Crunch Wrap

Hér er a ferdinni stokk en sama tima mjuk vefja sem er
tilvalin fyrir Taco pridjudaga.

Hraefni

500 g nautahakk

Y stk poki af Taco kryddi

8 stk storar tortillur

8 stk litlar tortilla kokur

8 msk syrdur rjomi

16 msk ostasésa

Maarud Tortilla Cheese flogur
Rifinn ostur

Guacamole (sja uppskrift ad nedan)
Olia til steikingar

Guacamole

3 stk avocado

100 g piccolo tématar

Y stk raudlaukur

1 msk lime

salt og pipar

Leiobeiningar

Steikid hakkid og kryddid, geymid.

Smyrjid midjuna a stoéru tortilla kokunni med um 1 msk. af syrdum rjéma.

Setjid neest hakk yfir og pa um 2 msk. af ostasdsu.

Naest ma rada tortilla flogum yfir ostasésuna og setja kal, tomata og rifinn ost ofan 4.
Ad lokum ma setja litla tortilla koku ofan & allt og bretta hina stéru upp 4 hana.
Steikid vid medalhita &4 ponnu par til kakan byrjar ad gyllast og verdur stokk.

Skerid til helminga og berid fram med guacamole og Maarud tortilla flogum!
Guacamole
Saxid laukinn og tdmatana nidur.

Stappid avokadd og kreistid lime yfir.
Blandid 6llu saman og kryddid eftir smekk.



Risareekju linguini med
sitronu, rosmarin &
hvitlauk

bessi pastaréttur er i miklu uppahaldi hja mér enda er hann
dasamlega bragdgodur, einfaldur og einstaklega fljotlegur.
Smakkast eins og besti pastaréttur a veitingastad og
fallegur ad bera fram. bPad er tilvalid ad skella i pennan fyrir
saumaklibbinn eda bera fram 4 heimastefnumoéti og njota i
géoum félagsskap. Bragdid af sitronunni er alveg passlegt
og sémir sér ljdmandi vel kryddunum og risarsekjunum. Eg
meeli eindregid med pvi ad profa pennan naest pegar ykkur
langar ad bera fram eitthvad gott og fallegt.

Hraefni

350 g linguini pasta

450 g frosnar risareekjur, dsodnar
Sjavarsalt og nymaladur svartur pipar
2 msk olifuolia

2 msk smjor

3 stk hvitlauksgeirar

Y stk laukur, medalstor

1 stk sitrona, borkurinn og safinn

1 dl fersk steinselja, soxud smatt

1,50 msk fljdétandi résmarin fra Organic Liquid
1 tsk fljétandi chili fra Organic Liquid
150 ml hvitvin

150 ml rjémi

125 ml pastavatn

Leidobeiningar

Takid reekjurnar ur frysti og pydio.

Byrjid & pvi a0 setja vatn { pott og saltio riflega. Pegar sudan kemur upp setjio pid linguini pastad i

pottinn og sjodid par til pad er al dente.

Saxid laukinn smétt og setjid til hlidar. Saxid einnig hvitlaukinn og steinseljuna og geymid. Varist ad
blanda lauknum vid hvitlaukinn og steinseljuna pvi hann er steiktur sér.

Setjid dlifuoliu & ponnu og hitid. Baetid reekjunum saman vid og saltid og piprid. Steikid par til peer
eru ordnar bleikar og takid peer pa af ponnunni.

Beetid olifuoliu Gt & pénnuna og setjid laukinn Gt 4. Steikid laukinn par til hann er ordinn mjukur og

adeins farinn ad brunast.

Setjid pa hvitlaukinn, steinseljuna, fljétandi résmarin og chili, sitrénubork og sitrénusafa ut a
ponnuna og steikid i 3-4 min & veegum hita.



Beetid hvitvini Gt & ponnuna og 1atid malla afram i 2-3 min i vidbot.
Setjid pa reekjurnar Ut & ponnuna asamt rjdomanum.

Setjid pa pastad Ut & ponnuna og veltid 6llu saman. Pad er gott ad setja adeins af pastavatni saman
vid til pess ad so6san lodi betur vid pastad. Smakkid til med salti og pipar.

Berid fram med gédu hvitvini og jafnvel snittubraudi.



Mjukir bananasnudar med
sukkuladifyllingu og
hnetusmjorskremi

Milt bananabragdid af snadunum fer o6trulega vel saman
med Bionella sikkuladismjorinu og kanilsykrinum i
fyllingunni.

Hraefni

450 ml Oatly ikaffe haframjolk
115 g vegan smjor

2 stk storir vel proskadir bananar
950 g hveiti + auka til ad hnoda upp ur ef parf
1 msk sykur

3 tsk purrger

2 tsk himalaya salt

1 tsk lyftiduft

Sukkuladifylling

300 g Bionella sukkuladismjor

3 msk sykur

2 msk Rapadura hrasykur

2 tsk kanill

Hnetusmjorskrem

120 g hnetsmjor

80 g Bionella

30 g mjukt vegan smjor

2 tsk vanilludropar

160 g florsykur

34 msk volg Oatly haframjolk

Leidbeiningar

Hitid mjolkina upp i 40°c.
Setjid vegan smjorid saman vid og setjid til hlidar.
Stappid bananana og setjid til hlidar.

Takid 50 af hveitinu fra og setjid rest af purrefnunum saman i hreerivélaskal. Hellid
mjolkur/smjorblondunni saman vid og hnodid { hreerivélinni { ad minnsta kosti 5 min.

Takid deigid upp Ur og moétid 1 kalu. Latid hefast 1 50 min.

Fletjid deigid ut i amk 50-54cm & breidd. Smyrjid deigid med bionella stikkuladismjori og straid
kanilsykri eftir smekk yfir. Eg notadi ekki alvrg allan sykurinn { fyllingunni. Skiljid eftir sma rénd
nedst.

Rullid upp 1 lengju og skerid i hana i tvennt. Skiptid pa hvorum helming i prennt og pa hverjum



pridjung i tvennt svo 12 snudar verdi ur lengjunni.
Setjid bokunarpappir i eitt mjog stort form eda 2 minni og radid snudunum i formin.

Hitid ofninn { 30-40°C. Uid ofninn ad innan med vatni og setjid formin { ofninn. Hefid i ofninum i 30
min.

Takid snidana ut og hitid ofninn i 200°. Bakid snudana i 20-25 eda par til peir eru ordnir vel gylltir.

Hreerid i kremid og smyrjid pvi & snudana pegar peir koma ur ofninum.



Kjuklingur i brianni sosu
og kartoflumus

Hér er & ferdinni ekta vetrarmatur. Kartéflumus og brin
sosa er eitthvad sem flestir elska og bessi réttur er
dasamlega ljuffengur!

Hraefni

1 stk Rose Poultry kjuklingalundir (700g)
Y stk laukur

350 g sveppir (blandadir)

3 stk hvitlauksrif

2 msk ferskt timian (saxad)

2 msk Oscar fljotandi nautakraftur
200 ml rjomi

4 msk Maizenamjol

salt, pipar og hvitlauksduft
Kartoflumus

1 kg kartoflur

40 g smjor

2 msk sykur

1 tsk salt

150 ml nymjolk

Leidbeiningar

Byrjid & pvi a0 steikja lundirnar upp ur olifuoliu og krydda eftir smekk. Brunid vel & 6llum hlidum og
feerid yfir a disk.

Skerid lauk og sveppi nidur, steikid 4 somu ponnu (ekki prifa hana 4 milli), baetid 6lifuoliu vid eftir
smekk og kryddid vel, eldid vid medalhdan hita par til sveppir og laukur mykist.

Rifid pa hvitlauksrifin og setjid pau dsamt timian saman vid og steikid stutta stund til vidbotar.

Naest ma hella vatni, krafti og rjdéma & ponnuna og na upp sudunni ad nyju, pykkja eftir smekk med
maizenamjoli og leekka hitann sidan alveg nidur og leyfa ad malla { um 10 minatur, kryddid meira ef
purfa pykir.

Berid fram med kartoflumus!
Kartoflumus
Sj6did og flysjio kartoflurnar (eda 6fugt, pad ma lika).

Setjid peer i hraerivélarskdalina d&samt smjori, sykri og salti og blandid saman a laegstu stillingu.

Beatid mjolkinni saman vid 1 nokkrum skémmtum og skafid nidur & milli.



Fiskborgari

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

Hraefni

4 stk 150 gr fiskur i raspi
4 stk hamborgarabraud

1 stk buff tomatur
salatblad

Heinz tomatsdsa

Heinz majones

Leiobeiningar

Grillid eda steikid fiskinn i raspi.
Radid saman borgaranum eins og pid viljid.

Berid fram med fronskum og tomatsosu.



