Caj P hamborgari

bad er alveg geggjad ad pensla hamborgara med Caj P
grilloliu! Gefur extra gott bragd og gerir hamborgarann enn
meira djusi.

Hraefni

4 stk 120 g hamborgarabuff
4 stk hamborgarabraud
Caj P original bbq grillolia
4 stk ostsneidar

1 stk Mexikdostur
Hamborgarakrydd

Spinat

Tomatur

Raudlaukur

Jalapefio
Hamborgarasdsa

Leidbeiningar

Grillid hamborgarana og hitié braudin.
Kryddid borgarana og penslid badu megin med Caj P oliunni.
Setjid ost + Mexikdost a pegar bid snuid og erud buin ad krydda/pensla peim megin.

Radid saman med ofangreindu greenmeti og sosu. Einnig er gott ad bera hamborgarana fram med
fronskum eda snakki og iskaldri Stellu Artois.



Sukkuladiispinnar

Eg eeeeelska stkkuladi og stikkuladiis! Til ad sukkuladifs
standist veentingar minar parf hann ad vera creamy, med
miklu sukkuladibragdi og svo skemmir ekki fyrir ef ég fee ad
bita mig i gegnum stokkt lag af sukkuladi.... svo vil ég hafa
hann Ur hrdefnum sem gera mér gott. Hér deili ég med
ykkur uppskrift af sikkuladiis sem tikkar i 61l box. Hann er
laus vid sykur og aukaefni og inniheldur adeins 5 hraefni (6
ef vid teljum salt med), hann er lifreenn 1 pokkabdt.

Hraefni

1,50 dl kasjuhnetur fra Rapunzel (meelt eftir ad peer hafa legid i bleyti, ca 1 1/4 dl purrar)
6 stk storar ferskar medjoul dodlur (ca 1 dl)

2 dl kokosmjdlk t.d. fra Rapunzel

3 msk lifraent kakoéduft fré Rapunzel

dokkt lifreent stikkuladi, 85% t.d. fra Rapunzel

saltkorn

Leiobeiningar

Byrjid & ad lata kasjuhneturnar liggja i bleyti i 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
minuatur.

Hellid vatninu af hnetunum og setjid hneturnar, dédlurnar (ath parf ad steinhreinsa), kako og
kékosmjolk og nokkur saltkorn i 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 vatnsbhadi og hjupid isana med sikkuladi, haegt ad nota glas fyrir sukkuladid og
difa peim oni. Toppid svo isana med nokkrum saltkornum ef pid filid pad. Stikkuladid storknar um
leid og pa er bara hegt ad njota! betta sidasta skref getur verid skemmtilegt fyrir krakkana ad taka
patt 1.

Ef bid klarid pa ekki strax pa geymast peir ad sjalfsogdu inni frysti i ddgédan tima. Best er ad lata pa
pidna i nokkrar minutur eftir ad peir koma ur frystinum til ad finna fyrir mjukri aferd.

Verdi ykkur ad géou.



Kalt pasta med kjukling og
greenmeti

Kalt pasta hentar ofurvel i nesti fyrir ymis tilefni, i atileguna
eda bara sem maltid heima fyrir! bPetta hér er einfalt og
ljuffengt og ég meeli med ad pid profid!

Hraefni

500 g De Cecco skrafupasta

700 g grillud kjuklingaleeri/bringur
180 g piccolo tomatar

1 stk raudlaukur

165 g gular baunir

Dressingsja ad nedan
Braudteningar

Dressing

140 g Heinz majones

60 g syour rjomi

40 g AB mjolk

1 msk Oscar fljétandi nautakraftur
3 msk hvitvinsedik

1 tsk salt

0,50 tsk pipar

Leidbeiningar

Sj60id pasta samkvaemt leidbeiningum a pakka og keelid strax.
Piskid 1 dressinguna og blandid henni saman vid pastad.
Skerid kjuklinginn 1 strimla dsamt pvi ad skera nidur lauk og tomata og blandid neest 6llu saman.

Toppid med braudteningum og njotid.

Dressing

Piskid allt saman og geymid i keeli par til blanda 4 saman vid pastaskrafurnar.

Ef taka 4 sodid pasta og dressingu med i ferdalag er ymist haegt ad geyma pad adskilid eda blanda

pvi saman nokkrum dogum adur. Best er hins vegar ad grilla kjuklinginn og skera greenmetid rétt
aour en réttarins a ad njota.



Hraefni

Pizzurnar (3 pizzur)
3 stk pizzadeig ad eigin vali
9 msk Heinz sweet BBQ sdsa

BBQ pizza med kjuklingi

bessi pizza er hreint Gt sagt guddémleg og skemmtileg
tilbreyting fra klassiskri pizzu! Ad elda kjuklinginn og baka
pizzuna i pizzaofninum tekur petta audvitad alveg a neesta
stig b6 vel sé heegt ad njota pizzunnar ur hefdbundnum ofni
lika!

3 stk grilladur kjuklingaleeri+leggur (sja adferd fyrir nedan)einnig heegt ad kaupa heilann kjukling

og rifa nidur

1 stk raudlaukur

1 stk Mozzarellakulur (ein dds)
1 stk ferskur mais

litid pepperoni eftir smekk
rifinn ostur

syrour rjomi (yfir i lokin)
Grillad kjuklingaleeri + leggur
3 stk kjuklingaleeri+leggur i einum bita
3 msk smjor (vid stofuhita)

2 stk hvitlauksgeirar (rifnir)

1 msk saxad résmarin

salt, pipar, kjuklingakrydd

Y stk sitrona

Leiobeiningar

Pizzurnar

Hitid pizzaofninn (um 400°C) eda bakaraofninn (um 220°C).

Fletjid pizzadeigid ut og smyrjid med Heinz bbq sdsu.

Skerid raudlaukinn i finar sneidar og radid a botninn dsamt nidurskornum kjuklingi, maisbaunum,
mozzarellakilum, pepperoni og rifnum osti.

Bakid og toppid sidan med sma syrdum rjéma.

Grillad kjuklingaleer+leggur

Stappid saman smjor, hvitlauk og rosmarin, smyrjid/berid & kjuklinginn.

Leggid i eldfast moét, kryddid eftir smekk og leggid sitronu i motid.

Grillid 1 pizzaofninum vid 240°C i um 20

minttur eda par til kjarnhiti naer 74°C. Ef bid grillid i ofni

geeti timinn adeins lengst og p4 ma leekka hitann nidur i 200°.



Parmesanhjupud langa

Seelkerahjupur Ur majonesi og parmesanosti sem passar
med Ollum hvitum fisk. Einfalt og gott!

Hraefni

Fiskur

1,50 kg langaeda annar hvitur fiskur
Hjapur

480 ml Heinz majones

150 g Parmareggio Parmesanosturrifinn
4 stk hvitlauksrifrifin

2 dl Panko braudrasp
30 g fersk steinselja
0,50 stk sitronasafinn
salt og pipareftir smekk
Medleeti

Ferskt salat

Kartoflur

Filippo Berio hvitlauksolia
Parmareggio Parmesanostureftir smekk

Sitréna
Purato Pinot GrigioHvitvin sem passar vel med

Leidbeiningar

Skerid longuna i jafna bita og kryddid med salti og pipar badum megin.
Sj6did kartoflurnar par til peer eru nénast tilbinar og takid til hlidar.

Blandid saman i skal majénesi, parmesanosti, hvitlauk, steinselju, sitronusafa, salti og pipar eftir
smekk og ad lokum raspi.

Setjid longuna i eldfast mot eda a ofnplotu.
Smyrijid vel af blondunni & hvern bita og kryddid med salti og pipar.
Bakid i ofni vid 180°C i ca 12-15 minutur.

Steikid kartoflurnar upp ur smjori 4 ponnu i 3-5 minatur til ad fa sma lit og hjup & peer 4 medan
fiskurinn er i ofninum.

Beetid ad lokum hvitlauksoliu 4 ponnuna med kartoflunum dsamt salti og pipar og steikid i 1 mintutu.
Kreistid sitronu yfir, baetid rifnum parmesanosti vid og berid fram.

Gott er ad njota med koldu Purato Pinot Grigio.


https://innnes.is/oliur-majones-og-edik/majones-394/heinz-mayo-glass-8x480ml-291/
https://innnes.is/mjolkurvorur-og-egg/ostar-185/parmareggio-reggiano-16x150gr/
https://innnes.is/oliur-majones-og-edik/oliur-419/fil-berio-garlic-olifuolia-flaska-6-x-250-ml/
https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=21785/

