Pestopasta med kjuklingi

Eftir mikid af grillmat, Gt ad borda og alls konar sukki i
friinu kalladi pasta 4 mig sem fyrsta uppskrift sem ég eldadi
hér heima! etta var hrikalega gédur réttur og ungir sem
aldnir bordudu vel.

Hraefni

3 stk kjuklingabringur fra Rose
500 g De Cecco spaghetti

3 stk hvitlauksrifrifin

300 g kirsuberjatomatar

150 g greent pesto fra Filippo Berio
3 msk basilika soxud

Salt, pipar, hvitlauksduft

Olifuolia til steikingar

1 stk Burrata ostur

Muga hvitvin

Leiobeiningar

Skerid kjuklingabringurnar i bita, steikid upp ur olifuoliu og kryddid eftir smekk, geymid.
Sj60id naest spaghetti @ medan annad er undirbuid.

Steikid neest tomatana 1 oliu vid medalhita i um 5 minutur, beetid hvitlauknum vid sidustu minutuna
og leggid til hlidar & disk.

Setjid naest pesto og basiliku & ponnuna og blandid saman par til heitt.

Hellid sidan 6llu saman & ponnuna med pestdinu, kjukling, spaghetti og tomoétum og blandid 1étt
saman.

Toppid ad lokum med ferskum burrata osti og basilikulaufum og berid fram med gédu
hvitlauksbraudi.

Pestopasta og hvitvin er fullkomin tvenna!


https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=02335/

Ofnbakad croissant meod
jaroarberjum og rjomaosti

Gomseetur réttur sem er tilvalinn i sunnudagsbronsinn,
saumaklubbinn, vinahittinga eda jafnvel i babyshower.
Ofnbakad croissant med jardarberjum, rjomaosti og toppad
med hlynsirdpi. Ljafur réttur sem er snidugt ad skella i
daginn adur form og baka morguninn eftir. Passar vel med
iskoldu Prosecco eda jafnvel mimosu.

Hraefni

4 stk egg

2 dl nymjolk

1 tsk vanilludropar

2 msk hlynsirop

Y tsk kanill

Y4 stk salt

150 g Philadelfia rjomaostur

400 g Driscolls jardarber skorin 1 bita
35 g smjor

Toppa med florsykri og hlynsirépi

Leiobeiningar

Hreerid saman eggjum, mjolk, vanilludropum, sirépi, kanil og salti.

Skerid hvert croissant i prjar til fjérar sneidar.

bekjid allar croissant sneidarnar med eggjablondunni.

Smyrjid eldfast form med smjori og leggid 2/3 af croissant sneidunum { formid.
Dreifid rjdmaostinum jafnt yfir med matskeid.

Dreif jardarberjunum yfr og svo restina af croissant sneidunum.

Hellid restinni af eggjablondunni yfir allt saman og keelid i klukkustund eda yfir nétt.

Skerid smjorid i bita, dreifid yfir réttinn og bakid i 30-40 minttur vid 180°C. Eda par til rétturinn er
ordinn gylltur og stokkur. Ef ykkur finnst rétturinn vera ad dokkna hratt pa er gott ad setja alpappir
yfir.

Sigtid florsykur yfir og berid fram med hlynsiropi.



Korma reekjur med mango

3 einfold skref til Indlands med Patak's! Upplifdu Indland
vid matarbordié heima. Adeins 7 innihaldsefni sem tekur
enga stund ad utbua dyrinds maltid ur.

Hraefni

400 g risarekjur

1 stk fullproskad mangé

1 stk Patak s Korma s6sa 450¢g

1 stk Patak s Mango sosa 340g

1 stk Naan braud pakki fra Patak’s
1 stk Kériander bunt

Hrisgrjon eftir porf

Leidbeiningar

Afpyddu reekjunarnar og pilladu ef parf.
Skerdu mango 1 bita.

Helltu Korma sésunni & ponnu og lattu hana sjoda.
Beettu vid reekjunum og mangdinu & péonnuna.
Laekkadu hitann og lattu malla i 3-4 minutur.

Dreifou kériandernum yfir.
Berdu fram med hrisgrjonunum, Patak 's Mango Chutney og Patak s Naan braudi.



Klassiskt sesarsalat

Hér er uppskrift ad afar géou sesarsalati. Uppskriftin er
, einfold og inniheldur romain salat, kjukling i hvitlauks BBQ
~ Caj P oliu, heimagerda stirdeigsbraudteninga, sesarsésu og
parmesan ost. Pad er einnig gott ad baeta vid témotum,
6lifum og jafnvel avékado.

Hraefni

4 kjuklingabringur fra Rose Poultry

0,50 dl Caj P grillolia med hvitlauk

Salt & pipar eftir smekk

Romain salat eftir smekk (ma nota annad salat)

1 dl rifinn Parmareggio parmesan ostur (meira til ad bera fram med)
Heimatilbunir braudteningar

4-5 surdeigsbraudsneidar

Krydd: ¥ tsk oregano, ¥ tsk hvitlauksduft, ¥ tsk salt, % tsk pipar, % tsk laukduft
1 tsk fersk steinselja, soxud

0,50 dl olifuolia

2-3 msk parmesan ostur

Sésa (meeli med ad gera tvofaldan skammt)

2 dl Heinz majénes

1 tsk hvitlauksduft (eda ferskt hvitlauksrif)

Krydd: ¥ tsk laukduft, % tsk salt, Y4 tsk pipar

2 msk safi r sitrénu

1 tsk dijon sinnep

0,50 tsk Heinz Worcestershire sdsa

1 msk vatn

1 dI parmesan ostur

Leidbeiningar

Hreinsid kjuklinginn og blandié saman vid Caj p grilloliu, salt og pipar.

Bakid 1 ofni vid 190°C i 40 mindtur eda par til kjuklingurinn er bakadur i gegn og mjukur. Einnig er
mjog gott ad grilla hann.

A medan kjuklingurinn bakast pé er gott ad greeja braudteningana og sésuna. Byrjid & pvi ad skera
braudsneidarnar i teninga.

Blandid braudteningum vandlega saman vid 6lifuoliu, krydd, steinselju og parmesan osti.

Dreifid teningunum & bokunarplétu pakta bokunarpappir og bakid i 10 mindtur vid 190° eda par til
braudid er ordid gyllt og stokkt. Keelid pad.

Blandid 6llum hrdefnunum saman 1 sdosuna.

Skerid salatid i strimla eftir smekk og dreifid i skal. bvi neest skerid kjuklinginn i sneidar og dreifid
yfir asamt braudteningum, sésunni og parmesan osti. Njotid vel.



Bokunarkartoflur sweet
chili med Ritzkexi

Seelkerakartoflur fylltar af osti og Ritz kexi.

Hraefni

4 stk bokunarkartoflur

200 g Philadelphia Sweet Chili rjdomaostur
1 dl fetaostur

TABASCO® sbsa eftir smekk

1 dl Ritz kex, gréofmulid

1 bolli rifinn ostur

Parmareggio parmesanostur eftir smekk

Leidbeiningar

Bakid kartoflur & bleestri vid 180°C - i eina klukkustund.

Skerid kartoflurnar i tvennt og skafid innan ar peim.

Blandid kart6flumaukinu saman vid rjomaostinn og baetid

Tabasco sosu vid eftir smekk. Hraerid fetaosti og kexmulningnum saman vid.
Smakkid til med salti, pipar og meiri Tabasco sésu.

Fyllid kartofluhydin aftur med maukinu og saldrid kexmulningi og rifnum osti yfir &samt rifnum
parmesanosti.

Grillid i 8 minttur eda par til osturinn er gylltur.



Pesto porskur

borskur med pesto marinereingu.

Hraefni

800 gr porskhnakki

1 krukka Filippo Berio greent pestd
Filippo Berio 6lifuolia

1 box kirsuberjatomatar
Klettasalat

Filippo Berio balsamic gljai
Parmareggio parmesan ostur
Filippo Berio Extra Virgin ¢lifuolia
Tilda Brown Basmati hrisgrjon

Leidbeiningar

Veltid porskinum upp ur olifuoliunni og smyrjid pestdinu a fiskinn
Bakid vid 180 gradur i 20 minatur
Leggid porskinn ofan 4 pappadum kokurnar

Berid fram med tdmotum, klettasalati og balsamic dressingu og rifid parmesan ost yfir i lokin



