Steikartaco

Grillad nautakjot i tacos med havarti osti, lauk, salati,
tdmotum og 1éttri koriander- og graslaukssésu er algjort
nammi!

Hraefni

500 g nauta minutusteik
2 msk Caj P grillolia

1 tsk Cayenne pipar
Salt og pipar

1 stk stor laukur

1 stk raudlaukur

2 msk smjor

Litlar tortillur

Olifuolia

Rifinn havarti ostur
salat

Tomatar

Kériander

Soésa

180 g syrdur rjomi

Y stk sjavarsalt

Y4 tsk hvitlauksduft

Y tsk laukduft

Y4 tsk pipar

1 msk smatt skorinn graslaukur
1 msk skorinn koériander

Leiobeiningar

Blandid Caj P grilloliu, cayenne pipar, salti og pipar saman vid mintutusteikina.

Grillid steikina a vel heitu grillinu i 1-2 mintatur hvora hlid. Passid ad grilla ekki of lengi pvi pa verdur
kjotio ekki eins gott.

Blandid saman i sésuna. Mali med ad smakka hana til og bragdbeeta eftir smekk.
Skerid lauk og raudlauk i strimla. Steikid upp Ur smjori par til laukurinn er mjiakur og vel steiktur.

Dreifid tortillunum 4 bokunarplotu pakta bokunarpappir og penslid 6lifuoliu & peer. bvi neest dreifid
rifnum havarti osti yfir og bakid inni ofni vid 180°C eda par til osturinn er bradnadur.

Skerid tdmata smatt og salatid strimla.
Rifid havarti ostinn.

Dreifid, salatinu, sdsunni, lauknum, tdmoétunum, kjotinu, tomotunum og smé ferskum koériander a
tortillurnar eftir smekk og njotid vel.



Red velvet smoothie

beir sem hafa fylgt mér i einhvern tima eru sennilega farnir
a0 sja pad hversu hrifin ég er ad raudrofum. bad er eins og
likaminn minn saeki rosalega i raudréfur og ég elska pad.
Hér er raudrofusmoothie sem kemur svo sannarlega a évart
med sma sukkuladikeim. Engiferid kvedur burt allt sem
sumir vilja kalla moldarbragd raudrofusafans og upphefur
kakobragdid. Meeli med ad pid profid .... og hér hefur
smoothie-inn verid sampykktur af aedstu geedaeftirlitsadilum
heimilisins sem eru 7 ara og 3 ara.

Hraefni

200 ml flaska af raudrofusafa fra Beutelsbacher
1,50 dl mondlumjolk

2 stk bananar

200 g frosin kirsuber

1 stk veenn engiferbiti

2 msk lifraent kakoduft

Leidbeiningar

Ollum hréefnum komid fyrir { blender og svo bara blanda, dansa og njéta.
Verdi ykkur ad goou.



Indverskur saetkartoflu- og
blomkals baunapottréttur
meo hydishrisgrjonum -
vegan

Pad er bara komid ad pvi, haustid handan vié hornid,
skdlarnir ad byrja og rutinan ad taka vid. Einhverjir dusta
rykid af 1ongu gleymdum aramotaheitum og vetrarmaturinn
fer heegt og rélega ad taka yfir 1étt salot og grillrétti.
Pottréttir eins og bessi eru i algjoru uppahaldi hja mér. Ekki
bara af pvi ad hann er étrulega bragdgodur og eldar sig
naestum sjalfur, heldur er petta alveg 6trtulega édyr réttur,
neeringarrikur og passar akkurat inn i kjotlausu dagana par
sem hann er vegan. Eg tok reyndar saman hvad
innihaldsefnin geetu kostad og i allan réttinn geeti pad verid
um 1500 krénur og ba er ennpa afgangur af nokkrum
innihaldsefnum. Mér reiknast til ad skammtarnir séu um 8
og er petta pvi liklega med hagkveemustu kostum sem heegt
er ad bjoda upp a i kvoldmat. A auki frystist hann mjog vel
og upplagt ad setja afganga i frysti og taka sidar med i nesti.

Hraefni

1 msk ¢lifuolia

1 stk laukur

3 stk cm butur ferskt engifer

4 stk hvitlauksrif

2 tsk karry

1,50 tsk cummin

2 tsk tirmerik

1 tsk kérianderduft

1 stk seet kartafla, um 500g

400 g frosid blomkal, bidid

1 stk dds nidursodnir tomatar fra Rapunzel

1 stk dds nidursodnar kjuklingabaunir fra Rapunzel
450 g vatn

2 msk greenmetiskraftur

1 stk dos kdkosmjolk fra Rapunzel

1 tsk sjavarsalt

Nymaladur svartur pipar eftir smekk

1 tsk Garam masala, ma sleppa

1 dl kasjuhnetur fra Rapunzel, purrristadar & ponnu
Ferskt kdériander, ma sleppa



Leiobeiningar

Skerid laukinn, hitid oliu i pykkbotna potti og steikid laukinn i nokkrar minttur eda par til hann
verdur gleer.

Afhydid og skerid satu kartofluna i grofa bita. Setjid blomkalid 1 sigti og 1atid renna volgt vatn & pad
i smastund og setjid til hlidar.

Saxid engifer og hvitlauk og baetid vid, kryddid med karry, cummin, tirmeriki og koriander og steikid
saman i 1-2 min, varist ad brenna kryddio.

Setjid seetu kartofluna og blémkalid saman vid asamt tomotum, kjuklingabaunum, vatni og
greenmetiskrafti. Latid malla vid midlungshita i 20 min.

begar seetu kartoflurnar eru ad verda sodnar i gegn, beetid pa vid kokosmjolkinni og sjodid afram i 10
min.

Smakkid til med salti, pipar og garam masala ef vill.

Berid fram med fersku koériander, ristudum kasjuhnetum og hydishrisgrjénum.



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.



Marineradur steiktur
fiskur meod breeddu
hvitlaukssmjori

bessi fiskréttur er afar gédur ef bid erud ad leita eftir
tilbreytingu fra hefdbundnum steiktum fiski. Rétturinn er i
senn bragdmikill og audveldur ad gera. En galdurinn hér er
a0 marinera fiskinn i Caj P hvitlauks grilloliu. bvi lengur pvi
betra, en ég hef hann stundum alveg yfir nott eda fra morgni
til kvoldmats i marineringunni. Best er ad leyfa fiskinum ad
marinerast allavega i 2-4 tima.

Hraefni

Marinering

12 dl Caj P olia med hvitlauk

1 msk sojasosa

4 stk marin hvitlauksrif

1 tsk sitronusafi

1 msk hunang

Klipa af grofu salti

pipar

sma chilliflogur val ef pid viljid hafa fiskinn sterkann
500 g hvitur fiskur

Bradio hvitlaukssmjor

80 g smjor

3 stk marin hvitlauksrif

Y, msk nykreistur sitréonusafi

2 tsk purrkud steinselja
Annad

1 dl maizenamjol eda kartoflumjol meira ef parf

4 msk Filippo Berio dlifuolia lika gott ad nota 3 msk mataroliu og 1 msk sesamoliu

Leiobeiningar

Setjid Caj p grilloliuna i grunna skal og merjid hvitlauksrifin ut i (hristid Caj P oliuna vel adur en sett
er i skalina)

Blandid svo restinni af innihaldsefnum ur marineringunni saman vid og hreerid vel saman

Leggjio fiskinn & eldhuspappir til ad nd sem mestum raka ur honum og skerid hann svo i langa mjoa
bita

Setjid fiskbitana Ut i marineringuna helst i 2-4 klst i isskap, best ef haegt er yfir nétt eda fra morgni
a0 kvoldmatartima

begar steikja 4 fiskinn setjid pa maizena eda kart6flumjol & matardisk

Hitid svo oliu & ponnu og veltid einum fiskbita i einu upp Ur mjélinu (passa ad lata sem mest af



marineringunni leka af fiskinum) og setjid svo beint ut i heita oliuna

Steikjio fiskinn par til hann hefur fengid a sig fallegan appelsinugylltan lit og setjid svo & disk med
eldhuspappir a til ad umfram olia fari i pappann

Medan fiskurinn er steiktur er gott ad gera hvitlaukssmjorid til & medan
Setjid smjorid i pott og breedid en ekki sjoda, slokkvid undir pegar smjorid hefur bradnad

Merjid neest hvitlauksrifin Gt i smjorid og setjid restina af hraefnum saman vid og hreerid vel saman,
setjio i skdl og leggjio til hlidar

begar fiskurinn er til og kominn & disk er best ad hella hvitlaukssmjorinu yfir hann heitann og bera
afganginn af smjorinu fram med réttinum

Meér finnst best ad hafa ofnbakad smeelki velt upp ur oliu og salti med honum og hella
hvitlaukssmjorinu yfir peer lika pbegar peer eru til



Hraefni

Poke skalin

Poke skal med
marineruoum laxi,
edamame baunum og chili

o 7/

maejo

Poke skélar eru upprunalega fra Hawaii en peer eiga pad til
a0 blandast saman vid japanska matargerd likt og sushi.
Poke er i raun hrar fiskur skorinn i bita og marineradur en
pad pekkist einnig ad hafa annad prétin i skalunum. bad er
heegt ad setja saman sina skal eftir eigin hentisemi og petta
er min utgafa sem ég deili med ykkur. Sitronusafinn i
marineringunni veldur pvi ad laxinn eldast i rauninni an
pess ad nota hita likt og vid ceviche gerd. bPad er sma dutl i
kringum petta en sannarlega pess virdi.

1 stk skammtur Sushi hrisgrjon fra Blue dragon

250 g ferskur lax, skorinn i litla teninga
1 stk skammtur marinering a laxinn
Agurka, skorin i punnar sneidar
Avocado i sneidum

Gulrot skorin i punnar sneidar
Kasjuhnetur saxadar

Edamame baunir, snoggsodnar

Chili majé

Sushi hrisgrjon

2 bollar sushi hrisgrjon fra Blue Dragon
2 bollar vatn

4 tsk sykur

Y tsk sjavarsalt

Marinering a lax

1 stk hvitlauksrif marid

1 tsk rifid ferskt engifer

2 msk mirin

2 msk sojasdsa

1 stk safi ar sitrénunni

1 msk sesamolia

1 msk hrisgrjénaedik fra Blue Dragon

2 stk vorlaukar, greeni hlutinn fint saxadur

Chili majo
1 dl majones
1 msk Sriracha sosa



Leiobeiningar

Poke skal

Utbid sushi hrisgrjén samkveemt leidbeiningum.

Utb1id marineringuna 4 laxinn. Skerid laxinn { teninga og hellid marineringunni yfir. Set;jid { keeli.
Skerid graenmetid, snoggsj6did edamame baunir og utbuid chili maejé.

Setjid sushi hrisgrjén eftir smekk i skalar, toppid med laxi, greenmeti, baunum og toppid med chili
maejo.

Sushi hrisgrjon

Setjid 6sodin hrisgrjon i sigti og skolid undir koldu vatni par til vatnid verdur teert. Setjid hrisgrjonin
i pott asamt koldu vatni og leggid i bleyti i 30 min.

Latid vatnid renna af hrisgrjénunum og setjid 2 bolla af vatni i pottinn og setjid & hellu og kveikid
undir. Pegar grjonin fara ad sjoda laekkid undir peim nidur i leegsta hita og sj6did i 15 min. Varist ad
opna pottinn & medan. SIokkvid undir og 1atid hrisgrjonin bida i 15 min an pess ad taka lokid af.
Setjid hrisgrjonaedik, sykur og salt i litla skdl og hitid i orbylgjuofni par til sykurinn er uppleystur.
Hellid yfir tilbdin hrisgrjénin og veltid peim fram og til baka par til edikid hefur dreifst um pau.
Marinering a lax

Blandid 6llu saman i skal. Setjid laxabitana i skal og hellid marineringunni yfir. Latid marinerast i
keeli 1 40 min. Ekki b6 lengur en 60 min.

Chili meejo
Majones og Sriracha s6sa hreert saman og sett yfir skalina i lokin.



