Hraefni

Pizzurnar (3 pizzur)
3 stk pizzadeig ad eigin vali
9 msk Heinz sweet BBQ sdsa

BBQ pizza med kjuklingi

bessi pizza er hreint Gt sagt guddémleg og skemmtileg
tilbreyting fra klassiskri pizzu! Ad elda kjuklinginn og baka
pizzuna i pizzaofninum tekur petta audvitad alveg a neesta
stig b6 vel sé heegt ad njota pizzunnar ur hefdbundnum ofni
lika!

3 stk grilladur kjuklingaleeri+leggur (sja adferd fyrir nedan)einnig heegt ad kaupa heilann kjukling

og rifa nidur

1 stk raudlaukur

1 stk Mozzarellakulur (ein dds)
1 stk ferskur mais

litid pepperoni eftir smekk
rifinn ostur

syrour rjomi (yfir i lokin)
Grillad kjuklingaleeri + leggur
3 stk kjuklingaleeri+leggur i einum bita
3 msk smjor (vid stofuhita)

2 stk hvitlauksgeirar (rifnir)

1 msk saxad résmarin

salt, pipar, kjuklingakrydd

Y stk sitrona

Leiobeiningar

Pizzurnar

Hitid pizzaofninn (um 400°C) eda bakaraofninn (um 220°C).

Fletjid pizzadeigid ut og smyrjid med Heinz bbq sdsu.

Skerid raudlaukinn i finar sneidar og radid a botninn dsamt nidurskornum kjuklingi, maisbaunum,
mozzarellakilum, pepperoni og rifnum osti.

Bakid og toppid sidan med sma syrdum rjéma.

Grillad kjuklingaleer+leggur

Stappid saman smjor, hvitlauk og rosmarin, smyrjid/berid & kjuklinginn.

Leggid i eldfast moét, kryddid eftir smekk og leggid sitronu i motid.

Grillid 1 pizzaofninum vid 240°C i um 20

minttur eda par til kjarnhiti naer 74°C. Ef bid grillid i ofni

geeti timinn adeins lengst og p4 ma leekka hitann nidur i 200°.



Ljuffengar Satay nudlur a
korteri

bad er svo 6skop freistandi ad seekja tilbdinn mat pegar vid
erum { timaprong eda bara 16t. Pad er hins vegar afar
fljétlegt ad graeja gomsaeta nudlurétti heima og ég fullyrdi
ad peir séu ekkert sidri en pad sem haegt sé ad taka med sér
heim. Pessi er einn af okkar uppahalds og pad tekur enga
stund ad utbua hann. Eg skipti oft it greenmetinu fyrir pad
sem €g a til 1 keelinum og pad er ekkert heilagt { magni &
neinu. Satay sdsan er algjort uppahald & heimilinu og ég a
hana yfirleitt alltaf til &samt nudlum. Restina er haegt ad
vinna i kringum!

Hraefni

2 stk hvitlauksgeirar

1 msk sesamolia, ég notadi fra Blue Dragon
1 msk jurtaolia

Y stk bladlaukur, hviti hlutinn

Y» stk raud paprika

Y stk brokkolihaus

3 stk kjuklingabringur

2 stk krukkur Blue Dragon Satay cooking sauce
2 msk fiskisdsa

2 msk sojasdsa

1 stk Blue Dragon medium egg noodles

1 stk greenn chili, smatt saxadir

1 stk lime, skorid i bata

Salthnetur, saxadar og magn eftir smekk
Salt og pipar eftir smekk

Leidbeiningar

Skerid graenmetid, mér finnst best ad hafa pad frekar smatt, setjid til hlidar.
Skerid kjuklinginn og kryddid med salti og pipar, setjid til hlidar.
Setjid vatn i frekar storan pott og saltid, hitid ad sudu.

Saxid hvitlaukinn, setjid badar tegundir af oliu & ponnu og hitid. Setjid hvitlaukinn 1t i oliuna og
steikid vid midlungshita, varist ad lata hann brenna.

Setjid kjuklinginn Ut & ponnuna og steikid par til hann fer ad brinast.
Beetid pa graenmetinu Ut & ponnuna og steikid afram i nokkrar minudtur.
Setjid nudlurnar i pottinn og sj6did samkveemt leidbeiningum.

Hellid Satay s6sunni it & pénnuna og batid soja- og fiskisosu ut 4. Smakkid til med salti og pipar og
jafnvel ogn af chili dufti ef pid viljid hafa petta sterkara.



Saxid chili og salthnetur og skerid lime-id i bata.

Berid fram eins og ykkur finnst best. Eg setti nudlurnar og satay kjuklinginn { sitthvoru lagi i
skalarnar en pad méa vel blanda pessu saman. Straid chili og salthnetum yfir og kreistid lime-safa par

yfir.



Lambahamborgari

Gomseetur lambahamborgari med eggi.

Hraefni

Lambaborgari

500 g lambahakk

1 stk raudlaukursmatt skorinn
4 stk hvitlauksgeirar

2 msk Heinz milt sinnep

1 bunt steinselja

legg

salt og pipar

Borgari

Hamborgarabraud

Heinz majones

Heinz milt sinnep
Smjorsteiktir sveppir
raudlaukssulta

speelt egg

salat

Njotid med Stellu Artois
Raudlaukssulta

5 stk raudlaukurskorinn i sneidar
2 msk Filippo Berio dlifuolia

1 dl Filippo Berio balsamikedik
100 g pudursykur

3 msk rifsberjagel

salt

Leiobeiningar

Borgari

Blandid 6llum hraefnum saman i skal og hreerid vel. M6tid 4-5 hamborgara. Steikid borgarana &
ponnu, eda grillid. Ef peir eru grilladir er betra ad keela pa fyrst.

Setjid Heinz majones og sinnep i hamborgarabraud asamt salati, borgurunum, sveppunum,
raudlaukssultunni og speelda egginu.

Raudlaukssulta

Hitid olifuoliu 4 ponnu og setjid raudlaukinn Gt & ponnuna og steikid par til hann er farinn ad
mykjast, saltid.

Setjid pudursykurinn Ut 4 ponnuna og leyfid lauknum ad mykjast meira. Hellid balsamikinu 1t i og
beetid svo rifsberjagelinu vid og 14tid malla i ca 10 min.

Njotio med Stellu Artois



Churros
morgunverdarbraud med
kanilsykri og
sukkuladismyrju

Braudid tekur enga stund ad gera og er petta alveg tilvalid
fyrir krakka jafnt sem fullordna sem dogurdur (brunch) eda
bara pess vegna med kaffinu. Utkoman er ddsamleg, ég
meina hvad getur klikkad pegar Churros og French Toast
eignast afkveemi? Akkurat ekki neitt.

Hraefni

2 stk Hvitt samlokubraud 2 sneidar i hverja samloku
Nuscia sukkuladismyrja

Egg

Salt

Smjor

Kanilsykur til til ad velta uppur

Leiobeiningar

Skerid hverja braudsneid i hringi med glasi eda hringskera.

Smyrjid svo rausnarlegu lagi af Nusica & eina braudsneid og lokid med annari.

Gerid betta par til pid erud komin med eins og 2-3 samlokur 4 mann.

Brj6tid svo egg a djupan disk og saltid og hitid smjor & ponnu, betra ad hafa meira smjor en minna.

Hraerid upp eggid & disknum og veltid svo hverri samloku badum megin upp Ur egginu og setjid beint
a heita ponnuna med smjorinu 4.

begar braudid er ordid vel brinad takid pad pa af ponnuni og veltid beint upp r kanilsykri.

Setjid Nusica smyrju i skal og hitid i 6rbylgjuofni i eins og 30 sekundur eda par til hin er ordin mjik
og audvelt ad dyfa ofan i.

Berid braudid heitt fram med Nusica smyrjunni til ad dyfa ofan i.



Korma reekjur med mango

3 einfold skref til Indlands med Patak's! Upplifdu Indland
vid matarbordié heima. Adeins 7 innihaldsefni sem tekur
enga stund ad utbua dyrinds maltid ur.

Hraefni

400 g risarekjur

1 stk fullproskad mangé

1 stk Patak s Korma s6sa 450¢g

1 stk Patak s Mango sosa 340g

1 stk Naan braud pakki fra Patak’s
1 stk Kériander bunt

Hrisgrjon eftir porf

Leidbeiningar

Afpyddu reekjunarnar og pilladu ef parf.
Skerdu mango 1 bita.

Helltu Korma sésunni & ponnu og lattu hana sjoda.
Beettu vid reekjunum og mangdinu & péonnuna.
Laekkadu hitann og lattu malla i 3-4 minutur.

Dreifou kériandernum yfir.
Berdu fram med hrisgrjonunum, Patak 's Mango Chutney og Patak s Naan braudi.



Greenmeti tostadas

Einfaldur réttur sem pid verdid ad profa! Stokkar spelt og
hafra tortilla med ddsamlegu kryddudu greenmeti og
kjuklingabaunum, breeddum osti og gémseetri sosu

Hraefni

4 dl Blémkal, sméatt skorid

2 dl Sveppir, smatt skornir

1 stk Portobello sveppur, smatt skorinn (ma sleppa og nota meira af sveppum)
2 dl Kjuklingabaunir

1 dl Skarlottulaukur, smatt skorinn

2 msk Olifuolia

1 msk Harissa krydd

Salt og pipar eftir smekk

2 stk spelt og hafra tortillur fra Mission

2 dl Rifinn mozzarella ostur

5 dI Rifinn Havarti ostur

Fersk steinselja eda koriander eftir smekk (ma sleppa)
Soésa

2 dl Heinz majones

2 tsk Harissa kryddblanda

2 msk Safi ar sitrénu

Salt eftir smekk

Leiobeiningar

Blandid blomkali, sveppum, kjuklingabaunum og skarlottulauk saman vid 6lifuoliu og krydd. Hreerid
ollu vel saman i skal og leyfid ad standa & medan pid greejid tortillurnar.

Skerid tortillurnar i fjéra prihyrninga. Steikid peer uppur dlifuoliu & vel heitri ponnu par til peer verda
stokkar. Passid ad peer brenni ekki.

Radid tortillunum & bokunarplétu pakta bokunarpappir og dreifid havarti osti og mozzarella osti jafnt
yfir.

Bakid i ofni { um 5-7 minatur vid 190°C eda par til osturinn er bradnadur.

Steikid graenmetisblonduna upp ur élifuoliu og dreifid yfir nybakadar tortillurnar. Berid fram med
sosunni og straid ferskri steinselju eda kériander yfir.

Soésa

Hreerid saman majdnesi, safa ur sitronu, harissa kryddblondu og salti saman i skal. Smakkid ykkur til
ef ad pid viljid beeta kryddi saman vid.

Auka

Trixid til ad na tortillunum svona extra stokkum og ljufum er ad steikja paer upp ur élifuoliu, dreifa
osti yfir og baka inn i ofni.



Grillud naan loka med
tandoori kjuklingi og
mango chutney sosu

bessi grillada naan loka er dasamlegt tvist & indverskri
matargerd. Otrilega fliétleg og bragdast ddsamlega.

Hraefni

2 Kjuklingabringur, eldadar

3 kufadar msk Tandoori spice marinade fra Patak's
2 naan braud med hvitlauk og koriander fra Patak's
Rifinn mozzarella

1/2 proskad avocado

Raud paprika i sneidum

Tématur skorinn i sneidar

6livuolia

Sjavarsalt

Mango Chutney sdésa

2 msk mango chutney fra Patak's

2 msk grisk jéogurt hrein

Blandid saman i skal og hraerid, einfaldara getur pad ekki verid!

Leidbeiningar

Eldid bringurnar eda nytid afganga. Rifid peer i sundur med 2 gofflum og hraerid Tandoori
marineringunni saman vid.

Takid eitt naan braud og snuid krydd hlidinni nidur. Dreifid osti eftir smekk yfir braudid. Dreifid
kjuklingnum yfir ostinn. betta er rimlegt magn af kjuklingi, ég skildi sma eftir.
bvi neest radid pid avocado, papriku og tomotum yfir og toppid med sma osti i lokin.

Lokid samlokunni med hinu naan braudinu og setjid i mintatugrill.

begar samlokan hefur verid i grillinu i ca. 1-2 min, opnid pid grillid og penslid samlokuna med
olifuoliu og straid Maldon salti yfir.

Grillid par til osturinn er bradinn.

Mango Chutney sosa

A medan samlokan er i grillinu hreerum vid i einfoldustu og bestu sdsuna. Passar fullkomlega med
pessari samloku en reyndar einnig med flest 6dru, fiski, kjiklingi, til ad dyfa i...



