sosu og ferskum mais

Stokkar taquitos fylltar med rifnum kjuklingi i BBQ sésu og
rifnum osti, bornar fram med heimagerdri ranch sésu og
ferskum mais. En hey, ekki lata fjolda & kryddum i sésunni
stoppa pig! Hun er alveg sjuklega géd og pad er mjog gott
a0 nota purrkad krydd i stad fersku kryddjurtanna eda pid
getid sleppt einhverjum kryddum sem pid filid ekki.

Hraefni

Y stk kjuklingur rifinn (gott ad kaupa tilbuinn heilan kjukling)
2 dl Hunt s BBQ Honey Mustard sésa
salt og pipar

litlar tortillur

Philadelphia rjémaostur

Rifinn cheddar ostur

Ranch sosa

1 dl Heinz majénes

1 dl syrdur rjomi

1 msk safi ur lime

1 msk smatt skorin jalapeno ur krukku
1 msk dill (ferskt eda purrkad)

1 msk steinstelja (fersk eda purrkud)

1 msk kériander (ferskur eda purrkadur)
1 tsk salt

Y4 tsk pipar

1 tsk laukduft

Y tsk hvitlauksduft

Maisbland

2 stk ferskir maiskolfar

1 dl stappadur fetaostur

2 msk Heinz majones

1 tsk cayenne pipar

2 msk ferskur kériander, smatt skorinn

Leidbeiningar

Rifid kjuklinginn smatt, setjid i skal og blandid BBQ sésu, salti og pipar saman vid.

Smyrjid tortillurnar med rjémaosti. Dreifid cheddar ostinum yfir, setjid 2-3 msk af kjuklingnum &
tortillurnar og ruallid peim upp.

Blandi® saman i sosuna.

Steikid tortillurnar uppur élifuoliu par til peer verda stokkar og gylltar. Pad er einnig mjog gott ad
dreifa peim & bokunarplétu paktri bokunarpappir, pensla peer med dlifuoliu og baka i ofni vid 190°C 1



6-8 minutur eda par til paer eru ordnar stokkar.

Berid fram med ranch sésu og ferskum mais og njotid.
Maisblanda
Pakkid maiskolfunum i alpappir og bakid i 30 minatur vid 190°C.

Skerid maiskornin af og blandid saman vid stappadan fetaost, majénes, cayenne pipar og ferskan
koriander.



BBQ kjuklingaleggir og
maisrif
bad kunna flestir ad meta eitthvad einfalt og gott a grillid.

Hér hofum vid eina slika uppskrift og kjuklingaleggir med
bbq eru audvitad eitthvad sem flestir elska!

Hraefni

Maisrif

4 stk ferskir maisstonglar

8 msk Caj P original grillolia (muna hrista floskuna)
50 g smjor

3 stk hvitlauksrif

4 msk mulinn fetaostur (kubbur)
kériander

BBQ kjuklingaleggir

18 stk kjuklingaleggir

Hunt's Honey Mustard BBQ sdsa
Kjuklingakrydd

Kold sésa

200 g Mayones

100 g syrour rjémi

Hunt’s Honey Mustard BBQ sdsa
2 tsk lime safi

salt, pipar og hvitlauksduft

Leiobeiningar
Maisrif
Skerid maisstonglana i 4 hluta eftir lengdinni.

Penslid med Caj P grilloliu og setjid & albakka/alpappir a grillinu vid hdan hita.

Snuid nokkrum sinnum og eldid par til maisinn fer adeins ad krullast upp, petta tekur & bilinu 12-15
minutur.

Hitid smjor og rifid hvitlaukinn 1t i og penslid @ maisinn pegar hann er tilbtinn.

Straid muldum fetaosti og kériander yfir i lokin.

BBQ kjuklingaleggir

Kryddio leggina vel med kjuklingakryddi.

Grillid vid frekar hdan hita i um 15 mindtur, snuid reglulega.

Penslid einni umferd af BBQ sosu a leggina medan beir eru a grillinu og berid svo meira a pa um leid
og peir koma af grillinu.

Kold sésa

Setjid allt saman i skdal og piskid saman.



Kryddid eftir smekk.
Sésan er god baedi med kjuklingnum og fyrir maisinn.



Avaxtasafapinnar

Eg er farin ad hlakka 6endanlega mikid til sumarsins og ég
1ék mér med ljos sélarinnar vid ad mynda pessa sumarlegu,
lifreenu og einfoldu frostpinna. A medan erfitt er ad finna
natturulega frostpinna 4 markadnum pa hef ég leikid mér ad
gera allskonar utgafur heima. Stundum hefur einfaldleikinn
unnid og pa hefur mér fundist brilliant ad nota lifreenu
Beutelsbacher safana. Hér erum vid med hreina
avaxtasafann fra peim sem er svo étrulega gédur og ég er
ekki hissa ad hann hafi verid verdlaunadur. Svo hér er 6nnur
utgafa af effortless frostpinnum sem vid elskum ad eiga i
frystinum..... baedi & veturna og sumrin pvi vid bara elskum
is.

Hraefni

2 stk af 200ml Hrein safablanda fra Beutelsbacher
Leiobeiningar

Hellid safanum i isform og fyrstid. 2 floskur duga i 6 litla frostpinna.
Einfaldara verdur pad ekki!

Verdi ykkur ad godu.



Hraefni

2 msk Filippo Berio olifuolia

0,50 box sveppir

2 msk smjor

1 stk skallot laukur saxadur

1 pakki ElleEsse Trufflu Risotto hrisgrjon
2 dl hvitvinAdobe Reserva Chardonnay
Graenmetissod

2 tsk Oscar graenmetis kraftur

4 dl vatn

80 g Philadelphia rjémaostur

1 dl rjomi

Parmareggio parmesanostur eftir smekk
salt og pipareftir smekk

ElleEsse truffluoliaeftir smekk
Borid fram med

Klettasalateftir smekk

Adobe Reserva Chardonnayiskalt
Parmareggio parmesanostur eftir smekk

Leiobeiningar

Hitid 6lifuoliu 4 ponnun og steikid sveppi dsamt smjori og skallot lauk og leyfid pessu adeins ad
mykjast. Beetid pvi neest hvitvininu ut a.

bvi neest fer graenmetiskrafturinn at i, 1 dl i einu og 14tid sjéda adur en naesti skammtur fer ut a.
begar vokvinn hefur gufad nokkud vel upp er Philadelphia og rjéma beett it a ponnuna.
Kryddido med salti og pipar og rifid ad lokum parmesan ostinn yfir.

Berid fram med klettasalati, parmesanosti og ElleEsse oliu.



Ljuffengt penne pasta med
salami, tomotum & burrata

Hvad er betra en djusi og ljuffengt pasta & svona dogum?
Penne pasta med rjémaosti, hvitlauk, chili, itolsku salami,
ferskum tomotum, ferskri basiliku og burrata osti.

Hraefni

300 g De Cecco penne pasta

2 msk Olifuolia

3 hvitlauksrif, kramin eda rifin

1 chili

salt og pipar

300 g kokteiltomatar eda adrir litlir tomatar
150 g italskt salami

2 msk fersk basilika

3 msk Philadelphia rjémaostur

0,50 dl Parmareggio Parmigiano Reggiano
Y - 1 dl pastavatn

Toppa med

1 burrata ostur

Fersk basilika

Parmareggio Parmigiano Reggiano

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad skera tdmatana i tvennt. Smatt skerid chili og salami og pressid hvitlaukinn.
Sjo0did pasta eftir leidbeiningum & pakkningu og & medan utbuid pid sdsuna.

Steikid chili og hvitlauk upp ur dlifuolia & veegum hita.

Beetid salami saman vid.

Hellid tdmotunum ati og 1atid pa malla adeins par til peir verda mjukir.

Beetid basilikunni og rjdomaosti ti og hreerid saman.

Hellid pastavatni uti til ad pynna sdsuna og saltid og piprid eftir smekk.

Ad lokum toppid med burrata osti, ferskri basiliku, meiri parmigiano eftir smekk og njotid.



Nauta tataki med teriyaki
mayo

Tataki er japonsk matreidsluadferd. bessi réttur er frabaer
sem forréttur.

Hraefni

Nautakjot

400 g nautakjot

1/2 dl teriayki s6sa fra Blue Dragon
1 msk sesamolia fra Blue Dragon
svartur pipar

2 msk sesamfrae, svort og ljés
Teriyaki marinering

1 dl Teriyaki s6sa fra Blue Dragon
1 tsk sesamolia fra Blue Dragon

1 tsk engifer, rifio

1 tsk hunang

Teriyaki majones

1 dl Heinz seriously good majones
3 tsk teriyaki marinering

1 tsk engifer, rifio

nokkrir dropar af Tabasco sésu

Leiobeiningar

Nautakjot

Skolid kjotid og perrid vel. brystid freejum & kjotio asamt salti og pipar. Latid sesamoliu & ponnu og
hitid vel. Brunid kjotid @ badum hlidum vid haan hita { 2-3 minttur a hvorri hlid. Keelid. Latid kjotio
plastpoka med rennilas og hellid 1/2 dl af teriyaki marineringunni saman vid (sja uppskrift nedar)
saman vid. Marinerid i kaeli i 2 klst. Skerid kjotid 1 punnar sneidar. Leggid & bakka og berid fram med
teriyakimajones og vorlauk.

Teriyaki marinering

Blandid 6llum hraefnum saman. Marineringin dugar fyrir 800 g af kjoti ad eigin vali.
Teriyaki majones

Blandid 6llum hraefnum saman.



Hakk, spagetti og falid

y e grenmeti
(;L"l /‘

Spaghetti bolognese med foldu graenmeti.

Hraefni

1/2 pakki spaghetti

500 gr nautahakk

1 bolli blémkal

1 bolli brokkoli

Y bolli gulreetur

1 luka spinat

1 dés Hunt's pastasdsa cheese and garlic
Parmareggio Parmesan ostur

Leidbeiningar

Gufusj6did blomkal, brokkoli og gulrsetur og sjodid spagettiid eftir leidbeiningum a pakka.
Hitid ponnuna vel, baetid 1 msk olifuoliu . Steikid hakkid i 5 minatur

Beetid greenmetinu Ut i matvinnsluvél dsamt pastasésunni og maukid vel. Hellid Gt & hakkid og 14tid
malla i smastund.



