Kasjuispinnar med vanillu
og pistasiuhnetum

Instagram hefur svo sannarleg ahrif 4 mig og ef ég opna
“explore” innd instragram birtist ekkert nema is og
stikkuladi upp {1 fleedinu hjé mér. Eg & alltaf lifreenar
kasjuhnetur, kokosmjolk og dodlur i skapnum og oft med
hnetur i bleyti svo pad hefur verid audvelt ad verda
ahrifagjorn og rifa blandarann i gang.... oft alltof seint &
kvoldin. Sorry nagrannar.. Hér erum vid med
sukkuladihudadan kasjiis med vanillu og pistasium....
sykurlausan ad sjalfsogou.

Hraefni

1,50 dl kasjuhnetur fra Rapunzel

1,50 dl pistasiuhnetur

6 stk storar ferskar medjoul dodlur (ca 1 dl) - heegt ad skipta 1t fyrir hlynsirép fra Rapunzel
1 stk dds af kékosmjdlk fra Rapunzel

% tsk vanilluduft t.d. frd Rapunzel

dokkt sukkuladi, t.d. 85% Rapunzel sukkuladi

saltkorn & auka pistasiuhnetur til ad skreyta med

Leiobeiningar

Byrjid & ad lata kasjuhneturnar liggja i bleyti 1 nokkra tima (vidmid 6 klst). Heegt er ad flyta ferlinu
med ad leggja peer i bleyti i heitt vatn og pa eettiru ad komast upp med ad stytta timann niduri 10
minutur.

Hellid vatninu af hnetunum og setjid hneturnar, dodlurnar (ath parf ad steinhreinsa), vanillu og
kokosmjolk 1 blender og blandid par til aferdin er ordin slétt.

Hellid blondunni i pinnaform og komid fyrir inni frysti par til ordnir stinnir.

Braedid sukkuladi yfir vatnsbadi og hjupid isana med sukkuladi, haegt ad nota glas fyrir sukkuladid og
difa peim oni. Toppid svo isana med sma salti og muldum pistasiumhentum. Stkkuladid storknar um
leid og pa er bara haegt ad njéta! betta sidasta skref getur verid skemmtilegt fyrir krakkana ad taka
patt i.

Ef pid kl&rid pa ekki strax pa geymast peir ad sjalfsogdou inni frysti { ddgédan tima. Best er ad lata pa
pidna i nokkrar minuatur eftir ad peir koma ur frystinum til ad finna fyrir mjukri aferd.

Verdi ykkur ad goou.



Laxasushi med rjomaosti
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Hraefni

Litill laxabiti (c.a 3 cm & pykkt

1 avékadd

12 tsk Philadelphia rjomaostur med sweet chili

120 g Blue Dragon sushigrjon(+ Y2 msk. hrisgrjonaedik og 330 ml vatn)
Blue Dragon Nori blad

Chilli majones

Saxadur graslaukur

Sesamfree

Leidbeiningar

Sj60id sushi grjonin samkveemt leidbeiningum & pakka og leyfid hitanum adeins ad rjuka ur & medan
annad er undirbtid.

Undirbuid téman eggjabakka med pvi ad leggja plastfilmu ofan i botninn 4 honum 6llum.
Sneidid laxinn i punnar sneidar og komid fyrir nedst i eggjabakkanum i 6llum 12 hoélfunum.
Naest ma skera avokadd nidur i punnar sneidar og setja eina sneid ofan & hvern laxabita.
Neest fer um ein teskeid af rjomaosti ofan a avdkadoid og sléttid adeins ur.

Nu ma fylla upp i hvert ,eggjaholf” med sushigrjonum og pjappa vel nidur.

Klippid nori bl6d nidur svo pau passi ofan & grjonin, prystid vel ad, plastid yfir og keelid, eda hvolfid
strax Ur og radid a bakka.

Toppid laxinn sidan med chilli majonesi, soxudum graslauk og sesamfrasjum.



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.



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.



Grilladoar samlokur

Yy Hér kemur ein djusi, mjog einfold og étrilega géd samloka.
"w'“ é"f Hun inniheldur uppahalds hamborgarasdsuna mina fra
AL }—3-—» ~ Heingz, skinku, salat, tomata, jalapeno asamt cheddar-og

Q*‘- havarti ost. Nammii! Eqg kaupi nénast alltaf pessa sésu

‘ ' begar vid grillum hamborgara en hun er alveg jafn g6d &
svona djusi samlokur. Mali med ad bera fram med
6afengum Corona bjér, hann er virkilega gédur.

Hraefni

1 strdeigs baguette

smjor

2 sneidar kjuklingaskinka

4 sneidar silkiskorin skinka

4 sneidar havarti ostur

2 sneidar mjukur cheddar ostur i sneidum
2 msk jalapeno ur krukku, smatt skorinn
Salat eftir smekk

1 tématur

Heinz Burger Sauce

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad skera baquette braudid i tvennt og svo i pversum bannig ad tr verda tveer samlokur.

Smyrjid allar braudsneidarnar med smjori og dreifid skinku, havarti - og cheddar ostasneidunum
ofan a.

Leggid braudid ofan a ofnplotu pakta bokunarpappir og bakid i 10-12 minutur vid 180°C. Meli med
ao stilla a grill a ofninum.

bvi neest dreifid jalapeno eftir smekk, salati, tométum og sésunni. Lokid samlokunum og njotid.



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.



Grilladir kjuklinga Pinchos
med Alioli

Kjuklinga grillspjot med geggjadri Caj P mareneringu

Hraefni

Kjuklingaspjot

1000-1200 gr trbeinud leeri og bringur blandad saman (1 bakki bringur og 1 bakki urbeinad
leerakjot)

1 dl Caj P BBQ olia Original

1 dl Filippo Berio Extra Virgin dlifuolia

1 msk Sirép ad eigin vali, ég notadi Agave

1 msk nykreistur sitrénusafi

2 tsk fint salt

1/2 tsk svartur pipar

1 geiralaus hvitlaukur marin eda 4 hvitlauksrif

1 tsk hvitlauksduft garlic powder (ath ekki hvitlaukssalt)
2 tsk laukduft onion powder

1 tsk paprikuduft

1/2 tsk kériander malad (ég notadi Pottagaldra, pad er eins og brint krydd en ekki purrkud
kryddjurt)

1 tsk timian purrkad

1 tsk oregano purrkad

1 tsk turmerik

1 msk Cumin (ekki sama og Kumen eins og i kringlum)
1/2 tsk cayenne pipar
Alioli sosa

2 1/2 dl sélblémaolia eda 6nnur bragdlitil olia

2 hvitlauksrif eda 1/2 geiralaus hvitlaukur

1 msk nykreystur sitronusafi

1 egg
klipa af salti

Leiobeiningar

Kjuklingaspjot
Byrjid & ad setja oliurnar i skdl og hreera peim vel saman. Athugid ad pad parf ad hrista mjog vel Cai
P oliuna

Beetid neest sirdpinu og sitronusafanum vié og hraerid saman med pisk
Svo er ad setja 0ll kryddin 1t i og hraera vel saman

Skerid neest hverja bringu i 4 bita pversum, ekki skera i litla gullasbita pvi pa verdur pad of purrt i
grillun

Leyfid leerakjotinu ad vera eins og pad er nema ef bitar eru mjog storir skerid pad pa i tvennt



Setjid nu kjuklingin ut { marineringuna og hreerid mjog vel saman
Setjid svo 1 keeli med alpappir eda filmu yfir i minnst 3 klst, pvi lengur pvi betra

Ad 3 timum lidnum eru bitarnir preeddir upp & grillpinna og gott er ad hafa smé paprikubita & milli
en ma sleppa

Grillid svo spjotin i um 30 minatur, best ad gera fyrst nidri yfir eldinum og setja svo a efri heedina i
lokudu grillinu til ad steikist vel { gegn an bess ad verdi purrt kjotio

Alioli sésa

Setjid 1 djupt ilat allt sem & ad vera i sésunni, skerid bara hvitlaukinn smatt ofan i parf ekki ad merja

setjid neest tofrasprotann alveg a botninn 4 ilatinu og ekki hreyfa hann neitt medan pid byrjid ad
peyta

Haldid tofrasprotanum alveg kyrrum og notid medalhrada. bid sjaid fljott hvernig byrjar ad myndast
hvitt fallega glansandi mayones

begar er Orlitil olia efst en restin er ordin hvit megid pid yta sprotanum upp og nidur i sma stund
Setjid svo i skal og keelid en gott er ad gera sésuna um leid og marineringuna og hafa i keeli jafn
lengi

Berid hana svo fram samhlida grillspjétunum

Punktar

Oft er notud dlivuolia & Spani i alioli en pa meeli ég med bragdmildri o6lifuoliu, alls ekki extra virgin.

f grillspj6tinn meeli ég med ad bid sleppid akkurat engu af kryddunum og séud ekki ad beeta { bau
kryddum heldur, marineringin var alveg fullkomin svona og reynid ad fara pvi 100 % eftir
uppskriftinni.

Uppskriftin af pessum grillmat er einstaklega géd og mjog svo einfold.



