Priggja heeda
klubbsamloka med
kjuklingi, beikoni og BBQ

Hver elskar ekki geggjadar klibbsamlokur?

Hraefni

3 stk samlokubraudsneidar, hvitar

1 msk majones

1 stk kjuklingabringa eldud, eda afgangar af kjuklingi
4 stk beikonsneidar

4 stk tomatsneidar

Avocado i sneidum

Ferskt salat

Svartur pipar og sjavarsalt

Steikar franskar

BBQ majo

1 dl majones, ég notadi Heinz Seriously Good Mayonnaise
2 msk Hunt's Hickory BBQ so6sa

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad elda kjuklingabringuna eda notid afgangskjukling. Steikid beikonid
Hraerid saman majonesinu og bbq sésunni.
Eldid franskarnar eftir smekk, ég setti pessar i airfryer og pad mjog vel ut.

Smyrjid adra hlidina & premur braudsneidum med majénesi og steikid a ponnu par til braudio er
ordio stokkt og gyllt.

Setjid eina braudsneid 4 disk og smyrjid med bbq majd. Setjid salat, tomata, avocado, beikon og
kjukling & braudsneidina og saltid og piprid adeins yfir kjuklinginn. Setjid adra braudsneid ofan 4,
smyrjid bbq majo og radid aleggi aftur a eins og adur. Smyrjid pridju braudsneidina med bbq majé og
lokid samlokunni.

Skerid horn i horn og berid fram med fronskum, bbq majoé og iskoldu 1éttoli.

Magnid midast vid eina priggja haeda samloku.



Hraefni

3 dl heilhveiti

3 dl hveiti

1 dI sesamfree fra Rapunzel
1 dl sélblomafree fra Rapunzel
1 dl kékosmjol fra Rapunzel

Allra besta heimabakada
fjolkornabraudid

betta braud baka ég mjog reglulega og hef gert { meira en
aratug. Pad er svo ddsamlega einfalt, bragdgott og sadsamt.
Pad tekur enga stund ad skella 1 pad og smakkast ddsamlega
volgt med smjori og osti eda bragdmiklum hummus. Eg nota
allskonar free sem mér pykja géd i braudid og heslihneturnar
og kokosinn gefa virkilega gott bragd. Eg rista
heslihneturnar adur en pad er ekki naudsynlegt. Svo ma
audvitad sleppa peim ef ofneemi er til stadar t.d. Uppskriftin
geeti svo haeglega verid vegan, eina sem parf pa ad gera er
ad skipta hunanginu 1t fyrir hlynsirép. Eg meeli ekki med pvi
a0 sleppa seetunni pvi hun ytir einhvern veginn undir
bragdid af 6llum fraejunum og hnetunum. Upphaflega var
petta uppskriftin af ,,Gl6 braudinu” en uppskriftin hefur
proéast mikid pé grunnurinn sé alltaf hinn sami

1 dl saxadar ristadar heslihnetur fra Rapunzel

0,50 dl graskersfree fra Rapunzel
1,50 msk lyftiduft

1 msk salt

3 msk hunang eda hlynsirép ef pid viljid hafa pad vegan

6 dl sjodandi vatn
1 msk sitronusafi

Leidbeiningar

Hitid ofninn i 180°C.

Blandid saman purrefnunum i stéra skal.

Hraerid pvi neest hunangi, vatni og sitronusafa ut i pannig ad deigid verdi eins og pykkur grautur.

Smyrjid deiginu i stért ilangt form kleett bokunarpappir. Bakid i 35 min i forminu. Takid pa braudid
ur pvi med pvi ad lyfta upp pappirnum og setjid aftur inn i ofn i ca. 10 mintutur.



Hraefni

400 g De Cecco Tagliatelline

1 stk laukur

250 g kastaniusveppir

250 g skinka (nidurskorin)

100 g Philadelphia rjémaostur med graslauk
400 ml rjomi

1 msk sitrénusafi

salt, pipar, hvitlauksduft

olifuolia til steikingar

parmesan ostur (settur a i lokin)
saxadur graslaukur (settur & 1 lokin)

Leidbeiningar

Sj6did tagliatelle samkvaemt leidbeiningum.

Steikid & medan lauk og sveppi upp ur Olifuoliu, kryddid eftir smekk.

Beetid rjomaosti + rjoma & ponnuna par til osturinn er bradinn.

Beetid skinkunni & ponnuna dsamt sitronusafa, pasta og kryddid frekar ef pess er dskad.

Berid fram med parmesan osti og soxudum graslauk.



Litrikt pastasalat med
karrykjuklingi og kaldri
dressingu

betta salat er ofureinfalt og fljétlegt. Virkilega bragdgott og
fullkomid sem hadegisverdur eda léttur kvoldverdur. Pad er
svo innilega keerkomid ad fa eitthvad ferskt eftir allan
hatidamatinn.
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Hraefni

250g heilkorna pastaskrifur, ég notadi fra Rapunzel
600g kjuklingalundir eda bringur, skorid i bita
1/2 krukka Thai red curry paste fra Blue dragon
1/2 raud paprika i bitum

1 1itil greent epli, afthytt og skorid i bita

25 green vinber, skorin { tvennt

1 dl ristadar kasjuhnetur

1 dl blaber

Mango chutney dressing

1 dds Oatly hafra syrdur rjomi

2 msk mango chutney fra Pataks

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad sj6da pastad samkveemt leidbeiningum.

Skerid kjuklinginn i bita. Hitid 1 tsk af kokosoliu @ pénnu og brunid kjuklinginn. Beetid 1/2 krukku af
Red curry paste ut & og steikid afram { nokkrar mindtur. Slokkvid undir og keelid ad mestu.

Skerid greenmeti og ber, ristid hnetur.
Hreerid saman innihaldinu i s6suna og setijo til hlidar.

Setjid salatid saman. I stéra skal setti ég pastad fyrst, svo kjukling, pvi naest papriku og ber og
toppad med hnetunum. Sésuna ma hafa til hlidar og hver og einn reedur magni.

Mango chutney dressing
Setjid hafrajogurt i skal og hreerid par til kekkjalaust.

Beetid vid mango chutney og hraerid saman.

Geymid i keeli.



Fiskitacos med limesosu

Tacos fyllt med porskhnakka, Philadelphia rjémaosti,
hvitkali, raudkali, tdbmat-og avokadd salsa dsamt dasamlegri
limesosu.

Hraefni

500 g porskhnakki

1 egg

1 dl spelt

1 tsk taco explosion

1 tsk cumin

1 tsk cayenne pipar (ma sleppa)
1 1/2 tsk salt

1 tsk pipar

1-2 msk smjor til steikingar
1 lime

Tortillur

Olifuolia til steikingar
Philadelphia rjémaostur
1/4-1/2 hvitkal

1/4-1/2 ferskt raudkal
Tabasco sosa eftir smekk
Ferskt kériander eftir smekk
Salsa

2 tomatar

2-3 msk raudlaukur

2 msk koriander

2 avokadd

Safi ur 1/2 lime

Salt og pipar

Limesodsa

1 dl Heinz majénes

1 dl syrdur rjomi

Safi ur 1-2 lime

1/2 tsk limeborkur

Salt og pipar

Leiobeiningar

Skerid hvitkal og raudkal i reemur, hreerid og setjid 1 skal.

Piskid egg i skdl. Hraerid saman speltinu og kryddinu a disk. Skerid porskinn i bita, veltid peim upp
ur egginu og sidan speltblondunni.

Steikid fiskinn 4 ponnu upp ur smjori. Skerid eitt lime i bata og dreifid pa yfir fiskinn pegar eldunin
er halfnud.



Steikid tortillurnar upp ur sma olifuoliu pangad til ad peer verda gylltar.

Smyrjid rjdmaosti & tortillurnar, dreifid kalinu, tdmatsalsanu og fiskinum yfir.

Toppid tacoid med limesosu og koriander. Fyrir pa sem vilja hafa petta 0rlitid sterkara pa er gott ad
bera petta fram med tabasco sosu.

Salsa

Skerid tomata (hreinsid freein Ur), raudlauk og avokadé i litla bita og hraerid saman vid kériander og
safa ur lime. Saltid & piprid eftir smekk.

Limesodsa
Hreerid saman majoénesi og syrdum rjoma asamt rifnum lime berki, lime safa, salti og pipar.



BBQ nautaspjot

BBQ nautaspjot & grillid!

Hraefni

400 g nautakjot

2 bollar Heinz Sweet BBQ grillsésa

Filippo Berio hvitlauksolia

1 box sveppir

1 stk raudlaukur

1 stk raud paprika

1 haus spergilkal

Salt og pipar

Grillpinnar, gott ad leggja i bleyti i ca 30 mintatur

Leiobeiningar

Skerid nautid i bita og veltid upp ur grillsésu og hvitlauksoliu.
braedid kjotid a pinna dsamt nidurskornu greenmeti sem sett er a milli.
Grillid i 3 mindtur & hverri hlig, fer adeins eftir steerd bita.

Berid fram med Heinz BBQ so6su og Heinz majonesi.



