Hraefni

Taco

8 stk litlar tacokokur

1 stk dés kjuklingabaunir

1 msk olia

4 tsk heimagert tacokrydd

4 msk vatn

rifid ferskt raudkal

raud paprika skorin i litla bita
ferskt kériander

Eat Real snakk med chili og lemon
Avocado-liméonu krem

1 stk dos Oatly hafrarjémaostur
Y stk safi ar halfri liménu

Y stk proskad avocado

Y tsk hvitlauksduft

Y4 tsk chiliduft

salt og pipar eftir smekk
nokkrar greinar ferskt kériander
Heimagert taco krydd

2 tsk reykt paprikuduft

1 tsk hvitlauksduft

1 tsk laukduft

1 tsk cumin

Kjuklingabauna taco med
avocado-limonu kremi og
chili kronsi

A minu heimili er mexikdskur matur liklega sa allra
vinsaelasti af 6llu sem bodid er upp 4. Og hann er svo
sannarlega oft & bodstdlum i allskonar utgafum. Pad hjalpar
vissulega til hversu étrulega fljotlegt pad er ad utbua hann.
Yfirleitt eru petta allra handa tortillur og taco kokur fylltar
med 6llu mogulegu. Fer oft eftir pvi hvad er til i keelinum og
hvada sosur eru til. Eg 4 alltaf til kjtklingabaunir i dés en
mér finnst 6trulega paegilegt ad gripa i paer pegar ég nenni
ekki ad hafa kjot. Sidan eru peer lika hree 6dyrar. Eg geri
lika yfirleitt mitt eigid taco krydd en pad er otrilega einfalt
og miklu 6dyrara og hollara en pad sem til er i bréfum. Og
sidan, pad allra mikilveegasta i heimagerda taco bransanum
er ad hafa eitthvad kronsi med, hvort sem pad eru nachos
flogur eda annad snakk. Hér nota ég geggjad snakk fra Eat
Real med sitrénu og chili. Alveg sjuklega gott og passar
fullkomlega med pessu taco-i.



1 tsk purrkad koriander
1 tsk salt

Y tsk svartur pipar

Y4 tsk cayenne pipar

1 tsk maizena mjol

Leidbeiningar

Byrjid 4 pvi ad blanda saman taco kryddinu, setjid til hlidar.
Utbtid avocado-liménukremid. Setjid 61l innihaldsefnin i litinn blandara og blandid vel.
Hellid vatni af kjuklingabaununum og hreinsid hydid af ef vill en pess parf p6 ekki endilega.

Setjid oliu 4 ponnu og hitid. Hellid kjuklingabaununum ut 4 ponnuna og setjid 3-4 tsk. af
tacokryddinu saman vid. Steikid i smastund og hellid vatni saman vid.

Saxid greenmetid og steikid taco kokurnar a grillponnu.

Samsetning: Setjid avocado-liménu krem fyrst & taco koku, pvi naest kjuklingabaunir, svo graenmeti
og endid & snakkinu.



— ‘ Asiskt raekjusalat

Asiskt reekjusalat fyrir 4 manns sem verdur i bodi &
Fiskideginum Mikla 2023 & Dalvik.

Hraefni

250 g islensk reekja

250 g romaine salat

0,50 paprika

0,50 raudlaukur

2 vorlaukur

1,50 cm engifer

3 msk steinselja

1 stk lime

1,50 dl Heinz BBQ Sésa Sticky Korean
Toppad med Ritz kexi

Leidbeiningar

Skerid greenmetid i smaa bita.
Blandadu saman hraefnunum i skal.

Myljid Ritz kex yfir.



Einfalt og gott Gnocchi
pasta med Nduja

Eg lofa ad pennan rétt tekur ekki nema max 10 minttur ad
gera og samt er hann afar bragdmikill og godur. Meeli med
a0 hafa med honum gott hvitlaukshraud og salat og nég af
seetum drykk eda mjolk til ad drekka med pvi eins og ég segi
pa er hann sterkur.

Hraefni

1 Pakki eda 500 gr af Gnocchi fra De Cecco

60 g smjor

150 g Nduja

Ein luka af ferskri basiliku

10 stk smatt skornir cherry eda adrir smatomatar
1 kula buffalo mozzarella

burrkad basil

Leiobeiningar

Sj6did Gnocchi eftir leidbeiningum 4 pakka en pad 4 bara ad sj6da i 2 min og munid ad salta vatnid
vel.

Braedid smjor a djupri ponnu vid veegan hita og pegar smjorid er bradnad setjid pa Nduja ut a
ponnuna.

Hraerid vel i og baetid 3-4 msk af pastavatninu ut i sésuna og hraerid par til ur verdur silkimjuk sésa.
Sigtid vatnid fra pastanu og setjid pastad it i sésuna.

Feerid svo yfir i fallegt ilat og dreitlid délifuoliunni yfir og smatt skornum témétum en ég sker pa i
punnar sneidar.

Rifid svo Buffalo ostinn yfir og kryddid med purrkadri og ferskri basiliku.

Berid fram med heitu hvitlauksbraudi og gédu salati.
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Hraefni

1stk 200ml flaska af Epla- og mangdsafa fra Beutelsbacher.
Leidbeiningar

Hellid safanum i ispinnaform og frystid i nokkrar klukkustundir.
Einfaldara verdur pad ekki!



Indverskar vefjur med tofa
0og chutney

Alveg trufladar indverskar vefjur med toft og chutney! Vefja
er fullkomin maltid en par sem meetast heit indversk
stemning og ferskleiki, vafin i mjika tortillu.

Hraefni

125 gr stokk salatblod (eins og td issalat fra lambhaga)
1 pakka Mission vefjur med grillrond

2 pakka toft, ég nota Singh Tahoe tofa (450gr/stk)
3 msk soja so6sa

1-2 msk sesamolia

2 msk Pataks’s Tikka Masala Paste

4 gulreetur

1/4 1itill raudkalshaus

1/2 raudlaukur

2 dl Oatly hrein hafragurt

1/2 sitréona

2 hvitlauksrif (1/4-1/2 geiralaus hvitlaukur)

1/4 tsk jurtasalt

Patak s Mango Chutney

Kdériander

Leiobeiningar

Byrjid & ad taka toftid ur pakkningunni og skola pad. Vefjid svo eldhusbréfi pétt utan um t6fid og
perrid bad eins og heegt er. bvi naest er to6fid skorid i strimla par sem téfuid er skorid sirka 4 skurdi
i gegnum pad endilangt, kubbnum svo velt & naestu hlid og skorid eins eftir endilongu té6ftinu og ad
lokum er kubburinn skorinn pvert & midjan kubbinn.

Blandid saman sesamoliu, tikka masala paste-i og sojasésu saman og veltid téfiinu uppur. Mér finnst
best ad setja tofustrimlana og marineringuna saman i nestisbox med loki og hrista pad saman. Leyfid
téflinu ad draga i sig marieringuna i amk 15 minutur.

Dreifid téfastrimlunum & bokunarplotu med bokunarpappir og hitid i ofni @ 200°C i 20 minatur.
Ageett er ad velta tofiinu vid eftir 10 minatur.

Athugid ad pad ma audvitad pressa to6fiid og marinera pad i lengri tima en pad parf ekki. Geetid pd
ad pvi ad ef t6flid er pressad pa getur bokunartiminn verid styttri.

Rifid nidur gulreeturnar og skerid raudkalid og raudlaukinn i strimla. Utbuid jégurtsésuna med pvi ad
blanda saman jogurtinni, safa ur halfri sitrénu, salti og rifnum hvitlauk.

Hitid tortillapénnukokur, eina i einu i stutta stund & purri pénnu.

Berid fram sem vefju smurda med mangé chutney og fyllt med issalati, rifnu graenmeti, tikka masala
téfistrimlum kérender og jogurtsosu.

Njotia!



Grilladar vefjur meo falafel
og tyrkneskri shawarma
sosu

bad sem ég er spennt fyrir pessum rétti! Otrilega einfalt,
ferskt og gott.

Hraefni

6 litlar Mission tortillur

agurka i litlum bitum

avocado 1 sneidum

iceberg saxad

tdmatar saxadir

12-18 falafel bollur, keyptar tilbunar eda heimagerdar
1 bolli Tyrknesk jogurt fra Oatly

1 msk olifuolia

1 msk tahini

1 hvitlauksgeiri raspadur a rifjarni
1 tsk purrkad dill

1/4 tsk himalaya salt

sma svartur pipar

Tabasco sriracha so6sa eftir smekk
ferskt koriander

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad hita falafel bollur i ofni ef peer eru keyptar tilbtunar.

Hitid grillponnu vel og grillid tortillurnar & hvorri hlid og setjid til hlidar.

Hraerid saman innihaldsefnum i sésuna, Oatly jogurt, tahini, dlifuoliu, dilli, salti og pipar.
Skerid greenmetid og setjid til hlidar.

begar falafel bollurnar eru tilbuinar setjid pid saman tortillurnar, gott er ad setja peer a bakka.
Smyrja fyrst jogurtsdsunni, setja saxad iceberg, gurku, tdmata, avocado, falafel og toppa med sésum
og koériander.



