Kartoflurettur med kronsi

Hér kemur heitur kartofluréttur med skinku og
kartofluflogutoppi sem fullkomnar hann og gefur gott krons!

Hraefni

Kartofluréttur uppskrift

1 kg bokunarkartoflur (c.a)

70 g smjor

1 stk laukur

2 stk hvitlauksrif

1 stk dos af cream of chicken stupu (400g)
100 g syrdur rjomi

3 msk Heinz majones

300 ml rjomi

400 g skinka

130 g rifinn cheddar ostur

salt og pipar

Krons toppur

50 g breett smjor

100 g Maarud Creamy Onion snakk
30 g rifinn parmesan ostur

Leiobeiningar
Kartofluréttur
Hitid ofninn 1 180°C.

Flysjid kartoflurnar og skerid i litla teninga (c.a 1x1 cm), setjid i smurt eldfast mot.

Saxid laukinn og steikid vid medalhita upp Ur smjorinu, baetid hvitlauknum vid i lokin og hellid sidan
sipunni, syrdum rjoma, majénesi og rjdma saman vid, blandid vel og kryddid eftir smekk.

Ad lokum ma skera skinkuna i litla bita og blanda saman vid, hella sidan 6llu saman yfir kartoflurnar
asamt cheddar ostinum og blanda 6llu vel saman.

Bakid i ofninum i um 50 minttur eda par til kartoflurnar eru nanast tilbtinar.

Setjid pa krons toppinn (sja hér ad nedan) yfir og aftur inn i ofn i um 10 minatur
Krons toppur
Blandid 6llu saman i skal rétt 4dur en setja a yfir kartofluréttinn og bakid 1 um 10 minutur.



Pastasalat meo ferskum
mais, tomotum og kjukling

Einfalt og gomseett kalt pastasalat med ferskum mais, fusilli
pasta, tomotum, kjuklingi og fetaosti. Rétturinn er einnig
ljafur i veislum en pa er snidugt ad sleppa avokado eda baeta
pvi vid rétt adur en rétturinn er borinn fram. Maelum med ad
bera petta fram med iskoldu rosavini.

Hraefni

Pastasalat

400 g Fusilli fra De Cecco

2 stk ferskir maiskolfar

Salt, pipar og cayenne pipar

2 msk smjor til steikningar

4 dI litlir tomatar

4 dl rifinn kjuklingur fra Rose
2 dl fetakubbur

2 stk avokadd ma sleppa

salat eftir smekk

toppa med fetaosti og og ferskum kériander eda steinselju
Soésa

2 dl Heinz majones

safi ur 1 lime

1-2 msk Tabasco sriracha sosa
Salt & pipar eftir smekk

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad sjdda fusillini eftir leidbeiningum, sigtid og keelid.

Skerid maiskornin af maiskolfunum.

Steikid maisinn uppur smjori par til hann brinast adeins og kryddid med salti, pipar og cayenne
pipar.

Smétt skerid tomata og avokado.

Stappid fetakubbinn groéflega.

Hreerid saman i sdsuna.

Blandid saman fusillini, salati, mais, tdmétum, kjuklingi, fetaosti, avékadd og sésu i stora skal.

Toppid med fetaosti og ferskum koriander eda steinselju og njotid.



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.



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.



Lambakonfekt og
kartoflusalat med byggi

Vorid nalgast og pad styttist i paskana. Lambakjot er
sivinseelt og timi kominn til ad taka ut grillid fyrir sumarid.

Hraefni

Kartoflusalat med byggi

600 g sodnar, keeldar kartoflur
160 g bygg, sodid og keelt

1 stk raudlaukur

160 g Philadelphia rjémaostur med graslauk og lauk
190 g syrour rjéomi

50 g Heinz majénes

1 msk sitrénusafi

Rifinn borku af 1/2 sitronu

2 tsk Tabasco Sriracha s6sa
Salt og pipar eftir smekk
Lambakonfekt

1 kg Lambakonfekt ca

Caj P Hickory

Salt og pipar eftir smekk
Smjorsteiktur aspas

1 stk bunt af aspas

50 g smjor ca

hvitlauksrif

salt og pipar

Leidbeiningar

Kartoflusalat med byggi
Skerid kartoflurnar nidur i munnstdra bita og setjid 1 skal asamt byggi og smatt soxudum raudlauk.

Piskid onnur hréefni saman i adra skal og smakkid til med salti og pipar.

Blandid ad lokum o6llu varlega saman med sleikju.

Geymid i keeli @ medan kjotid er grillad.

Lambakonfekt

Penslid kjotid med grilloliu og leyfid pvi ad marinerast i ad minnsta kosti klukkustund, yfir nétt er
lika 1 lagi.

Grillid pad neest a vel heitu grilli, kryddid med salti og pipar og penslid meiri grilloliu a pad adur en
pad er tilbuid.

Leyfid kjotinu ad hvila i um 10 mindtur adur en pad er borid fram.

Smjorsteiktur aspas

Braedid smjorid vid midlungs hdan hita & ponnu.



Skerid/brjotido endana af aspasnum og setjid hann & ponnuna.

Rifid hvitlauksrifin yfir og kryddid eftir smekk, sniid nokkrum sinnum par til aspasinn fer ad mykjast.



Sannkollud Indversk
matarveisla

Kjuklinga korma med kjiklingabauna garam masala,
kokosmjolkur hrisgrjonum og heimagerdu pappadums.

Hraefni

Kjuklingur

8 Rose Poultry urbeinud kjuklingaleeri
Patak’s Korma sdsa
Kjuklingabaunir i Garam Masala

1 msk Filippo Berio ¢lifuolia

1 dés Rapunzel kjuklingabaunir

Y raudlaukur

Y4 tsk tdrmerik

Y tsk maukad engifer fra Blue Dragon

1 tsk maukadur hvitlaukur fra Blue Dragon
2 msk Patak’s Garam Masala Spice paste
1 dés hakkadir tomatar

Y dl vatn

Kokosmjolkur hrisgrjon

200 g bran hrisgrjon

1 dés Blue Dragon kékosmjolk

1 dl vatn

Pappadums

1 pakki osteikt pappadums

1-2 dl olia (fer eftir staerd ponnunnar)

Leidbeiningar

Kveikid 4 ofninum og stillid &4 200°C.

Steikid urbeinudu kjuklingaleerin & ponnu par til pau eru lokud en ekki eldud i gegn. Hellid s6sunni
ut 4 ponnunna og bakid inn i ofni par til pau eru full eldud (ca. 20 min)

Utbtid hrisgrjénin med pvi ad setja pau i pott d&samt kékosmjélk og vatni, sj6did bar til tilbiin og
allur vokvi hefur gufad upp.

Setjid oliu & ponnu og hellid kjuklingabaununum Ut & pénnuna. Skerid raudlauk smatt nidur og baetid
ut & ponnuna. bvi naest kryddidi med turmeriki, engifer mauki, hvitlauks mauki og Garam masala



mauki, blandid 6llu vel saman. Setjid tdmatana og sma vatn & ponnuna og leyfid ad malla i
rolegheitum par til kjuklingurinn er tilbdinn.

Steikid Pappadums med pvi ad taka frekar litla ponnu, hellid oliu 4 pénnuna pannig ad olian er ca 1
cm djup. begar olian er ordin heit setjio eitt blad af Pappadums & ponnuna i einu. Haldid pvi nidri i
oliunni i 3-5 sek med spada svo pad krullist ekki upp, takid svo tong og snuid pvi vid, steikjid i ca 3-5
sek & hinni hlidinni og leggid svo & eldhuspappir til ad fjarleegja auka oliuna.



