Ljuffengar Satay nudlur a
korteri

bad er svo 6skop freistandi ad seekja tilbdinn mat pegar vid
erum { timaprong eda bara 16t. Pad er hins vegar afar
fljétlegt ad graeja gomsaeta nudlurétti heima og ég fullyrdi
ad peir séu ekkert sidri en pad sem haegt sé ad taka med sér
heim. Pessi er einn af okkar uppahalds og pad tekur enga
stund ad utbua hann. Eg skipti oft it greenmetinu fyrir pad
sem €g a til 1 keelinum og pad er ekkert heilagt { magni &
neinu. Satay sdsan er algjort uppahald & heimilinu og ég a
hana yfirleitt alltaf til &samt nudlum. Restina er haegt ad
vinna i kringum!

Hraefni

2 stk hvitlauksgeirar

1 msk sesamolia, ég notadi fra Blue Dragon
1 msk jurtaolia

Y stk bladlaukur, hviti hlutinn

Y» stk raud paprika

Y stk brokkolihaus

3 stk kjuklingabringur

2 stk krukkur Blue Dragon Satay cooking sauce
2 msk fiskisdsa

2 msk sojasdsa

1 stk Blue Dragon medium egg noodles

1 stk greenn chili, smatt saxadir

1 stk lime, skorid i bata

Salthnetur, saxadar og magn eftir smekk
Salt og pipar eftir smekk

Leidbeiningar

Skerid graenmetid, mér finnst best ad hafa pad frekar smatt, setjid til hlidar.
Skerid kjuklinginn og kryddid med salti og pipar, setjid til hlidar.
Setjid vatn i frekar storan pott og saltid, hitid ad sudu.

Saxid hvitlaukinn, setjid badar tegundir af oliu & ponnu og hitid. Setjid hvitlaukinn 1t i oliuna og
steikid vid midlungshita, varist ad lata hann brenna.

Setjid kjuklinginn Ut & ponnuna og steikid par til hann fer ad brinast.
Beetid pa graenmetinu Ut & ponnuna og steikid afram i nokkrar minudtur.
Setjid nudlurnar i pottinn og sj6did samkveemt leidbeiningum.

Hellid Satay s6sunni it & pénnuna og batid soja- og fiskisosu ut 4. Smakkid til med salti og pipar og
jafnvel ogn af chili dufti ef pid viljid hafa petta sterkara.



Saxid chili og salthnetur og skerid lime-id i bata.

Berid fram eins og ykkur finnst best. Eg setti nudlurnar og satay kjuklinginn { sitthvoru lagi i
skalarnar en pad méa vel blanda pessu saman. Straid chili og salthnetum yfir og kreistid lime-safa par

yfir.



Hvitlauksfylltir sveppir
med tigrisreekjum

Stundum er gaman ad nostra adeins vid smarétti og hér
kemur einn sem veeri tilvalinn fyrir Bondadaginn.

Hraefni

1 stk Pakkning af tigrisreekjum fra Seelkerafisk
4 msk Caj P grillolia med hvitlauk

300 g Sveppir

Y stk laukur

4 stk hvitlauksrif

1 msk timian (saxad)

Y stk hvitlauks kryddostur

1 msk rjémaostur

1 msk smjor

salt og pipar

Leiobeiningar

Affrystio reekjurnar, skolid og perrid vel, leggid i marineringu i Caj P oliunni & medan annad er
undirbuid.

Fjarleegiod stongulinn ur sveppunum og skafid innan Ur peim adeins betur, saxid allt sem bid takid
innan ar + stonglana smatt nidur.

Hitid ofninn i 210°C og radid holudu sveppunum a bokunarplotu.

Saxid laukinn smétt og steikid upp Ur smjori dsamt pvi sem kom innan ur sveppunum og baetid
hvitlauk og timian saman vid i lokin. Steikid par til allt er ordid mjukt og kryddid eftir smekk.

Rifid pa kryddostinn og beaetid a ponnuna dsamt rjdmaostinum, hreerid saman i kdssu stutta stund og
slokkvid & hellunni.

Fyllid sveppina med blondunni og komid einni raekju fyrir ofan 4, setjid svo inn i ofn i um 10 mindtur
eda bar til reekjurnar verda bleikar.

Meli med ad njéta med gédu hvitvini.



Sukkuladibitakokur med
saltkaramellusukkuladi

Hér er & ferdinni sukkuladibitakokur med
saltkaramellustukkuladi. Kokurnar eru mjukar i midjunni og
brinada smjorid gefur peim extra gott bragd. Lykilatridi er
ad baka peer ekki of lengi og toppa peer med smé breeddu
sukkuladi.

Hraefni

170 g smjor

100 g pudusykur

100 g hrasykur/demerara

240 g hveiti

Y5 tsk lyftiduft

Y tsk matarsddi

1 stk egg

1 stk vanillustong eda vanilludropar eftir smekk
360 g Tony s saltkaramellu sukkuladi
180 g Tony s mjdélkursukkuladi
Sjavarsalt

Leiobeiningar

Brinad smjor
Braeddu smjorid i potti yfir midlungshita

hraerdu af og til svo ad smjorid brunist jafnt

pegar ad smjorid er ordid fallega brint, takid pottinn af og 14tid kélna
Sukkuladibitakokur
beytid smjorid og sykurinn saman par til ad blandan er ordin 1étt og loftkennd

Beetid vid egginu og peytid afram

baetid purrefnum saman vid

beetid stukkuladinu Ut 1 og hreerid i smastund

hnodid deiginu i stéra kulu eda lengju og keelid i klukkustund

pegar deigid hefur fengid ad kdélna motid kulur (steerri kdlur = mykri kokur)
radid & bokunarplotu og bakid vid 180°C i 8-12 minutur (misjafnt eftir ofnum)

Braedid mjolkursukkuladi { vatnsbadi og setjid yfir kokurnar



Kjuklingalundir a
pastabedi

bessi réttur er eitthvad sem pid verdid ad profa! Ad blanda
saman kastaniusveppum, portobello- og klassiskum
sveppum gefur ddsamlegt bragd.

Hraefni

700 g Rose Poultry kjuklingalundir (1poki)
500 g sveppir (blandadir)

3 stk skallott laukur (smatt saxadur)
3 stk hvitlauksrif (rifin)

70 g smjor

400 ml rjomi

250 ml peyttur rjémi

3 msk sitronusafi

2 msk fljétandi nautakraftur

3 msk soxud steinselja

olifuolia til steikingar

salt + pipar + hvitlauksduft

12 stk De Cecco hreidur (tagliatelle)

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad skera nidur sveppina og taka allt hraefni til.

Neest ma hita ofninn 1 190°C og snoggsteikja lundirnar, rétt til ad brina peer 4 6llum hlidum, upp ur
oliu og sma smjori, kryddid eftir smekk. Setjid lundirnar i eldfast mot og i ofninn i 15 mintutur, sj6did
pastad & medan.

Steikid einnig & medan sveppi, lauk og hvitlauk upp ur 70 g af smjori vid medalhdan hita par til peir
mykjast og safinn gufar upp, feerid pa neest yfir 4 disk.

Hellid 400 ml af rjoma & ponnuna, heekkid hitann og leyfid rjomanum ad sj6da nidur, baetid kjotkrafti
saman vid.

begar sosan fer adeins ad pykkna ma beeta steinselju, sitronusafa og 250 ml af 1éttpeyttum rjéoma
saman og beeta sidan sveppunum aftur & ponnuna, blandid varlega saman.

Berid réttinn sidan fram med pvi ad setja pasta & disk, hella vel af sdsu og sveppum yfir og setja
kjuklinginn ofan 4, nj6tid med godu hvitvini.



»General Tso’‘s” kjuklingur

bessi kjuklingaréttur er kenndur vid hershofdingjann Zuo
Zongtang sem alltaf var kalladur General Tso i
Bandarikjunum a nitjandu 6ld. Rétturinn fékk petta nafn pvi
umrseddum hersho6fdingja p6tti hann gédur! Eg hafdi
reyndar ekki hugmynd um pessa sogu fyrr en ég gugladi
hana en pad var hin Tobba vinkona min sem sagdi vid mig
fyrir 1600600ngu ad ég pyrfti ad gera svona uppskrift fyrir
bloggid! Hér er hun pvi LOKSINS komin fyrir ykkur 611 ad
njéta og ég vildi ad ég hefdi préfad fyrr, petta svo rugl gott!

Hraefni

900 g kjuklingabringur (eda Urbeinud leeri) fra Rose
100 g kartoflumjol

Olifuolia til steikingar

4 stk rifin hvitlauksrif

2 tsk rifid ferskt engifer

1 stk krukka Blue Dragon Hoisin s6sa

2 msk soyasdsa

80 g pudursykur

3 msk hvitvinsedik

1 tsk sesamolia fra Blue Dragon

Y tsk chilli flogur

Medleeti; Hrisgrjon, sesamfrae og vorlaukur

Leidbeiningar

Skerid kjuklinginn nidur i bita, veltid upp ur kartoflumjolinu og steikid upp ur vel af 6lifuoliu i
nokkrum skommtum & badum hlidum par til bitarnir verda stokkir og eldadir i gegn. Feerid jafnodum
yfir & disk og geymid.

Steikid sidan hvitlauk og engifer upp ur oliu vid veegan hita i um eina minttu og hellid pa 6llum
o00rum hraefnum saman vid fyrir sésuna. Gott er ad vera buin ad piska pad allt saman fyrst (Hoi sin
sdsu, soyasosu, pudursykur, hvitvinsedik, sesamoliu og chilli flogur).

Leyfid sosunni ad sjoda adeins nidur vid vaegan hita og veltid kjuklingnum sidan upp ur henni.

Berid fram med sodnum hrisgrjonum, sesamfraejum og vorlauk.



Salat med solpurrkudéum
tomotum, olifum og
engifer-tahinidressingu

Hér erum vid med salat med graenum dlifum, sélpurrkudum
tomotum og raudlauk sem mér finnst passa svo vel saman
og tahinisésan fer rosalega vel med 6lifunum. Eg er ad nota
lifreenar olifur fra Rapunzel en ég er mikil élifukona og
bornin min elska 6lifur og vid erum 61l sammala um ad petta
séu langbestu greenu olifurnar. Uppskriftin dugir méri 3
fullar audmeltanlegar maltidir en salatid virkar alveg jafn
vel sem medleeti ef madur kys pad frekar. Eg heyri alltof oft
nidrandi ord um salat. Salat dettur inn 1 flokkinn
“kaninufédur” eda einhverskonar megrunarkar. Veganar
borda bara salat heyrir madur stundum i peim tén eins og
pad veeri sleemt. Eg skal leidrétta pad ad allir veganar borda
ekki bara salat en pad pyrfti pé ekki ad vera sleemt ad borda
bara salat,... p.e.a.s ef pad er alvoru salat ;). Pad surealiska
er ad veganar eru peir sem geta sjaldnast fengid alvoru salat
a veitingastodum. Vegan hamborgari er svona meiri klassik
a vegan matsedlinum. Gott salat fyrir mér er salat sem
uppfyllir skilyrdin um fjélbreytt bragd, aferd og fyllingu. Eg
vil finna surt, seett og salt bragd, ég vil finna fyrir mjukri og
crunchy aferd og god dressing er mikilveeg. Svo vil ég lika
geta ordid sodd af pvi svo pad ma vera bara frekar stort. Pad
sem kannski er vanmetid en mér finnst lika mjog mikilvaegt
er ad bad sé fallegt og litrikt. Vid hofum heyrt ordatilteekid
ad vid bordum med augunum og pad er bara
hellingssannleikur i pvi. Vid faum vatn i munninn vid pad ad
sja eitthvad girnilegt og er pad augunum ad pakka, augun
senda skilabod til heilans ad maltid sé i veendum og
munnvatnsframleidslan hefst sem er fyrsta stig
meltingarinnar. Meeli med ad préfa petta medvitad og
athuga hvad pu upplifir.

Hraefni

Salat

225 g bakki issalat

100 g lifreent spinat eda spinatkal

3 stk avocado

8 stk solpurkadir tomatar (an oliu)

Y, stk krukka greenar lifreenar olifur fra Rapunzel
Y stk raudlaukur

1 stk gurka

1 stk raud stor paprika



1 stk veen lika alfaalfa spirur

Mondlukurl, sja uppskrift & vefnum
Tahini sinnepsdressing med engifer

1 dl ljost lifreent tahini, fra Rapunzel

1 stk engiferbiti, fer eftir smekk en ég nota ca 1x4cm
2 stk lime, safinn

2 msk sykurlaust lifreent sinnep

4 stk dodlur

1,50 dl vatn

Leidbeiningar

Byrjid & ad skola pad greenmeti sem parf ad skola. Mér finnst agaett ad leyfa salatinu ad liggja i koldu
vatni & medan ég sker hitt greenmetid og perra svo 1 salatvindu.

Sj6did vatn og hellid yfir sélpurrkudu tématana og leyfid peim ad mykjast orlitid.

Skerid svo allt greenmetid smatt eda eins og pér finnst best ad borda pad. Mér persénulega finnst
best ad skera pad mjog smatt svo allt blandist vel. Eg sker salatid lika { minni bita.

Heaegt er ad blanda 6llu saman ef pu vilt eda setja hvert greenmeti i sér skalar. Pad fer kannski
svolitid eftir pvi hvort pu sért ad bjéda uppa salatid eda hvort pu sért ad graeja pér nesti. En
uppskriftin passar i 3 stor nestisbox.

Utbtiid dressinguna svo med pvi ad setja 61l hrdefni { blandara/téfrasprota og blanda vel.
Verdi ykkur ad gédu.



