Hraefni

240 g hveiti

215 g hveiti

1,25 tsk matarsodi

1,50 tsk lyftiduft

1 tsk sjavarsalt

285 g mjukt smjor

200 g pudursykur

310 g sykur

2 stk stor egg

2 tsk vanilludropar

0,50 tsk vanillukorn fra Rapunzel
300 g mjoélkursukkuladi fra Rapunzel
160 g 70% sukkuladi fra Rapunzel
Flogusalt

Allra bestu
sukkuladibitakokurnar
hennar Moniku

bessar sukkuladibitakokur sla allar adrar ut, pad er bara
stadreynd! Eg hef bakad peer 6tal sinnum en { grunninn er
petta uppskrift sem leikkonan Courtney Cox birti &
Instagram sidu sinni. bvi ganga pessar kokur undir nafninu
»Moniku kokurnar “ af augljosum astaedum. baer hafa
algjorlega slegid i gegn hja 6llum peim sem hafa smakkad
peer en paer nd ad vera stokkar ad utan en lika mjikar en um
leid smavegis seigar. Peer innihalda veent magn af sukkuladi
og ekta vanillu sem gerir bragdid algerlega 0motsteedilegt.
Pad eru nokkur atridi sem skilur peer ad frd 6drum. I fyrsta
lagi nota ég baedi venjulegt hveiti og braudhveiti en peer
verda sma seigar med pvi sidarnefnda. Einnig skiptir méali ad
nota baedi venjulegan hvitan sykur med pudursykrinum. ba
er petta mikla magn sukkuladis algerlega naudsynlegt og ég
meeli ekki med pvi ad freistast til pess ad minnka pad. bad er
einnig mikilveegt ad saxa sukkuladid mjog groft. Hver kaka
er mjog stor og pad er lika mikilveegt ad halda staerdinni.
bad er ba frekar heegt ad skera hverja tilbina koku i tvennt
eda fernt ef pad & ad bera paer a bord fyrir gesti. Ad sidustu
er mjog mikilvaegt ad keela deigid 1 ad minnsta kosti
sOlarhring 4dur en peer eru bakadar, en jafnvel fara upp i 48
stundir eda lengur.



Leiobeiningar

Passid ad 0ll innihaldsefnin séu vid stofuhita. Saxid sukkuladid groft og setjid til hlidar.
Setjid purrefnin saman i skal og setjid til hlidar.
Setjid smjor, pudursykur og sykur i hraerivél og peytid vel i 5 min.

Beetid einu eggi saman vid og hraerid afram i 2 min. Beetid hinu egginu vid dsamt vanilludropum og
vanillukornum og peytid afram i tveer min.

Beetid purrefnunum saman vid og hraerid rélega par til pad er bara rétt farid ad blandast vid
smjor/eggjablonduna. Pad er i gédu lagi ad pad sé adeins hveiti eftir.

Setjid sukkuladid Ut i og klarid ad hreera pad saman vid med sleif eda jafnvel med hondunum. Deigid
litur at fyrir ad vera frekar purrt og stift en pannig & pad ad vera.

Setjid deigid 1 skél eda ilat med loki eda hyljid med plastfilmu. Latid deigid taka sig i ad minnsta kosti
1-2 solarhringa.

begar baka a kokurnar: Hitid ofninn i 180°C blastur. Vigtid deigid i hverja koku 115g (ekki freistast
til pess ad minnka magnid) og métid i kalu.

Setjid 5 kokur & bokunarplétu med mjog gott bil & milli, ég set 1 1 hvert horn og fimmtu kokuna i
midjuna.

Ef vill er heegt ad saxa auka sukkuladi mjog groft og prysta ofan & hverja koku.
Bakid kokurnar i 19 min eda par til peer eru ordnar fallega gylltar.

Takid peer Ut og 14tid beer kélna i nokkrar mintutur & plotunni og feerid peer pa yfir a kokugrind og
straid nokkrar saltflogur yfir hverja koku.
Gott rad: Bakid bara peer kokur sem bid teljid ad dugi, ég meeli med pvi ad utbua kdlurnar og eiga i

keeli eda frysti. Ef peer eru bakadar beint ur frysti parf annad hvort ad affrysta peer i keeli eda baka
peer nokkrum mindtum lengur.



Heimilisbaka

Seelkerabaka med kartoflumus, hakkfyllingu og smjordeigi.

Hraefni

500 g kartoflumus

Hakkfylling

Filippo Berio olifuolia til steikingar

600 g nautahakk

1 stk laukurfint skorinn

4 stk hvitlaukurpressud

ftalskt krydd eftir smekk

salt og pipar

0,50 stk kurbiturfint skorinn

2 stk gulreeturfint skornar

200 g Philadelphia rjomaostur

1 dés Hunt’s Tomato sauce basil, garlic & oregano tomatsdsa 227 g
1 dés Hunt's Tomatos diced, tomatar i sneidum411 g
1 dés Hunt's Tomato paste tomatmauk180 g

4 msk Oscar fljotandi nautakraftur

Ofan a

Smjordeig

2 egg

Leiobeiningar

Hitid olifuoliu 4 ponnu. Steikid nautahakkid.

Setjid hvitlauk, lauk og krydd 4 ponnuna.

Beetid kurbit og gulréotunum saman vio.

Blandid tomatsdsu, tdmatmauki og tomatbitunum saman vid dsamt nautakrafti.
Smyrjid kartoflumus a botninn a eldféstu moti.

Setjid rjomaostinn yfir kartéflumusina.

Hellid nautahakkinu yfir og leggid smjordeigid ofan a og snidid pad ad forminu.
Penslid smjordeigid med eggjunum.

Bakid vid 180°C i 15-20 minutur.

Berid fram med salati og godu braudi.



Chili-BBQ hjupadir
kjuklingaveengir

Ein besta kjuklingaveengjasdsa sem til er, haegt ad gera
hana eins sterka og hver og einn vill.

Hraefni

700 g kjuklingaveengir beinlausir - panneradir eda djupsteiktir
340 g Heinz Chili sésa

340 g Heinz Sweet BBQ sdsa

75 g Tabasco Sriracha sésamagn eftir smekk
1 stk vorlaukur

sesamfree

Gradaostasdsa

300 ml Heinz majones

150 g gradaostur

Borid fram med

Selleri

Corona Cero 0,0%eda Corona Extra

Leidbeiningar

Blandid saman majonesi og gradaosti og 14tid taka sig.

Blandid s6sunum saman i potti og sj6did i nokkrar minutur.

Eldid panneradan kjukling eftir uppskrift & umbudum.

Hellid sosunni yfir kjuklinginn medan hann er enn heitur og blandid vel saman.

Radid kjuklingnum 4 bakka, setjid vorlauk og sesamfree ofan 4 og berid fram med gradaostasoésunni
og sellerii.

Nj6tid med Corona bjor.



Kjuklingur med
parmaskinku og
mozzarella

Kjuklingabringur med ferskum mozzarella og basiliku,
vafoar inni parmaskinku og paktar med panko- og parmesan
hjapi. Pad getur bara ekki klikkad. Fullkominn matur til ad
gera vel vid sig. Gott ad bera fram med kartoflum, salati og
iskoldu rosavini. Nammi!

Hraefni

4 stk Kjuklingabringur fra Rose Poultry
16 basiliku laufblod

8 sneidar parmaskinka

3 dl panko raspur

1,50 dl Parmigiano Reggiano

Y% dl steinselja smatt skorinn

Olifuolia

Leiobeiningar

Skerid kjuklingabringurnar til helminga

Dreifid kjuklingnum & bokunarplotu pakta bokunarpappir

Setjid tvo basilikulaufblod & hverja sneid og eina sneid af mozzarella. Kryddid med pipar eftir smekk
Vefjid parmaskinkunni utan um kjuklinginn

Blandid saman panko raspi, parmesan og smatt saxadri steinselju i skal

Dreifid raspinum ofan & kjuklinginn og prystid adeins ofan a

Dreifid vel af dlifuoliu yfir kjuklinginn og bakid i 20-30 minutur vid 180°C eda par kjuklingurinn er
bakadur i gegn

Berid fram med kartoflubatum og njétid i botn



Gnocchi baka

Gnocchi er péttara 1 sér og stifara undir tonn en almattugur
pessi baka var undursamleg og virkilega gaman ad proéfa ad
breyta adeins Ut af vananum med hefdbundid pasta. Ef petta
er ekki ekta kdsymatur pa veit ég ekki hvao!

Hraefni

3 stk kjuklingabringur fra Rose Poultry
300 g frosid résakal

200 g kastaniusveppir

3 stk hvitlauksrif

1 stk DeCecco Gnocchi (500g)

350 ml rjomi

200 g Philadelpia rjomaostur

100 g rifinn Primadonna ostur
Olifuolia til steikingar fra Filippo Berio
Sitrénusneidar til skrauts

Smjor til steikingar

Salt, pipar, hvitlauksduft, kjuklingakrydd, cheyenne pipar

Leidbeiningar

Hitid ofninn i 180°C.
Skerid kjuklingabringurnar i tvennt, langsum svo ur verdi 6 einingar.
Sj6did résakalid i 8 mindtur og hellid i sigti, leyfid vatninu ad leka vel af.

Steikid kjuklinginn upp ur oliu til ad loka bringunum og bruna allar hlidar. Kryddid eftir smekk,
leggid i eldfast mét.

Sneidid sveppina, baetid smjori & ponnuna og steikid pa vid medalhdan hita og kryddid eftir smekk
par til peir fara ad mykjast. Setjid pa hvitlaukinn saman vid sidustu mintituna og beetid sveppunum
neest i fatid med kjuklingnum.

Beetid aftur smjori og oliu &4 ponnuna og steikid naest résakalid, kryddid eftir smekk og beetid pvi
sidan vid i eldfasta matid.

Sj6did a gnocci a eftir rosakalinu (i 2 minttur), sigtid vatnid af og beetid neest i eldfasta motia.

Naest ma gera sosuna med pvi ad hella rjdmanum a pénnuna, rifa ostinn og baeta rjdmaostinum
saman vid. Hraerid vid medalhdan hita par til jofn sésa myndast og kryddid eftir smekk.

Hellid sésunni yfir allt i fatinu, blandid 1étt saman, skreytid med sitrénusneidum og setjid i ofninn i
25 minutur. Gott er ad hafa alpappir yfir fyrstu 15 mindturnar og taka hann sidan af i lokin.

Rifid meiri Primadonnu/Gretti ost yfir ef pess er 6skad.



Hraefni

Kjotbollur

1 kg nautahakk

1 stk stér laukur saxadur smatt
1 bolli braudrasp

2 stk egg

1 msk purrkad oregano

1 msk Organic Liquid hvitlaukur
2 tsk Organic Liquid basilika

1 tsk Organic Liquid chili

Salt og nymaladur svartur pipar
tolskt marinara tématsosa

3 stk ddsir saxadir tomatar

1 stk laukur saxadur smatt

2 stk hvitlauksrif s6xud smatt

2 tsk Liquid Organic basilika

1 msk purrkad oregano

1 msk Liquid Organic hvitlaukur
1 tsk hunang eda hlynsirdp

Salt og pipar eftir smekk

Hvar feest Organic Liquid?
Fjardarkaup

Hagkaup

Italskar kjotbollur i
bragomikilli marina
tomatsosu

bessar kjotbollur eru alveg étrulega beegilegar, pad tekur
enga stund ad utbua peer og peer eru sidan bakadar i ofni i
stad pess ad purfa ad standa vid ponnuna og steikja peer.
bad sem gerir peer alveg dmotsteedilegar eru kryddin fra
Liquid Organic en pad eru fersk krydd sem koma i litlum
floskum. Sparar tima og fyrirh6fn og gefa fullkomid
kryddbragd. { pessar nota ég prjar tegundir, chili, hvitlauk
og basiliku. bad besta er ad floskurnar geymast lengi og pvi
purfum vid ekki ad vera ad henda afgangnum af kryddunum
eins og vid lendum oft i pegar vid kaupum fersk krydd. Eg
nota kryddin audvitad i sésuna lika sem er gerd fra grunni
og er einnig mjog einfold og gott ad graeja hana & medan
bollurnar eru i ofninum. Svo syd ég gott spaghetti og ber
fram med bollunum og sésunni. betta er frekar stor
uppskrift en ég meeli med ad taka helminginn af bollunum
og frysta peer. Frabeert ad eiga tilbunar bollur i frysti pegar
vid nennum ekki ad elda.



Nettd
Leidbeiningar

Kjotbollur

Saxid laukinn smatt og setjid 01l hraefni i kjotbollurnar i stora skél. Hnodid saman med hondunum
par til 61l hraefnin eru blondud saman, varist ad hnoda kjotdeigid of mikid po.

Hitid ofninn i 200°C bléstur.

Motid kjotbollur sem eru rétt adeins minni en golfkila, mér finnst best ad gera pad med iskuluskeid
til ad hafa peer sem jafnastar.

Radid bollunum 4 ofnplétu kleedda bokunarpappir, pegar allar bollurnar hafa verid métadar, setjio
pid ploturnar i ofninn og bakid i 20 min.

A medan bollurnar bakast er gott ad gera sésuna og sj6da spaghettiis.

tolsk marinara tématsésa

Byrjid & pvi ad setja dlifuoliu i pott og hitid heegt upp, setjid laukinn ut i og mykid hann &
midlungshita. begar hann er ordinn gleer og adeins byrjadur ad brunast beetid bid hvitlauknum ut a,
steikid hann med lauknum i 1 minttu og baetid svo vid tomotunum.

Beetid vid pvi neest vid kryddum og seetu, smakkid til med salti og pipar og 1atid malla & veegum hita &
medan bollurnar eru i ofninum.

Sj6did spaghetti samkvaemt leidbeiningum og berid fram med bollunum, sdésunni og einhverju géou
braudi.



