerid kjuklingabringur i Caj P oliu i ad minnsta kosti 2 klukkustundir (eda yfir nétt).

Grillid vid medalhdan hita i 6-7 minutur & hvorri hlid, penslid sidan meiri grilloliu a i lokin og leyfid
bringunum ad standa 4 medan pid utbuid salatid.

Steikid gular baunir upp ur smjoérinu og kryddid med salti og pipar.
Skerid rosasalat nidur og setjid i skal.

Skerid neest tomata, raudlauk og kdériander nidur og blandid saman vid salatid asamt gulu
baununum.

Skerid pa kjuklingabringurnar og leggid yfir, straid vel af cheddar osti og nachos flogum yfir allt og
njotid med ceasar salat dressingu.



