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.



Bakadar parmesan
gulraetur og idyfa

betta er svo g60 idyfa og fullkomid ad blanda saman
bokudum gulrétum og gédu Maarud snakki med henni!

Hraefni

Bakadar parmesan gulresetur
500 g gulreetur

3 msk olifuolia

4 stk hvitlauksgeirar

Y tsk paprika

1 tsk salt

1 tsk hvitlauksduft

sma pipar

6 msk rifinn parmesan ostur
idyfa

1 stk dos af syrdum rjoma (180g)
1 msk TABASCO sriracha sésa

1 msk lime safi

1 msk hunang

salt, pipar og hvitlauksduft eftir smekk

Leidbeiningar
Bakadar parmesan gulresetur

Hitid ofninn i 200°C.

Flysjid gulreeturnar og skerid peer nidur i strimla sem eru svipad langir og sverir og klassiskar
franskar kartoflur.

Veltid upp ur olifuoliu, rifnum hvitlauksrifjum og kryddum.

Setjid um helminginn af parmesan ostinum saman vid og blandid vel, radid sidan a bokunarplotu
(ikleedda bokunarpappir) og straid restinni af ostinum yfir.

Bakid 1 20-25 minutur eda par til gulreeturnar eru ordnar mjukar i gegn og utbuid idyfuna 4 medan.
idyfa
Piskid allt saman i skél og geymid { keeli fram ad notkun.

Gott er ad bera idyfuna fram med bokudu gulrétunum og ljuffengu Maarud snakki.



Bokud laxavefja
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Mexikdsk laxavefja med salsa- og ostasosu.

Hraefni

1 pakki Mission vefjur med grillrond
200 g Philadelphia rjomaostur

1 krukka Mission salsasosa, mild
500 g lax i bitum

1 poki spinat

100 g rifinn ostur

Marinering fyrir laxinn

Tabasco Sriracha sosaeftir smekk
salt og pipareftir smekk
Toppad med

Mission ostasdsu og rifnum ostieftir smekk
Borid fram med

Lime

Corona bjor

Salsa- og ostasosu

Tilda hrisgrjonum

Tabasco Sriracha sésa

Leidbeiningar

Marinerid laxinn med Tabasco Sriracha sésunni, salti og pipar.
Smyrjid vefjurnar med rjémaosti.

Beetid salsasosu, spinati, laxi og rifnum osti & vefjurnar.

Rullid vefjunum upp og setjid ostasosu og rifinn ost yfir peer.

Setjid vefjurnar i eldfast mot og bakid i ofni vid 180°C i 10-15 mintutur.

Berid fram med hrisgrjonum, kériander, Corona bjor og sésum.



Cacio a pepe med sma
twisti eda spagetti meod
piparpecorino smjorbollu

Cacio a pepe er rammitalskur spagettiréttur sem er
venjulega gerdur med oliu, pecorino osti og pipar. Pessi
réttur er afar einfaldur og tekur enga stund ad gera. Eg
meeli med pvi ad hafa hvitlauksbraud og ferskt salat med
honum til ad fa sma ferskleika med smjorbragdinu.

Hraefni

300 g spagetti fra De Cecco

150 g mjukt smjor

100 g rifinn pecorino ostur

fullt af nymoludum svortum pipar

Leidbeiningar

Sj0did spagetti eftir leidbeiningum 4 pakka en munid ad hafa vatnid vel salt, nanast eins og sjovatn.

Rifid nidur pecorino ostinn 1 rifjarni og hreerid ut i mjukt smjorid dsamt fullt af svortum pipar, eftir
smekk.

Setjid smjorid i skal og setjid & bordid asamt sjédandi heitu spagetti.

Best er ad bera fram spagettiid sjédandi heitt og fa sér svo gdéda slettu af piparostasmjorinu ut & og
lata pad bradna yfir spagettiid, setja svo sma auka af o6lifuoliu og enn meiri rifinn pecorino ost yfir.

Eg meeli med pvi ad hafa hvitlauksbraud og ferskt salat med til ad fa smé ferskleika med
smjorbragdinu.



Spicy kjuklingasupa med
cheddar osti og limonu

Hversu huggulegt er ad geeda sér & bragdmikilli supu yfir
vetrartimanum. bessi stpa er ofureinfold i gerd og vekur
mikla lukku vidstaddra.

Hraefni

500 g kjuklingaleeri fra Rose Poultry
1 laukur, smatt saxadur

3 hvitlauksrif, smatt soxud

3 msk taco krydd

1 msk cumin

1 msk oregano

1 tsk cayenne pipar eda 2 tsk chipotle
1 dés saxadir tomatar

11 heitt vatn

2 msk fljétandi kjuklingasod fra Oscarsett ut i heitt vatn
1 dl rjomi

200 g Philadelphia rjomaostur

50 g rifinn cheddar ostur

1 box kirsuberjatomatar

1 raud paprika

1 limdna, safinn

Leiobeiningar

Skerid kjukling 1 bita og steikid & ponnu par til fulleldadur. Takid af ponnunni/potti og geymid.

Steikid lauk og papriku i 1 minutu i potti og baetid hvitlauk saman vid og steikid i um 30 sek dsamt
kryddum.

Latid heitt vatn og kjuklingasod saman vid og hitid ad sudu.

Laekkid hitann og beaetid rjdma og rjdomaosti saman og 1atid malla i sméa stund.
Beetid tomotum og kjuklingi saman vid og 1atid malla afram i 15 minutur.

Setjio 1-2 dl af cheddar osti Ut 1 og smakkid ti. med salti og pipar og liménusafan.

Berid fram med t.d. nachos, syrdum rjoma,rifnum osti, kériander og chili.



Kalt pastasalat med raudu
=A pesto

Einfalt og gott greenmetis pasta.

Hraefni

500 gr De Cecco pasta

1 krukka vegan rautt pestd fra Rapunzel
1/2 dl vegan maejones

1 raud paprika

1 gul paprika

1/2 raudlaukur

100 gr ruccola

1 krukka greenar steinlausar élivur

1 msk oregand

Jurtasalt eftir smekk

Leiobeiningar

Sj6did pastad samkveemt leidbeiningum. Keelid pastad med pvi ad skola pad med koldu vatni. Skerid
graenmetid smatt og blandid 6llu saman. Fullkomid i nestisboxid fyrir ferdalagid/pikknikk.

Meli med ad bera fram med auka pesto og surkal.



