Hvitlauks og pesto pasta

bessi pasta uppskrift er virkilega einfold en 4 sama tima svo
g60. Mér finnst stundum god tilbreyting ad hafa pastad
einfalt en ad sjalfsogdu er heegt ad baeta vid pad auka
greenmeti eftir smekk. Eg lofa ykkur af pessu pasta verdid
pid svo sannarlega ekki svikin!

Hraefni

3 stk kjuklingabringur

1 msk olia

3 stk hvitlauksgeirar

Y, stk hvitlauksostur

200 ml rjomi

100 ml vatn

Y stk Filippo Berio Rautt pesto
Y tsk salt

pipar eftir smekk

De Cecco Tagliatelline pasta
Furuhnetur

Ostur

Leidbeiningar

Skerid kjuklinginn i litla bita og setjid til hlidar.

Setjid ponnu & helluna og stillid & midlungshita, meelid eina matskeid af oliu og setjid & ponnuna,
takid utan af hvitlauknum og skerid smatt nidur eda kreistid med hvitlaukspressu. Beetid saman vid
oliuna, leyfid ad steikjast { u.p.b. 1 min. Beetid pa kjuklingnum saman vid og steikid i nokkrar min.

Rifid nidur ostinn med rifjdrni og blandid saman vid kjuklinginn d4samt rjoma, vatni, pesto og salt og
pipar. E1did pangad til ad osturinn er allur bradnadur eda u.p.b. 5-10 min.

Setjid vatn i pott og leyfid sudunni ad koma upp. Setjid pa tagliatelline 1t i vatnid (gott ad deetla um
4-5 einingar 4 mann) Sj6did 1 6-10 min eda pangad til ad pad er ordid al dente.

Sigtid vatnid af pastanu og blandid pvi saman vid kjuklinginn og sésuna og hreerid vel saman. Gott er
a0 saldra nokkrum furuhnetum yfir og toppa med rifnum osti yfir.
Eins og med alla pasta rétti er gott ad bera pa fram med godu hvitlauksbraudi.



Mjukir bananasnudar med
sukkuladifyllingu og
hnetusmjorskremi

Milt bananabragdid af snadunum fer o6trulega vel saman
med Bionella sikkuladismjorinu og kanilsykrinum i
fyllingunni.

Hraefni

450 ml Oatly ikaffe haframjolk
115 g vegan smjor

2 stk storir vel proskadir bananar
950 g hveiti + auka til ad hnoda upp ur ef parf
1 msk sykur

3 tsk purrger

2 tsk himalaya salt

1 tsk lyftiduft

Sukkuladifylling

300 g Bionella sukkuladismjor

3 msk sykur

2 msk Rapadura hrasykur

2 tsk kanill

Hnetusmjorskrem

120 g hnetsmjor

80 g Bionella

30 g mjukt vegan smjor

2 tsk vanilludropar

160 g florsykur

34 msk volg Oatly haframjolk

Leidbeiningar

Hitid mjolkina upp i 40°c.
Setjid vegan smjorid saman vid og setjid til hlidar.
Stappid bananana og setjid til hlidar.

Takid 50 af hveitinu fra og setjid rest af purrefnunum saman i hreerivélaskal. Hellid
mjolkur/smjorblondunni saman vid og hnodid { hreerivélinni { ad minnsta kosti 5 min.

Takid deigid upp Ur og moétid 1 kalu. Latid hefast 1 50 min.

Fletjid deigid ut i amk 50-54cm & breidd. Smyrjid deigid med bionella stikkuladismjori og straid
kanilsykri eftir smekk yfir. Eg notadi ekki alvrg allan sykurinn { fyllingunni. Skiljid eftir sma rénd
nedst.

Rullid upp 1 lengju og skerid i hana i tvennt. Skiptid pa hvorum helming i prennt og pa hverjum



pridjung i tvennt svo 12 snudar verdi ur lengjunni.
Setjid bokunarpappir i eitt mjog stort form eda 2 minni og radid snudunum i formin.

Hitid ofninn { 30-40°C. Uid ofninn ad innan med vatni og setjid formin { ofninn. Hefid i ofninum i 30
min.

Takid snidana ut og hitid ofninn i 200°. Bakid snudana i 20-25 eda par til peir eru ordnir vel gylltir.

Hreerid i kremid og smyrjid pvi & snudana pegar peir koma ur ofninum.



Hraefni

Bleikja

4 stk 180 gr bleikja

1 dl Pataks Tandoori Paste
0,50 dl Filippo Berio olia
Raita sdsa

180 g syrour rjémi

Y5 stk agurka, fint skorid

3 msk koriander, fint skorid
2 stk hvitlauksrif, fint saxad
Svartur pipar, eftir smekk
Salt, eftir smekk

0,50 lime

Medleaeti

Tilda hrisgrjon

Mission grilladar vefjur

Leidbeiningar

']
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Tandoori bleikja

Einf6ld og meistaralega god uppskrift ad Tandoori bleikju ad
heetti Fridrik V. bessi réttur var i bodi 4 Fiskideginum Mikla
2023 & Dalvik. Uppskriftin er fyrir 4 manns.

Blandid saman Tandoori paste og oliu i skal. Berid & fiskinn og 1atid marinerast i a.m.k. 2 kist.

Blandid saman hrdefnum i Raita sosu og setjid 1 skal.

Grillid eda bakid bleikjuna i ofni i sirka 10-14 mintatur eda par til kjarnhitinn hefur nad 68-70°c.

Berid fram med hrisgrjonum, mission vefjum og lime.

Nj6tid vel!



Lambahamborgari

Gomseetur lambahamborgari med eggi.

Hraefni

Lambaborgari

500 g lambahakk

1 stk raudlaukursmatt skorinn
4 stk hvitlauksgeirar

2 msk Heinz milt sinnep

1 bunt steinselja

legg

salt og pipar

Borgari

Hamborgarabraud

Heinz majones

Heinz milt sinnep
Smjorsteiktir sveppir
raudlaukssulta

speelt egg

salat

Njotid med Stellu Artois
Raudlaukssulta

5 stk raudlaukurskorinn i sneidar
2 msk Filippo Berio dlifuolia

1 dl Filippo Berio balsamikedik
100 g pudursykur

3 msk rifsberjagel

salt

Leiobeiningar

Borgari

Blandid 6llum hraefnum saman i skal og hreerid vel. M6tid 4-5 hamborgara. Steikid borgarana &
ponnu, eda grillid. Ef peir eru grilladir er betra ad keela pa fyrst.

Setjid Heinz majones og sinnep i hamborgarabraud asamt salati, borgurunum, sveppunum,
raudlaukssultunni og speelda egginu.

Raudlaukssulta

Hitid olifuoliu 4 ponnu og setjid raudlaukinn Gt & ponnuna og steikid par til hann er farinn ad
mykjast, saltid.

Setjid pudursykurinn Ut 4 ponnuna og leyfid lauknum ad mykjast meira. Hellid balsamikinu 1t i og
beetid svo rifsberjagelinu vid og 14tid malla i ca 10 min.

Njotio med Stellu Artois



Hraefni

500-600 g urbeinud kjuklingalaeri
Salt og pipar

Olifuolia til steikingar

3-4 msk greent karry fra Blue Dragon
1 msk rifinn engifer

2 hvitlauksrif, rifin eda kramin

6 vorlaukar, smatt skornir

3 dl sykurbaunir

4-5 dl brokkoli

12-14 stk baby corn (litill mais)

1 dds kokosmjolk fra Blue Dragon
Toppa med

Vorlauk

Kériander

Chili

Radisuspirum (eda 6drum spirum)
Bera fram med

Hrisgrjonum fra Tilda Basmati

Leiobeiningar

Dasamlega bragdgédur og einfaldur réttur sem rifur adeins
i

Byrjid & pvi ad skera kjuklinginn { bita og steikja i potti eda a ponnu upp ur olifuoliu. Kryddid med

salti og pipar eftir smekk.

Skerid vorlauk smétt. Skerid sykurbaunir, brokkoli og baby corn 1 minni bita.

Steikjid vorlauk, engifer og hvitlauk upp ur o6lifuoliu.

Blandid greenu karry saman vid.

Beetid greenmetinu saman vid og hraerid vel saman. Saltid og piprid eftir smekk.

Blandid kokosmjolkinni saman vid og leyfid ad malla i 5-10 minuatur.

Toppid med vorlauk, radisuspirum, chili sneidum og kdriander.

Berid fram med hrisgrjonum og njotid.



Risareekju taco i
djupsteiktu bjordeigi

Fimm stjornu risareekju taco i djupsteiktu bjéordeigi med
sriracha mayo.

Hraefni

1 pakki Mission tortillur, litlar

2 pakkar risaraekjur, fra Seelkerafiski
120 g hveiti

60 g Panko braudrasp

300 ml bjér/pilsner fra Stella Artois
1 tsk cumin

1 tsk laukduft

1 tsk hvitlauksduft

1 tsk chili krydd

Wesson steikingarolia

Hrasalat

1/2 hvitkal

1/4 raudkal

1/2 bunt ferskt kériander

2 msk lime safi

2 msk ananassafi

Sriracha majones

2 dl Heinz mayonnnaise

1 msk Sriracha Tabsco

1 tsk hunang

Leiobeiningar

Latid hveiti, braudrasp, bjor og krydd saman i skal og blandid vel saman.
berrid risareekjurnar vel og dyfid svo i deigid.
Hitid oliuna vel i potti og djupsteikid risaraekjurnar par til peer eru stokkar og gylltar a lit.

Hitid tortillurnar og setjid pa sriracha mayo, salat, risareekjur og sma sosu yfir.
Hrasalat
Skerid kalid nidur i punna strimla.

Saxid kériander og blandid 6llu saman i skal.
Geymid i keeli.

Sriracha majones

Blandid hraefnum saman i skal og smakkid til.

Geymid i keeli par til maturinn er borinn fram.



