Big Mac Hamborgari

Mac” heima i eldhtsinu! Pad skiptir mali ad fletja hakkid vel
ut med fingrunum og hafa pad punnt og jafn stort ef ekki
steerra en braudid pvi pad skreppur saman vid steikingu.
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Hraefni

700 g nautahakk

4 stk hamborgarabraud + 4 botnar af hamborgarabraudi
8 stk ostsneidar

surar gurkur

Iceberg saxad

1 stk laukur saxadur

Big Mac Sésan

salt, pipar og hamborgarakrydd
Big Mac sdésan

200 g Majones - Heinz

2 msk Kraft pusund eyja sésa

2 msk Relish ur flosku

1 tsk sykur

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad utbua ,Big Mac“ sdsuna (sja uppskrift ad nedan) og geymid i keeli & medan annad er
utbuid.

Skiptid hakkinu nidur i 8 hluta (teeplega 90 g hver hluti) og m6tid hamborgarabuff, reynid ad hafa
pau frekar punn.

Smyrjid um 1 tsk. af mjuku smjori & skorna hlutann a4 hverju hamborgarabraudi.

Setjid dlifuoliu & ponnu og byrjid & pvi ad hita braudin. Setjid smjorhlidina nidur par til pau fara ad
brunast og snuid sidan vid stutta stund, leggid pau a disk par til kemur ad samsetningu.

Steikid neest buffin upp ur 6lifuoliu og kryddid eftir smekk.

Radid hamborgaranum sidan saman; Braud, sosa, kél, buff, ostur, laukur, braud, sdsa, kal, sirar
gurkur, buff, ostur, sma meiri sésa og svo sidasta braudid (lokid)

Big Mac sésan

Piskid allt saman og geymid i keeli fram ad notkun.



Spaghetti Carbonara

Hvernig veeri ad skella i dyrindis spaghetti carbonara sem
tekur enga stund ad Utbua og er dasamlega gott? bessi
uppskrift inniheldur fa en géd hraefni.

Hraefni

350 g Spaghetti fra De Cecco

1 msk Olifuolia

2 msk smjor

270 g beikonsneidar

4 stk eggjaraudur

2 dl rifinn parmesan ostur + sma meira til ad toppa med
1 dl steinselja, smatt skorin

salt og pipar

pastavatn eftir smekk

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad smatt skera beikon, adskilja eggjaraudurnar fra eggjahvitunum, rifa parmesan ostinn
og smatt skera steinseljuna. Gott ad hafa allt tilbiid adur en pid sj6did spaghetti.

Sj6did spaghetti eftir leidbeiningum & pakkningu med sma salti i vatninu.

Steikid beikon upp ur 1 msk odlifuoliu par til pad verdur stokkt. Leekkid i hitanum og beaetid smjori
saman vio.

Hreerid saman eggjaraudum, parmesan osti, steinselju, salti og pipar i skal. Batid pastavatni saman
vid til ad pynna sésuna eftir smekk en passid ad vatnid sé ekki bullsjédandi (vid viljum ekki ad eggin
eldist).

Beetid spaghetti saman vid beikonid & ponnunni og hraerid saman.

Takid ponnuna alveg af hellunni og blandid eggjablondunni saman vid. bPad er mikilvaegt ad hafa ekki
hita undir ponnunni pannig ad eggin eldist ekki.

Toppa svo 1 lokin med parmesan osti, steinselju og njota.



Nudlur med risareekjum og greenmeti i bragdmikilli hoisin
sosu.

Hraefni

1 Blue Dragon eggjanudlur
Filippo Berio o¢lifuoliatil steikingar
200 g Seelkerafiskur tigrisraekjur
Salt og pipar

5 hvitlauksrif

3 gulreeturrifnar nidur

1 karbiturrifinn

2 Blue Dragon hoisin wok sésa

4 vorlaukarskornir
kériandereftir smekk
salthnetureftir smekk

Njotio med

Adobe Chardonnay Reserva

Leidbeiningar

Sjo0did nudlurnar samkveemt leidbeiningum & pakka.

Hitid o6lifuoliu 4 ponnu.

Steikid raekjurnar og kryddid med salti og pipar.

Rifid hvitlaukinn yfir reekjurnar.

Setjid gulreeturnar og kurbitinn & ponnuna dsamt sitrénusafanum og sojasosunni.
Beetid pvi naest vorlauknum 1t & ponnuna.

Setjid sodnu nudlurnar a bakka og hellid reekjunum yfir.

Saldrid kériander og hnetum yfir.

Nj6tid med Adobe Chardonnay Reserva hvitvini.


https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=10909/

Bolla med Oreo,
hindberjum og sukkuladi

Algjor nammibolla sem 4 eftir ad sla i gegn!

Hraefni

Vatnsdeigsbollur
80 g smjor

2 dl vatn

2 dl hveiti

2 stk stor egg

Fylling

125 g Driscolls hindber
250 g rjomi

2 dl Oreo kex mulid
Milka rjomasukkuladi, hreint

Leiobeiningar

Vatnsdeigsbollur

Byrjid & pvi ad setja smjor og vatn i pott. Hreerid saman og hitid par til sudan kemur upp. Takid pa
pottinn af hellunni

Blandid hveitinu saman vid. Heerid vel par til pad verdur ad bollu, losnar fra pottinum og heettir ad
festast vid pottinn.

Keelid og blandid einu eggi i einu saman vid blonduna.

Notid tveer msk og dreifid deiginu i bollur a bokunarplotu pakta bokunarpappir.

Bakid 1 25-30 minutur vid 200° & blaestri. Timinn fer eftir pvi hversu stérar bollurnar eru.
Fylling

Stappid hindber.

Myljid Oreo kex i matvinnsuvél.

beytid rjéma og blandid varlega saman vid Oreo kexid.

Braedid sukkuladid yfir vatnsbadi

Fyllid bollurnar med hindberjum og Oreo rjdmanum. Toppid med sikkuladinu og sma muldu Oreo.



Djusi linsubaunastipa med kokosmjolk sem er tilvalin sem
léttur hadegisverdur eda kvoldverdur.

Hraefni

1 stk laukur

1 stk geiralaus hvitlaukur

4 stk gulreetur

Y, stk medalstor seet kartafla

1 bolli dsodnar lifreenar raudar linsur fra Rapunzel
1 % 1vatn

1 stk tomatpasata (425¢)

1 msk karry

2 stk teningar greenmetiskraftur

2 tsk marokkdsk paprika, kryddblanda kryddhussins
1 stk dos kdkosmjolk fra Rapunzel

1 stk doés Oatly rjomaostur

Y, tsk salt

Olia til steikingar

Leidbeiningar

Byrjid 4 ad saxa greenmetid mjog smatt. Eg meeli med ad skreela seetu kartofluna en pad er 6parfi ad
skreela gulreeturnar.

Svissid laukinn, hvitlaukinn og gulreeturnar i oliu par til laukurinn byrjar ad mykjast.

Beetid svo vid seetu kartoflunni, jurtakrafti og kryddum og blandid og leyfio kryddunum adeins ad
vakna (hitna) &dur en vokvanum er beett uti.

Ad lokum er vatninu, tomatpassata og linsunum beett 1t i og 14tid malla i 10-15 mindtur eda bar til
linsurnar og seetu kartoflurnar eru ordnar mjukar.

Beetid svo oatly smurostinum tti og leyfid ad malla i 5 minttur i vidbot. Smakkid til og saltid eftir
smekk.



Hraefni

4 stk Rose Poultry kjuklingabringur
4 msk Caj P Smokey Hickory marinering
TABASCO® sésa eftir smekk

Leidbeiningar

Setjid kjuklingabringur dsamt marineringunni og TABASCO® sosu i poka og loftteemid. Gott er ad
marinera yfir nétt.

Eldid vid 65 gradur i sous vide i 1 - 1% klst.

Grillid & vel heitu grilli par til kjuklingabringurnar eru alveg heitar i gegn, eda eldadar i gegn ef peer
voru ekki settar i sous vide.

Gott er ad pensla kjuklingabringurnar med Caj P Smokey Hickory marineringunni & medan grillad er.



