Big Mac Hamborgari

Mac” heima i eldhtsinu! Pad skiptir mali ad fletja hakkid vel
ut med fingrunum og hafa pad punnt og jafn stort ef ekki
steerra en braudid pvi pad skreppur saman vid steikingu.
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Hraefni

700 g nautahakk

4 stk hamborgarabraud + 4 botnar af hamborgarabraudi
8 stk ostsneidar

surar gurkur

Iceberg saxad

1 stk laukur saxadur

Big Mac Sésan

salt, pipar og hamborgarakrydd
Big Mac sdésan

200 g Majones - Heinz

2 msk Kraft pusund eyja sésa

2 msk Relish ur flosku

1 tsk sykur

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad utbua ,Big Mac“ sdsuna (sja uppskrift ad nedan) og geymid i keeli & medan annad er
utbuid.

Skiptid hakkinu nidur i 8 hluta (teeplega 90 g hver hluti) og m6tid hamborgarabuff, reynid ad hafa
pau frekar punn.

Smyrjid um 1 tsk. af mjuku smjori & skorna hlutann a4 hverju hamborgarabraudi.

Setjid dlifuoliu & ponnu og byrjid & pvi ad hita braudin. Setjid smjorhlidina nidur par til pau fara ad
brunast og snuid sidan vid stutta stund, leggid pau a disk par til kemur ad samsetningu.

Steikid neest buffin upp ur 6lifuoliu og kryddid eftir smekk.

Radid hamborgaranum sidan saman; Braud, sosa, kél, buff, ostur, laukur, braud, sdsa, kal, sirar
gurkur, buff, ostur, sma meiri sésa og svo sidasta braudid (lokid)

Big Mac sésan

Piskid allt saman og geymid i keeli fram ad notkun.



BBQ chilli kjullaleggir

bessir BBQ chilli kjullaleggir eru fullkomnir, hvort sem er &
sameiginlegt hladbord eda sem kvoldmatur fyrir alla
fiolskylduna. Audvitad ma hafa franskar, PikNik,
hvitlauksbraud eda annad med peim en mikid sem peir eru
gooir einir og sér, baedi heitir og kaldir!

Hraefni

1,5 kg kjuklingaleggir
Kjuklingakrydd/steikarkrydd

Heinz BBQ chilli sésa (um ¥ flaska)
Sesamfree

Koériander

Leidbeiningar

Hitid ofninn eda grillid i um 190°C.
Kryddid leggina vel allan hringinn og radid & ofngrind (med skuffu undir) eda & grillid.

Eldid/grillid i um 30 minttur og berid pa veena umferd af BBQ sosu a leggina og eldid i um fimm
minutur til vidboétar. Munid ad snua leggjunum ef peir eru a grillinu.

begar leggirnir eru tilbunir ma rada peim i fat og bera adra géda umferd af BBQ sésu a pa og stra
sma sesamfreejum og kériander yfir til skrauts.



Kjuklingalaeri med sitronu
& kramdar kartoflur

Hér kemur uppskrift ad gomsasetum ofnbokudum
kjuklingaleerum med ferskum kryddjurtum, hvitlauk, sitrénu
og chili. Kjuklingurinn er borinn fram med kromdum
kartoflum, kaldri parmesan s6su og fersku salati. O svo
ferskt og gott!

Hraefni

Kjuaklingur

1 poki urbeinud kjuklingaleeri frd Rose Poultry
2 msk olifuolia

0,50 sitrona, safinn

4 stk hvitlauksrif, pressud3-4

1 msk ferskt oregano, smatt saxad

2 msk fersk steinselja, smatt soxud

2 msk fersk basilika, smatt soxud

Salt og pipar

1 chili, skorid i sneidar

Sitronusneidar eftir smekk
Kartoflur

12 stk litlar kartoflur12-14 stk

2 msk smjor2-3

2 msk Olifuolia2-3

Krydd: Salt, pipar, laukduft og hvitlauksduft
1 dl Parmigiano reggiano parmesan ostur
Fersk steinselja

Kold parmesan sdésa

2 dl syrdur rjomi

2 msk Heinz majones

0,50 stk Safi ur sitréonu

Krydd: Salt, pipar, laukduft og hvitlauksduft
1 dl rifinn Parmigiano reggiano

Leiobeiningar

Setjid kjuklinginn i eldfast mét og blandid saman vid 6lifuoliu, sitrénusafa, pressud hvitlauksrif,
oregano, steinselju, basiliku, salt og pipar.

Dreifid chili sneidum yfir og bakid i ofni vid 190°C 1 25 mintutur.

Takid kjuklinginn ur ofninum og drefid sitrénusneidum yfir. Haldid afram ad baka kjuklinginn {
ofninum 1 10-15 mindtur eda par til kjuklingurinn er fullbakadur.

Kartoflur

Sj60id kartoflur i 30 mintutur eda par til peer eru ordnar mjukar.



Dreifid peim a bokunarplotu bakta bokunapappir og hafid sma bil & milli peirra.
Kremjid peer 1étt med kartoflustappara, morteli eda gaffli.
Penslid peer med olifuoliu, smjori og kryddid med salti, pipar, laukdufti og hvitlauksdufti

Bakid 1 ofni 1 10-13 minutur og dreifid rifnum parmesan osti og ferskri steinselju yfir.
Soésa
Blandid 6llum hraefnunum vel saman med skeid.
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Hollar kékoskulur svo gédar ad ég gerdi bara engar adrar i
nokkur ar pvi mér fannst pessar fullkomnar. betta eru
kokoskulurnar sem foru med mér a margar lyftingasefingar.
Kékoskulurnar sem voru saklaust nesti til ad byrja med en
voru svo kokoskulurnar sem lyftingafélagarnir og pjélfarar
sududu mig um ad koma med 4 efingu. Eddie Berglund sem
er heimsmethafi i bekkpressu i sinum pyngdarflokki gefur
kilunum toppeinkunn. Svo innilega skemmtilegar minningar
sem koma upp i tengslum vid pessar bestu kokoskuilur og
feer mig til ad sakna elsku svipjodar. Pessar eru ekki bara
fyrir lyftingafélk heldur lika fullkomnar sem krakkanammi.
begar ég er ad gera svona hollustu nammi pa finnst mér
algjort must ad velja hrdefnin vel og velja lifreenar vorur. {
uppskriftina nota ég lifreenar mondlur, kakd, kokosoliu og
kékos fra Rapunzel en pad er alltaf ad verda audveldara og
audveldara ad nalgast lifreenar purrvorur. bu finnur
Rapunzel vorurnar m.a. i Fjardarkaup og Netto.

Hraefni

2 bollar ferskar dodlur

Y bolli mondlur fra Rapunzel

Y bolli valhnetur fra Rapunzel

Y3 bolli kakoduft fra Rapunzel

Y3 bolli kokosolia fra Rapunzel

Y bolli kékos (+ auka til ad velta uppur) fra Rapunzel
1 msk chia free

Leiobeiningar

Byrjid & ad setja mondlur og valhnetur i matvinnsluvél og myljid nidur i smatt kurl.
Beetid svo kakoinu, kokos og chia freeunum tti i matvinnsluvélina og blandid i nokkrar sekundur.

Sidast eru dodlurnar steinhreinsadar og peim baett uti matvinnsluvélina asamt kdkosoliunni og 6llu
blandad vel saman.

Motid svo litlar kdlur og veltid uppur kokos.



Indverskur
greenmetisréettur

Bragdmikill og einfaldur graenmetisréttur borinn fram med
naan braudi.

Hraefni

1 stk laukur, smatt skorinn

6 stk hvitlauksrif, saxad

1 dl greenar baunir

1 stk greent chili, saxad

1 msk kdkosolia

1 tsk tarmerik

0,50 tsk korianderkrydd

1 tsk karry

1 tsk cumin

2 tsk salt

1 stk dds kdkosmjolk fra Blue Dragon
140 g tomatptrra fra Hunts

2 bollar greenar linsubaunir fra Rapunzel
3 bollar heitt vatn

1 msk OSCAR greenmetiskraftur
Medleeti

Kériander

kasjuhnetur

Tilda hrisgrjon

grisk jogurt

Pataks naan braud

Leiobeiningar

Hitid oliu & ponnu og steikid pad greenmeti sem pid viljid nota (ég notadi 2 gulraetur) beetid lauk,
hvitlauk, engifer og chili saman vid og steikid afram i minutu.

Beetid turmeric, kériander, karry, cumin og salti saman vid.

Eftir 30 sekundur 14tid pa kokosmjolk, tdmatpurru, vatn, greenmetiskraft, graenar linsubaunir
(6eldadar) og hreerid saman. Hitid ad sudu, setjid lok 4 og leekkid hitann. Latid malla i 45 minutur.

Takid af hitanum og 14atid standa i 5 min.
Smakkid til og beetid vido kryddum ad eigin smekk.
Smyrjid naan med braeddu smjori og eldid skv leidbeiningum & pakkningu.

Berid fram med hrisgrjénum og naan.



~ Fiskur i karri

Fiskur i framandi austurlenskri karri sosu.

Hraefni

Filippo Berio ¢lifuolia

4 stk gulraeturskornar i sneidar

0,50 bladlaukursmatt skorinn

Salt og pipar

3 msk Patak’s Mild Curry Paste karrimauk

1 dés Hunt's tomato paste tdmatmauk

1 dés Blue Dragon kékosmjolk

1 limo6nasafinn

1 bunt fersk steinselja

600 g ysa eda annar hvitur fiskurskorin { litla bita
kirsuberjatomatar

Medleeti

Tilda hrisgrjon

salat

Njotid med Saint Clair Sauvignon Blanchvitvini

Leiobeiningar

Hitid 6lifuoliu 4 ponnu og steikid gulraeturnar.

Setjid bladlaukinn 4 ponnuna.

Kryddid med salti og pipar.

Beetid karrimaukinu og tomatmaukinu 4 pénnuna.

Hellid pvi naest kokosmjdlkinni saman vid asamt limdnusafanum.
Baetid ysunni vid og straid svo steinselju yfir.

Latid malla par til fiskurinn er eldadur.

Berid fram med hrisgrjonum og salati.

Njotid med koldu Saint Clair Sauvignon Blanc.



