Kofta grillspjot med Heinz
', hvitlaukssosu

Midausturlenskar kjotbollur & grillspjoti borid fram med
hvitlaukssosu.

Hraefni

grillpinnar

1 kg grisahakk

1 tsk salt

1 tsk pipar

3 tsk Pataks Tikka Masala paste

1 tsk cumin free

1 stk laukur

1 luka Eat Real Hummus chips flogurmuldar
1 bolli Heinz BBQ so6sa
Berid fram mead:

Heinz hvitlaukssdsa

Fetaostur

Eat Real Hummus flogur muldar yfir
Kériander

Leiobeiningar

Blandid 6llu saman i skal.
Setjid a grillspjot og grillid i um 12 minutur.
Penslid med bbq sosu.

Berid fram med Heinz hvitlaukssdsu.



Tigrisrekjusalat med
mango og spaesi majo

Gomseett og framandi salat med reekjum og nachos flogum.

Hraefni

300 g Seelkerafiskur tigrisreekjur (1 pakkning)
2 msk Caj P kryddlogur

1-2 hvitlauksrif, pressud

Salt og pipar

Salatblanda eftir smekk

1-2 avokado

10 kokteiltomatar

1 mang6

Mission Nachos flogur eftir smekk
Ferskt kdériander eftir smekk
Filippo Berio o¢lifuolia

Speesi majo

3 msk Heinz majones

3 msk syrdur rjomi

Salt og pipar

Safi ur % sitrénu eda limonu

2 msk Tabasco® Sriracha sdésa

Leiobeiningar

Blandid reekjunum saman vid Caj P kryddlogin, pressud hvitlauksrifin, salt og pipar.

Steikid reekjurnar upp ur dlifuoliu par til paer verda bleikar og eldadar i gegn, pad tekur nokkrar
minutur.

Skerid avokado, kokteiltomata og mangd i smaa bita.
Utbuid sésuna, hreerid 6llum hraefnunum saman i skal.

Setjid salatblonduna i botninn 4 skdl og beetid pvi naest avokado, kokteiltdmotum og mangd saman
vid.

Myljid nachosflogur og straid yfir. Dreifid ad lokum reekjunum, sésunni og koriander yfir.



Fullkomnir hafraklattar
sem allir elska

Fyrir mér er hinn fullkomni hafraklatti pungur i sér, med
stokkri skorpu en rakur og klistradur inn i, med nog af
haframjoli og ju sukkuladi.

Hraefni

250 gr breett smjor

250 gr eda ein krukka af Mandel Nougat creme fra Rapunzel
210 gr Rapadura sykur fra Rapunzel

230 gr hrasykur fra Rapunzel

3 egg
1 tsk vanilludropar

220 gr fint spelt

1 tsk salt

330 gr haframjol (ekki trollahafra)

200 gr eda 2 stk Noguat Rapunzel sukkuladi stykki

Leiobeiningar

Kveikid 4 ofninum & 175°C blastur.
Blandid saman breeddu smjori, nougat kremi og sykrinum i skal og hreerid vel saman med sleif.
Beetid neest eggjunum og vanilludropunum ut 1 4samt salti og hraerid vel saman.

Beetid svo haframjoli og spelti saman vid asamt smatt skornu stkkuladinu og hreerid 6llu vel saman
med sleifinni.

Deigid er blautt og klistrad og pannig & pad ad vera, ekki baeta spelti né neinu 1t i pad.

Hellid svo deiginu & smjorpappir a bordi og leggid annan smjorpappir/bokunarpappir yfir og fletjid ut
i ferning med kokukefli sem er nénast jafn stor bokunarpappanum.

Takid svo efri smjorpappan af og hendid og dragid hinn med deiginu a yfir & bokunarplotu.
Stingid 1 heitan ofninn i 15-18 minatur (ég hafdi mina i 18 min).

Takid svo ur ofninum og keelid 1 eins og 20 minutur adur en pid skerid svo i ferninga & steerd vid
Poylaroid mynd, megid lika hafa pa minni en petta er svona bakaris steerd.

Fyrst eftir ad peir koma ur ofninum eru hafraklattarnir mjog linir, ekki hafa ahyggjur af pvi, pvi peir
stifna vid ad standa og kolna.

Berid fram med kaldri mjolk en peir eru langbestir pegar peir hafa alveg fengid ad kdlna nidur og
enn betri daginn eftir.



Kjuklingur i chili-
parmesan ostasosu

Kjuklingaréttur sem tekur innan vid 30 mintutur ad gera, 0l
fjolskyldan mun elska pennan rétt.

Hraefni

800 g Rose Poultry kjuklingur (t.d. leeri eda lundir)
2 dl syrdur rjomi

3 dl rjomi

2 dl Parmareggio parmesanostur, rifinn

8 soélpurrkadir tomatar

3-5 hvitlauksrif

handfylli spinat

1 gul paprika

1 raud paprika

1 rautt chili eda chiliflogur

2 msk sojasdsa fra Blue dragon

3 msk chilisosa fra Heinz (ekki sweet chili)
2 msk Oscar kjuklingakraftur
kirsuberjatomatar

salt og pipar

Leiobeiningar

Setjid oliu i pott og steikid kjuklinginn par til hann hefur brunast. Latid i ofnfast mot.

Skerid hvitlauk og chili sméatt og paprikuna groéflega. Hér ma nota graenmeti ad eigin vali. Setjid oliu
i sama pott og léttsteikid greenmetid. Latid yfir kjuklinginn.

Hitid rjéma og syrdan rjoma vid veegan hita i sama potti. Pegar syrdur rjomi hefur blandast vel
saman vid rjomann takid af hitanum og batid sojasosu, chilisésu, kjuklingakrafti. Baetid ad lokum
rifnum parmesan saman vid.

Smakkid sosuna til med salti og pipar og hellid yfir allt. Latid handfylli af spinati yfir sésuna en ytid
pvi ekki i sosuna. Skerid tdmata i tvennt og 1atid pa yfir.

Setjid i 200°c heitan ofn i 20-25 minuatur.



Pasta med sweet chili sosu
og stokkri parmaskinku

Einfaldur og fljétlegur pastaréttur med chilisésu og stokkri
parmaskinku.

Hraefni

250 g pasta fra De Cecco

1 raud paprika, smatt skorin
1/2 bunt vorlaukur, sneiddur
200 g parmaskinka

1/2 bunt steinselja

Chilisdsa

200 g syrdur rjomi

2 msk Heinz majones

2-3 msk sweet chili sésa fra Blue Dragon
1 hvitlaukrif, pressad

salt

1,5 tsk sterk chilisdsa

Leidbeiningar

Setjid parmaskinku a ofnplotu og 1atid 1 200°c heitan ofn i 10-15 minttur eda par til hin er ordin
stokk.

Sj60id pasta eftir leidbeiningum & pakkningu.

Setjid 1 skal.

Setjid sosuna saman vid pa vorlauk og papriku og blandid vel saman.

Latid ad lokum stokka parmaskinku og steinselju yfir allt.

Chilisosa

Blandid 6llum hraefnum fyrir sésuna saman.



Kurbits pizzubitar

Smapizzur med kurbitsbotni.

Hraefni

1 stk kurbitur (sukkini)

Salt eftir smekk

1 krukka Rapunzel pizzusdsa

Ferskt basil

250 g kirsuberjatomatar

burrkad oregano eftir smekk

Pipar eftir smekk

100 g Parmareggio parmesanostur

1 poki klettasalat

2 msk Filippo Berio Extra Virgin élifuolia

Leidbeiningar

Skerid kurbitinn i sneidar og saltid

Latid standa i nokkrar minatur og perrid med viskustykki

Radid & bakka

Setjid pizzusosu og oregano a kurbitssneidarnar asamt tdmotum og basil
Kryddid med pipar

Rifid parmesanost yfir og bakid i 20 minttur vid 180°C

Berid fram med klettasalati og hellid oliunni yfir



