Saag Aloo - bragdgoour
indverskur
greenmetisrettur

Saag Aloo hefur verid einn af minum uppahalds indversku
réttum i morg ar. Oft nota ég pennan rétt sem medleeti en
hann stendur algerlega einn og sér sem létt maltio.
Kartoflur, spinat og tomatar sem eldadir eru med gédum
kryddum af alid og natni, pad er bara fatt sem toppar pad.
Eg ber réttinn yfirleitt fram med naan braudi eda
pappadums og mango chutney. Pad er étrulega audvelt ad
greeja pappadums heima en ég nota pa kokurnar fra Patak’s.
Gott lag af oliu er sett & ponnu og hver kaka er steikt i
nokkrar sekundur. Pad tekur enga stund og svo skemmtilegt
ad bera fram med indverskum mat og alls kyns mauki og
sésum. bennan verdid pid ad profa!

Hraefni

500 g kartoflur eda 7-8 medalstorar

3 msk olia

1 stk medalstor laukur

1 tsk cumin free

1 tsk brin sinnepsfree

1 tsk korianderduft

2 tsk kufadar af Curry Paste fra Patak’s
1 stk 3 cm butur af fersku engiferi

1 stk greenn chili

1 stk geiralaus hvitlaukur eda 3-4 hvitlauksrif
1 stk dds saxadir tomatar

200 g spinat groft saxad

1 tsk garam masala

Salt og pipar eftir smekk

Fersk kdriander til ad bera fram med

Leiobeiningar

Saag Aloo rétturinn
Skerid kartoflurnar { bita og sj0dio par til peer eru nsestum ordnar fullsodnar eda i rumlega 10 min.
Hellid pa vatninu af og leyfid ad kolna adeins.

Hitid 2 msk. af oliunni & ponnu og steikid laukinn og kartéflurnar 4 midlungshita par til paer eru
ordnar fallega gylltar. Feerid pa kartoflurnar og laukinn 4 fat og set;jid til hlidar.

Setjid restina af oliunni ut 4 pénnuna og batid cumin og sinnepsfraejunum a og ristid i nokkrar
sekundur, baetid pa engiferi og chili saman vid og hraerid afram i nokkrar sekundur.



Beetiod hvitlauk, curry paste og tdmotum Gt & ponnuna og sj6did saman i 10-15 min.

Beetid pa soxudu spinatinu saman vid og leyfid pvi ad sjoda nidur med tomotunum par til pad er alveg
ordid mjukt.

Setjid kartoflu og laukblonduna Ut & ponnuna, kryddid med garam masala, salti og pipar og 14tid
malla i 10 min til vidbotar.

Berid fram med fersku koériander, brinum basmati hrisgrjonum, pappadums og mango chutney fra
Patak’s.

Pappadums

begar rétturinn er ad malla er gott ad nyta timann og steikja pappadums kokurnar.

Setjid 2-3 cm lag af jurtaoliu a pykkbotna ponnu. Pannan parf alls ekki ad vera stor og jafnvel kostur
ef htn er frekar litil en pa parf minna magn af oliu.

Setjid disk med eldhusbréfi vid hlidina a hellubordinu.

Hitid oliuna i 180°C. Til ad préfa hana er gott ad brjota sma but af einni kokunni og setja i oliuna. Ef
hun bubblar og steikir butinn hratt er htn tilbuin.

Setjid eina koku i einu i oliuna med tongum. Hyljid hana alla snoggt med oliu og pad tekur bara 2-3
sekundur fyrir hana ad blasa Ut og steikjast. Pad er stundum gott ad nota tongina til pess ad prysta
henni nidur og setja pa hluta i oliuna sem ekki eru hulin.

Snuid kokunni vid og steikid afram i nokkrar sekundur. Takid hana ur oliunni med tonginni og 14tid
oliuna renna af henni. Leggi0 & disk.

Haldid afram ad steikja allar kokurnar en pad eru 10 stk. i einum pakka og pad er alveg feykinog
fyrir 4-5 fullordna med maltid. Passid bara hitastigid & oliunni, ef hin verdur of heit geta kokurnar
brunnid, peer eru ekki godar pegar peer verda of dokkar.



Ljoskur med odruvisi ivafi

Hér er um ad reeda ljoskur en samt ekki alveg ljoskur.
Ljéskur eda blondies & ensku eru oftast andsteedan vid
briunkur eda Brownies. Nanast eins nema i stad pess ad vera
dokkar eru peer ljosar og ur hvitu stukkuladi. Pessar hér eru
akkurat pannig en pé ekki. Eg get best lyst peim pannig ad
peer eru eins og blanda af ljoskum og kransakoku.
Kranskokuaferdin kemur liklegast pvi ég nota mondlumjol.
Kokuna er étrulega einfalt ad gera enda orfa hraefni i henni.
Eg notadi ddsamlega méndlusmyrju frd Rapunzel { stadinn
fyrir smjor og var utkoman skemmtilega 6druvisi.

Hraefni

1 stk krukka 250 gr Kékos Mandel Creme fra Rapunzel
200 g hvitt kdkosstukkuladi fra Rapunzel

3 stk egg medalstor

120 g mondlumjol (ma lika nota hveiti)

1 tsk fint bordsalt

1 tsk vanilludropar

Leidbeiningar

Braedid hvita stikkuladid i 6rbylgju i 20-30 sekundur i senn og hraerid 4 milli par til nanast alveg
bradid en orlitlir bitar sjaanlegir.

Beetid pa kokosmondlusmyrjunni fra Rapunzel saman vid og setjid i sidustu 30 sekundurnar i
orbylgju svo allt verdi bradid, mjukt og lint eins og pykk sturmjolk.

Beetid pa eggjunum saman vid og hraerid med handpeytara eda i hreerivél en deigid verdur sma
klistrétt og seigt a pessu stigi.

Heerid ad lokum mondlumjolinu, saltinu og vanilludropunum saman vid.

Ef bid viljid hafa eitthvad aukalega af pvi sem ég tel upp ad ofan setjid pad pa sidast i og hreaerid med
sleif eda sleikju.

Setjid svo smjorpappir i ferkantad mot sem er c.a 20x20 cm og hellid deiginu i og sléttid ur pvi, gott
er lika ad lemja métinu fast nidur i bordid svo ad deigid pjappist vel saman i métinu.

Bakid i 170 °C heitum ofni i 30-35 minutur og 1atid svo kdlna i allavega 15-20 min &dur en tekid er Gr
motinu.



Hraefni

2 stk kjuklingabringur

1 msk olia

200 g Satay sosa fra Blue Dragon
%, stk Lime, safinn

Salt og pipar eftir smekk

fersk salatblod

spinat

ferskt raudkal, smatt skorid

Ferskar og fljotlegar satay
kjuklingavefjur

bad verdur allt svo dasamlegt sem sett er inn i vefjur og
bessar eru engin undantekning. Sésurnar fréa Blue Dragon
koma med asiskt yfirbragd i matseldina og Satay sdsan fra
beim er sjiklega g6d og haegt ad nota & fjolbreyttan hatt. Eg
nota hana almennt mikid i kjuklingarétti en hérna dkvad ég
ad utbua vefjur sem eru i senn fljétlegar, bragdgddar og
fallegar! Kjuklingurinn passar 6trilega vel med sésunni og
ferskt og stokkt greenmetid er fullkomid med. bPad tekur
enga stund ad utbua vefjurnar og peer eru lika alveg
frabeerar i nestisboxid. Blue Dragon Satay s6san feest i 6llum
helstu matvoruverslunum.

gulreetur, rifnar eda skornar smatt langsum

jardhnetur, dsaltadar
ferskt koriander

Leidbeiningar

Skerid kjuklingabringur i strimla.

Hitid oliu & ponnu og setjid kjuklinginn 1t a. Saltid og piprid. Steikid par til kjuklingurinn brinast.

Beetid Satay sdsunni Ut & asamt lime safa, leekkid hitann og eldid par til kjuklingurinn er steiktur i

gegn.

Skerid graenmeti og undirbudid vefjurnar. Radid greenmetinu & vefjurnar, toppid med kjukling,

jardhnetum og fersku koriander.

Rullid upp og njotid strax.



Grillud bleikja ad asiskum esettum. Sumarlegur og ferskur
réttur.

Hraefni

Alpappir

2 stk limonur

2 flok bleikja, beinhreinsud

1 krukka Blue Dragon Hoi Sin sdsa
Y, stk chili

2 stk vorlaukur

Y raud paprika

Y gul paprika

kériander

Grilladur aspas

1 bunt aspas

3 msk Filippo Berio hvitlauksolia
1 stk liména, borkur og safi

salt og pipar

Leidbeiningar

Skerid limonurnar i sneidar og leggid peer a alpappir.
Setjid bleikjuna ofan & og hellid hoi sin s6su og smatt soxudu greenmetinu yfir.

Grillid i 8 minutur.
Grilladur aspas
Grillid aspas a heitu grilli og penslid med hvitlauksoliu og kryddi.



Pad thai eins og pad gerist
best

bessi réttur er fullkominn i afganga daginn eftir. En pad er
sjaldnast eitthvad eftir. betta er svo gott!

Hraefni

3 kjuklingabringur

300 g hrisgrjonanudlur

1 laukur, skorinn i punnar sneidar
3 vorlaukar, sneiddir pbunnt

3 egg

1/2 - 1 dl baunaspirur

salthnetur, saxadar smatt

ferskt koriander (ma sleppa)

Soésa

2 msk fiskisdsa (fish sauce) fra Blue dragon
3 msk ostrusosa, fra Blue dragon
1 msk soyasosa, fra Blue dragon
3-4 hvitlauksrif, pressud

3 msk vatn

safi fra 1 liménu

1-2 raud chili, smatt soxud

Leidbeiningar

Sj0did nudlurnar skv leidbeiningum & pakkningu.

Skerid kjuklingabringurnar nidur i punnar sneidar. Hitid oliu i potti og steikid kjiklinginn og lauk par
til kjuklingurinn er rétt eldadur i gegn.

Takid kjuklinginn til hlidar & ponnunni og setjid eggin & hina hlidina. Hreerid i peim par til pau eru
eldud og blandid pba saman vid kjuklinginn.

Setjid nudlur, vorlauk og baunaspirur saman vid.
Gerid sésuna og hellid yfir allt. Steikid i nokkrar mintutur og blandid 6llu vel saman.

Setjid 4 disk og straid muldum salthnetum og koriander yfir allt.



' Camembert i Mang6
Chutney

Bakadur Camenbert med Mang6 Chutney.

Hraefni

3 tsk Pataks Mango Chutney
1 stk Camenbert

2 tsk Filippo Berio

1 tsk karryduft

1 tsk paprika

1 tsk cumin

1 Luka saxadar pekanhnetur
Ritz kex

Leidbeiningar

Setid ostinn i eldfast mét. Penslid ostinn med dlifuoliunni og kryddid. Hellid Mango Chutney yfir.
Radid hnetum ofan & og bakid i 20 mindturi 180°C.

Berid fram med Ritz kexi.



