Tagliatelle bolognese med
burrata

Klassiskt bolognese er alltaf gott og liklegt er ad flestir lumi
& goori uppskrift. Hér er ein utgafa sem klikkar ekki.

Hraefni

1 stk laukur

3 stk gulreetur

2 stk selleri stilkar

4 stk hvitlauksrif

olifuolia

500 g nautahakk

1 stk krukka af Heinz sésu med tomotum og chilli
1 msk tématptrra

2 msk fersk steinselja smatt skorin
salt og pipar

1 msk nautakraftur t.d Oscar

Y dl vatn (eda magn eftir smekk)
Til ad toppa réttinn

12 stk burrata ostur

rifinn parmesan ostur

fersk basilika

Leidbeiningar

Smatt skerid lauk, gulreetur og selleri. Steikid upp ur veegum hita i pott eda a ponnu. Batid
kromdum eda pressudum hvitlauk saman vid pegar laukurinn er adeins buinn ad mykjast.

Beetid nautahakkinu saman vid og steikid par til pad er ordid eldad.

Hellid sésunni ut i dsamt tématpurru, steinselju, salti, pipar, nautakrafti og vatni.
Blandid vel saman og leyfid pessu ad malla { ddgéda stund. Eg leet petta malla i um klukkustund eda
lengur. bvi lengur pvi betra.

Sj60id tagliatelle eftir leidbeiningum & pakkningu.

Blandid tagliatelle Gt i nautahakkid eda berid fram i sitthvoru lagi pannig ad hver og einn getur
skammtad seér.

Toppid svo réttinn med rifnum parmesan osti, burrata og ferskri basiliku.



/ - ~__ Tvofaldur hamborgari med
> beikoni og eggi
Hamborgarar eru alltaf klassik. Petta eru audvitad engin

stjarnvisindi en alltaf gaman ad koma med nyjar hugmyndir
af samsetningu 4 hamborgara.

Hraefni

4 stk hamborgarabraud (brioche)
8 stk 90g hamborgarabuff
8 stk ostsneidar

12 stk beikonsneidar

4 stk egg

sultadur laukur

4 stk buff tomatsneidar
kal

hamborgarakrydd

smjor og matarolia

Heinz Burger Sauce

Leidbeiningar

Steikid beikon par til pad er stokkt.
Steikid og kryddid hamborgarana (eda grillid) og setjid ostinn & i lokin, hitid braudin.

Steikid eggin 1 smjori par til pau eru eins og pid viljid hafa pau og radid sidan 6llu saman; Braud,
Heinz Burger Sauce, kél, tdmatur, kjot, sultadur raudlaukur, kjot, beikon, egg, meiri Heinz Burger
Sauce.

Heinz Burger sésan er virkilega g6d hamborgarasosa. bad er dill { henni svo hin er adeins 6druvisi
en peer sem vid eigum ad venjast en sannarlega god og ljuffeng tilbreyting.



Salat med solpurrkudéum
tomotum, olifum og
engifer-tahinidressingu

Hér erum vid med salat med graenum dlifum, sélpurrkudum
tomotum og raudlauk sem mér finnst passa svo vel saman
og tahinisésan fer rosalega vel med 6lifunum. Eg er ad nota
lifreenar olifur fra Rapunzel en ég er mikil élifukona og
bornin min elska 6lifur og vid erum 61l sammala um ad petta
séu langbestu greenu olifurnar. Uppskriftin dugir méri 3
fullar audmeltanlegar maltidir en salatid virkar alveg jafn
vel sem medleeti ef madur kys pad frekar. Eg heyri alltof oft
nidrandi ord um salat. Salat dettur inn 1 flokkinn
“kaninufédur” eda einhverskonar megrunarkar. Veganar
borda bara salat heyrir madur stundum i peim tén eins og
pad veeri sleemt. Eg skal leidrétta pad ad allir veganar borda
ekki bara salat en pad pyrfti pé ekki ad vera sleemt ad borda
bara salat,... p.e.a.s ef pad er alvoru salat ;). Pad surealiska
er ad veganar eru peir sem geta sjaldnast fengid alvoru salat
a veitingastodum. Vegan hamborgari er svona meiri klassik
a vegan matsedlinum. Gott salat fyrir mér er salat sem
uppfyllir skilyrdin um fjélbreytt bragd, aferd og fyllingu. Eg
vil finna surt, seett og salt bragd, ég vil finna fyrir mjukri og
crunchy aferd og god dressing er mikilveeg. Svo vil ég lika
geta ordid sodd af pvi svo pad ma vera bara frekar stort. Pad
sem kannski er vanmetid en mér finnst lika mjog mikilvaegt
er ad bad sé fallegt og litrikt. Vid hofum heyrt ordatilteekid
ad vid bordum med augunum og pad er bara
hellingssannleikur i pvi. Vid faum vatn i munninn vid pad ad
sja eitthvad girnilegt og er pad augunum ad pakka, augun
senda skilabod til heilans ad maltid sé i veendum og
munnvatnsframleidslan hefst sem er fyrsta stig
meltingarinnar. Meeli med ad préfa petta medvitad og
athuga hvad pu upplifir.

Hraefni

Salat

225 g bakki issalat

100 g lifreent spinat eda spinatkal

3 stk avocado

8 stk solpurkadir tomatar (an oliu)

Y, stk krukka greenar lifreenar olifur fra Rapunzel
Y stk raudlaukur

1 stk gurka

1 stk raud stor paprika



1 stk veen lika alfaalfa spirur

Mondlukurl, sja uppskrift & vefnum
Tahini sinnepsdressing med engifer

1 dl ljost lifreent tahini, fra Rapunzel

1 stk engiferbiti, fer eftir smekk en ég nota ca 1x4cm
2 stk lime, safinn

2 msk sykurlaust lifreent sinnep

4 stk dodlur

1,50 dl vatn

Leidbeiningar

Byrjid & ad skola pad greenmeti sem parf ad skola. Mér finnst agaett ad leyfa salatinu ad liggja i koldu
vatni & medan ég sker hitt greenmetid og perra svo 1 salatvindu.

Sj6did vatn og hellid yfir sélpurrkudu tématana og leyfid peim ad mykjast orlitid.

Skerid svo allt greenmetid smatt eda eins og pér finnst best ad borda pad. Mér persénulega finnst
best ad skera pad mjog smatt svo allt blandist vel. Eg sker salatid lika { minni bita.

Heaegt er ad blanda 6llu saman ef pu vilt eda setja hvert greenmeti i sér skalar. Pad fer kannski
svolitid eftir pvi hvort pu sért ad bjéda uppa salatid eda hvort pu sért ad graeja pér nesti. En
uppskriftin passar i 3 stor nestisbox.

Utbtiid dressinguna svo med pvi ad setja 61l hrdefni { blandara/téfrasprota og blanda vel.
Verdi ykkur ad gédu.



Grilladur mais med
rjomaostasmyrju
Eftir ad madur byrjar ad borda ferskan mais pa er nefnilega

ekki aftur snuid skal ég segja ykkur, petta er hreinlega ekki
pad sama og frosinn mais!

Hraefni

6 stk ferskur mais

230 g Philadelphia rjémaostur med graslauk
30 g rifinn parmesan ostur

1 msk lime

1 tsk Tabasco s6sa

Y tsk hvitlauksduft

Y tsk paprikuduft

Y4 tsk chili flogur

Salt og pipar eftir smekk

sma smjor til penslunar

ferskur koriander til ad stra yfir i lokin

Leidbeiningar

Sj0did maisinn og hitid grillid i botn.
Hraerid 6llu 60ru saman nema koriander og smjori.

Takid maisinn upp Ur pottinum begar hann er tilbtiinn, makid 4 hann vel af smjori og smyrjid med
punnu lagi af rjdmaostasmyrjunni.

Grillid i stutta stund & 6llum hlidum.

Toppid sidan med vel af rjdmaostasmyrju, parmesan og sma chilliflogum ef pid porid.



Utileguskuffa

bad jafnast ekkert 4 vid nybakada skuffukoku og iskalda
mjolk! Nu eru utilegur og ferdalog ad fara i gang ad nyju og
pad er sannarlega haegt ad sla i gegn med pvi ad taka eina
skuffukoku med i ferdalagio.

Hraefni

SKuffukaka

460 g hveiti

60 g Cadbury bokunarkakd
290 g sykur

220 g pudursykur

1 % tsk. lyftiduft

Y tsk. salt

120 g syrdur rjomi

250 g AB mjdlk

3 egg

180 ml matarolia

3 tsk. vanilludropar

330 ml heitt, sterkt kaffi
Krem

300 g smjor vid stofuhita
60 g Cadbury bokunarkakd
Y tsk. salt

400 g florsykur

130 g heit stukkuladisésa (keypt tilbtin & flosku)

Leiobeiningar

Skuffukaka

Hitid ofninn i 170°C, kleedid skuffukokuform med bokunarpappir ad innan og sprey;jid vel med
mataroliuspreyji (eda spreyjid bara beint i formid).

Sigtid hveiti og bokunarkakd i hraerivélarskdalina og beetid neest 66rum purrefnum saman vid
hveitiblonduna.

Piskid allt ,blautt” saman i adra skal og blandid sidan varlega saman vid purrefnin & lagum hrada i
hreerivélinni.

Skafid nidur & milli og hreerid par til slétt og punnt deig hefur myndast.

Bakid 1 um 30-35 mindtur eda par til prjonn kemur hreinn ut.

Krem

beytid smjorid par til 1étt og ljost.

Betid kakoinu og saltinu saman vid og peytid afram, skafid nidur 4 milli.

Beetid neest florsykri og stikkuladisdsu saman vid i nokkrum skommtum og skafid nidur & milli (ekki
er porf & pvi ad hita sdsuna, bara vigta hana beint tr floskunni).



beytid kremid par til 1étt og ljost og smyrjid pvi naest yfir kokuna.



Caj P kjuklingaspjot

Bragdmikil kjuklingaspjot a grillid.

Hraefni

1 poki Rose Poultry trbeinud kjuklingalaeri
1 dI Caj P original grillolia
Greenmeti eftir smekk

Leidbeiningar

Skerid laerin i helming. Hellid Caj P s6ésunni yfir.
Latid standa i ca. 1-2 kist eda eftir smekk.

braedid til skiptis kjukling og graenmeti upp a grillpinna og grillid i ca. 20 min eda par til leerin eru
fulleldud.



