Hraefni

Risotto

1 stk krukka purrkadir skdgarsveppir
450 ml sjédandi vatn

3 msk Olifuolia

250 g ferskir sveppir

3 stk skallottlaukar

Italskt skogarsveppa
risotto med stokkum
parmesankjuklingi

bessi réttur er algjorlega 6mdtsteedilegur og fullkominn fyrir
alla sanna addéendur italskrar matargerdar. Ad dulla vid
pennan med goda tonlist og vinglas & hlidarlinunni er svo
mikid helgardekur. Hann passar lika sérlega vel i matarbod
og jafnvel saumaklibbinn. Eg nota hérna fljétandi hvitlauk
og basiliku sem mér finnst étrulega peegilegt, finnst
nefnilega alveg obeerilega leidinlegt ad flysja hvitlauksgeira!
betta er ekki flokinn réttur i sjalfu sér en petta eru nokkur
skref og bvi tilvalid ad gefa sér gédan tima i eldhtsinu og
njota matseldarinnar.

2 tsk fljétandi hvitlaukur fra Organic Liquid
2 tsk fljétandi basilika fra Organic Liquid

400 g arborio risotto hrisgrjon
450 ml hvitvin

700 ml kjuklingasod eda vatn og 2 kjuklingateningar

30 g smjor

1 msk sitrénusafi
Sjavarsalt og svartur pipar

Rifinn parmesan ostur, ég notadi 1/3 af stykki

Fersk steinselja

Kjuklingur

3 stk kjuklingabringur, klofnar i tvennt

1 dl hveiti
1 stk egg

2 tsk fljotandi hvitlaukur fra Organic Liquid

3 dl braudrasp

3 msk rifinn parmesan ostur
salt og pipar

olia til steikingar

Hvar feest Organic Liquid?
Fjardarkaup

Hagkaup
Netto



Leiobeiningar

Risotto

Byrjid & pvi ad skola purrkudu sveppina i sigti og setjid i skal. Hitid vatnid ad sudu og hellid yfir
sveppina. Latid standa i 15-20 min. Hellid vatninu af { skdl og geymid. Saxid skogarsveppina. Skerid
fersku sveppina i sneidar og saxid skallott laukinn smatt.

Hitid oliu & stérri ponnu eda steypujarnspotti og setjid fersku sveppina 1t & og steikid par til peir eru
farnir ad brinast. Saltid orlitid. Beetid skdgarsveppunum saman vid og steikid afram i 2-3 minutur.
Takid af ponnunni og geymid til hlidar.

Setjid orlitid af oliu & pénnuna og setjid laukinn Ut 4. Varist ad hafa of hdan hita par sem hann er
fljotur ad brenna. Beetid vid fljétandi hvitlauk og basiliku.

Setjid hrisgrjonin Ut & ponnuna og steikid i 1 min. Hellid pa hvitvininu at & ponnuna og 14tid malla
par til pad er nanast gufad upp. Ef pid viljid sleppa hvitvininu er haegt ad nota samsvarandi magn af
kjuklingasodi i vidbot og 1 msk af sitronusafa.

Hellid pa sodinu af sveppunum Ut & pénnuna. Pegar sveppasodid er ad verda uppgufad, byrjid pa ad
ausa kjuklingasodinu Ut & pénnuna i sma skommtum, 2-3 ausur i einu.

Varist ad hreera of mikid i risottoinu, hreerid bara rétt til ad blanda vokvanum saman og leyfid svo ad
malla & rélegum hita par til vokvinn hefur gufad upp, baetid pa meira af sodi ut 4 og endurtakid par
til s0did er buid. Smakkid til med salti og nymoludum svortum pipar.

begar risottoid er tilbuid beetid pa sveppunum 1t 4. Hreerid peim saman vid og baetid pa smjori
saman vid asamt parmesan ostinum.

Kjuaklingur

Takiod kjuklingabringurnar og kljufid peer { tvennt. Setjid hveiti { djupan disk, saltid og piprid. Setjid
egg og hvitlauk i annan og piskid saman. Setjid svo braudraspid & pridja diskinn asamt
parmesanostinum.

Dyfid hverju stykki fyrst i hveitid, pvi naest piskudu eggi og endid 4 pvi ad velta stykkjunum upp ar
parmesanraspinu.

Setjid oliu a ponnu og steikid kjuklinginn 4 medal hita par til hann er ordinn gylltur og eldadur i
gegn. Leggid pa kjuklinginn & pappirspurrku til ad perra umfram oliu, skerid i sneidar.

Setjid kjuklinginn yfir risottid, dreifid saxadri ferskri steinselju yfir dsamt rifnum parmesan.

Eg meeli med pvi ad bera réttinn fram med gédu hvitvini og gédum félagsskap.



Hraefni

Rotargreenmeti

3 stk bokunarkartoflur
2 stk litlar raudrofur

1 stk seet kartafla
¢lifuolia

salt

Chili kasju “maejo”

2 dl lifreenar kasjuhnetur, frd Rapunzel
1 dl vatn

12 stk hvitlauksrif

1 tsk gréft dijon sinnep

Rotargraenmetisfranskar
meod spicy kasjumaeejo

Hollari franskar med chili meejé ur lifreenum kasjuhnetum.
bad getur verid otrulega skemmtilegt ad skera allskonar
rotargraenmeti 1 strimla, baka i ofni og borda eins og
franskar. Ef pu hefur ekki préfad ad baka raudroéfur i ofni
med oliu og salti pa meeli ég med pvi ad profa pad, peer
geetu komid pér skemmtilega 4 évart. Eg hef verid ad leggja
aherslu & ad borda hreint matarraedi, velja lifreent og
snidganga 01l aukaefni sidustu vikur og hef verid ad vinna
mikid med kasjuhnetur i dressingar og sésur. Kasjuhnetur
eru frabeerar i sosur, aferdin verdur merkilega creamy og i
pokkabot verdur sésan full af naeringu. Hér er ég med chili
kasju “maejo” sem passar einstaklega vel med
rotargraenmetisfronskum.

Y4 stk ferskur raudur chili (eda eftir smekk)

Y stk safi ur sitronu
salt

Leiobeiningar

Byrjid & ad hita ofninn uppi 200°C.

Skreelid og skerid rotargreenmetid nidur i strimla sem minna & franskar.

Dreifid greenmetinu a ofnplotu, setjid sma oliu yfir. Mér finnst ég purfa minni oliu ef ég dreifi ar
oliunni med pvi ad velta greenmetinu adeins til med hondunum. Straid sma salti yfir og bakid 1 ofni i
30-40 minutur, fer soldid eftir gréfleika strimlanna.

Setjid allt sem & ad fara i dressinguna i litinn blender, eda blandid med tofrasprota. Smakkid til og
beetid vid salti, sitronu eda chili eftir smekk.



Kjuklingasupa
saumaklubbsins

bessi stpa er einstaklega bragdgdéd og matarmikil.
Uppskriftin er frekar stér og hentar pessi stpa pvi vel fyrir
hittinga en vid fjolskyldan gerum hana po reglulega bara
fyrir okkur og pa dugar hun i tvo daga.

Hraefni

1 poki Rose Poultry urbeinud kjuklingaleeri/bringur
2-3 saetar kartoflur (eftir steerd)

2 raudar paprikur

1 rautt ferskt chili

1 purrulaukur

3 hvitlauksrif

2 floskur Heinz chili sésa

400 g Philadelphia rjémaostur

700 ml rjomi

900 ml vatn

1 msk. ferskt rosmarin

1 msk. Fond kjuaklingakraftur fra Oscar (fljotandi)
Karry, salt, pipar, cheyenne pipar, kjuklingakrydd
Olifuolia til steikingar

Leiobeiningar

Skerid kjukling 1 bita og steikid upp ur 6lifuoliu & ponnu, kryddid med kjiuklingakryddi, salti og pipar,
leggid til hlidar a disk @ medan annad er Utbuid.

Afhydid seetu kartoflurnar og skerid i litla teninga.
Skerid papriku i strimla dsamt bladlauk og saxid baedi chili og hvitlauk.

Steikid graenmetid upp ur olifuoliu og karry par til pad byrjar ad mykjast, kryddid til med salti og
pipar.
Hellid pa rjoma, rjomaosti, chilisésum og vatni saman vid og blandid par til kekkjalaust.

Setjid seetar kartoflur, rosmarin og kjuklingakraft i pottinn og smakkid til med salti, pipar og
cheyenne pipar.

Leyfid ad malla i 30-45 minutur eda par til kartoflurnar verda mjukar i gegn. Hellid pa kjuklingnum
saman vid og hitid afram stutta stund.

Berid fram med gédu naan braudi.



~ Fiskur i karri

Fiskur i framandi austurlenskri karri sosu.

Hraefni

Filippo Berio ¢lifuolia

4 stk gulraeturskornar i sneidar

0,50 bladlaukursmatt skorinn

Salt og pipar

3 msk Patak’s Mild Curry Paste karrimauk

1 dés Hunt's tomato paste tdmatmauk

1 dés Blue Dragon kékosmjolk

1 limo6nasafinn

1 bunt fersk steinselja

600 g ysa eda annar hvitur fiskurskorin { litla bita
kirsuberjatomatar

Medleeti

Tilda hrisgrjon

salat

Njotid med Saint Clair Sauvignon Blanchvitvini

Leiobeiningar

Hitid 6lifuoliu 4 ponnu og steikid gulraeturnar.

Setjid bladlaukinn 4 ponnuna.

Kryddid med salti og pipar.

Beetid karrimaukinu og tomatmaukinu 4 pénnuna.

Hellid pvi naest kokosmjdlkinni saman vid asamt limdnusafanum.
Baetid ysunni vid og straid svo steinselju yfir.

Latid malla par til fiskurinn er eldadur.

Berid fram med hrisgrjonum og salati.

Njotid med koldu Saint Clair Sauvignon Blanc.



Lifreent epla nachos

Frabeer réttur til ad deila med vinum og fjolskyldu, hollt og
gott.

Hraefni

4 Val Venosta lifreen green epli

0,50 sitrona, safinn

4 msk Rapunzel hnetusmjor

4 msk Rapunzel dodlusirép

0,50 dI Rapunzel rasinur

2 msk Rapunzel k6kosmjol

4 msk Rapunzel kékosmondlusmjor

50 g Rapunzel 70% sukkuladi, raspad
Driscolls bldber og hindber eftir smekk

Leidbeiningar

Skerid eplin i pbunnar sneidar og kreistid sitronusafa yfir, radio a fallegan bakka/disk.
Hitido hnetusmjorid adeins og setjio yfir eplin.

Blandidé hinum innihaldsefnunum saman og hellid yfir eplin, radid berjunum yfir.



Ljuffengar og fljotlegar
fiskibollur

Seelkera fiskibollur med TUC kexi og mangdsésu.

Hraefni

500 g fiskhakk, ysa eda porskur

Y stk saxadur laukur

1 bolli mjélk

1 stk egg

1 tsk Blue Dragon Minced Garlic hvitlauksmauk
Y% dl Heinz Curry Mango mangososa
1 pakki Tuc kex, mulid

1 msk hveiti

1 msk kartoflumjol

Salt og pipar

Tabasco® so6sa

Fersk dill, saxad

Til steikingar:

Filippo Berio 6lifuolia

100 g smjor

Leidbeiningar

Blandid 6llum hraefnunum saman i hraerivélaskal.
Hitid oliuna 4 pénnu, matid bollur og steikid med smjorinu.
Eldid 1 ofni vid 180°C i 5-10 minutur, fer eftir steerd.

Berid fram med Heinz Sweet Chilli sosu eda Heinz Curry Mango mango6sosu og salati.



Kjuklingarétturinn
otrulegi

Geggjadur kjuklingaréttur & null einni!

Hraefni

1 kg Rose Poultry kjuklingaleeri skorin i 2-3 bita
2 msk graenmetisolia

6 punnskornar sneidar engifer, afhytt

60 ml + 2 msk Rice vinegar fra Blue Dragon

2 msk Soy sauce fra Blue Dragon

60 ml Sesame oil fra Blue Dragon

25 g fersk basilika

Leiobeiningar

Setjid kjuklinginn i pott med vatni pannig ad pad fljéti yfir kjuklinginn. Hitid rélega ad sudu og takid
fra alla frodu sem myndast. Leyfid ad mallast i 10 minttur. Takid kjuklinginn ur vatninu og perrid.
Hitid oliu & ponnu (wok ef pid eigid - annars bara pessa hefdbundnu) vid haan hita. Setjid engifer &

ponnuna og steikid { um 30 sek og hreerid & medan reglulega i engiferinu. Beetid kjuklinginum saman
vid og steikid 1 um 30 sek.

Beetid pvi naest 2 msk af hrisgrjonaediki og 1 msk af sojasosu. Steikid i um 2 minatur eda minna par
til kjuklingurinn hefur brunast.

Beetid 60 ml af hrisgrjonaediki, 1 msk a sojasosu og 60 ml af sesamoliu saman vid og leyfid ad malla
vid medalhita { um 20 minutur eda par til sésan hefur pykknad.

Beetid ad lokum basilikunni saman vid og berid fram med hrisgrjonum.



