Fljotlegar hoisin nudlur
med tofu & greenmeti

Nudluréttir eru einfaldir, bragdgodir og almennt frekar
odyrir réttir. bessi réttur er svo sannarlega einn af peim og
sérlega gott ad utbua til pess ad taka med sér i nesti i
vinnuna t.d. Eg nota hér t6fii med nidlunum en ég er adeins
farin a0 fikra mig afram med eldmennsku & pvi. T6fa er
paegilegur og 6dyr valkostur og hentar sérstaklega vel i
asiska rétti. bad virkar i raun eins og svampur og haegt ad
nota hvada marineringar og soésur sem er med pvi. Hoisin
sosa eins og ég nota hér hentar einstaklega vel, ég valdi ad
hafa fingerdar eggjanudlur i réttinum og vel af greenmeti,
sannarlega fatt sem getur klikkad!

Hraefni

Nudluskal

1 stk kubbur téfa (firm, feest i 6llum budum i greenmetiskaelinum)
1 msk maizena mjol

200 g finar eggjanudlur fra Blue Dragon

1 msk sesamolia fra Blue Dragon

1 stk geiralaus hvitlaukur, fint saxadur

4 stk cm butur af fersku engiferi, fint saxadur

1 stk vorlaukar, skerid hvita hlutann fra og skerid i punnar sneidar
1 stk litill laukur, punnt sneiddur

Y stk stor raud paprika, skorin i fingerda strimla

Yy stk litill hvitkalshaus, punnt sneiddur

ristud sesamfrae

Hoisin so6sa - marinering

2 msk dokk sojasdsa (eda venjuleq)

2 msk japonsk sojasésa fra Blue Dragon

2 msk hoisin sésa fra Blue Dragon

1 msk hrisgrjénaedik fra Blue Dragon

1 msk sriracha sésa

1 msk hunang

Leidbeiningar

Takid t6fuid ar plastinu og skerid pad langsum i 3 sneidar. Setjid pykkt lag af eldhusbréfi eda
samanbrotid hreint viskastykki & bretti. Radid téfusneidunum a og leggid annad viskastykki eda
pappir yfir. Setjid eitthvad mjog pungt ofan &, ég notadi steypujarnspott og 163. Pressid t6fuid i 30
min, dgeett er ad feera til eda skipta um pappir pegar helmingurinn af timanum er lidinn. Med pessu
er vokvinn pressadur ur pvi og pad verdur pa stokkara og tekur betur vid marineringu.

Setjid 61l innihaldsefni { sosuna i skal og setjid til hlidar.

Takid pessar 3 sneidar af tofu og skerid peer i 1cm kubba og setjid 1 skal. Setjid 2 msk af sdsunni og



veltid toftinu upp ur henni. Latid marinerast i 15 min. Gott er ad nota timann ba til pess ad skera
greenmetid.

Straid maizena mjolinu yfir t6fuid og veltid saman.

Setjid sesamoliu & ponnu og hitid vel. Steikid t6ftid & ponnunni par til pad fer ad brinast, setjid til
hlidar.

Setjid smavegis af sesamoliu a ponnuna og steikid engiferid, hvitlaukinn, hvita hluta vorlauksins og
laukinn par til laukurinn fer ad mykjast.

Betid pa paprikunni, hvitkalinu, greena hlutanum af vorlauknum (gott ad skilja sma eftir sem skraut
ef vill) og gulrétinni saman vid og steikid afram i nokkrar min.

Sj6did nudlurnar i 4 min og beetid ut 4 pénnuna dsamt sésunni og steikta tofiinu. Smakkid til, ef pid
viljid er heegt ad baeta vid smavegis af soja- eda hoisin sosu.

Berid fram med ristudum sesamfreejum og vorlauk.



Ofnbakadur penne med
parmesan kjuklingi

Ekta ,comfort” matur sem allri fj6lskyldunni finnst gédur.
Klassiskur parmesan kjuklingur eda ,Chicken parmigiana’
er fyrirmynd réttarins en pessi utgafa er fljotlegri og
einfaldari. Rétturinn inniheldur pasta, kjukling, cherry- og
basil pastasdsu, rjdomaost, parmesan, panko rasp og
mozzarella.

’

Hraefni

4 stk Eldadar kjuklingabringur

400 g Penne pasta fra De Cecco

1 stk Philadelphia rjomaostur

1 stk Dés Heinz Cherry Tomato & Basil pasta s6sa
Salt og pipar eftir smekk

4 dl Rifinn parmesan ostur

1 dl Panko rasp

30 g Smjor

Ferskar mozzarellakdlur 1-2stk

Fersk basilika

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad sjoda penne pasta eftir leidbeiningum.

Dreifid rjomaosti & botninn & eldféstu formi.

Sigtid vatnid frd pastanu og blandid Heinz s6sunni saman vid. Kryddid med salti og pipar eftir smekk.
Dreifid kjuklingnum yfir.

Breedid smjor og blandid saman vid panko rasp og parmesan ost.

Dreifid raspinum yfir kjuklinginn og bakid i ofni i 7 minatur vid 180°C.

Rifid ferskan mozzarella yfir og bakid i adrar 7 mindtur.

Dreifid basiliku yfir og njétid.



Pizza fyrir tvo

Hér er a ferdinni ekta pizza fyrir rémantiskan kvoldverd!
Audvitad ma gera pessa pizzu vid hvada tilefni sem er en
mér fannst petta eitthvad svo ekta pannig stemming i henni.
Almattugur hvad perur, brie og karamelluhnetur eru
fullkomin blanda og pid hreinlega verdid ad préfa pessa
snilld!

Hraefni

50 g pekanhnetur

50 g sykur

20 g smjor

1 gott pizzadeig ad eigin vali
5 msk ricotta ostur

2 litlar perur

0,75 brie ostur

5 stk hraskinkusneidar
Filippo Berio balsamik gljai
Ferskt timian

Olifuolia

Salt, pipar, hvitlauksduft
Njotid med Muga raudvini

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad utbua karamelluhnetur med pvi ad saxa pekanhneturnar nidur og breeda naest
sykurinn & ponnu. Setjid smjorid sidan a ponnuna adur en sykurinn fer ad brenna, hreerid vel saman,
laekkid hitann og blandid pekanhnetunum saman vid. Leyfid hnetunum ad drekka adeins i sig
karamelluna og hreerid vel. Dreifid sidan ur hnetublondunni & bokunarpappir og leyfid ad storkna a
medan pizzan er undirbuin.

Hitid ofninn i 220°C og mo6tid pizzu sem fyllir nanast ut i eina bokunarplotu.

Smyrjid ricotta osti yfir botninn og skerid perur og brie ost i sneidar og radid yfir pizzuna.
Penslid med sma odlifuoliu og kryddid eftir smekk.

Bakid 1 17-20 minutur eda par til botninn fer ad gyllast vel og pizzan er tilbuin.

Toppid med hraskinku, karamelluhnetum, balsamik gljaa og sma fersku timian.



Grilladoar samlokur

Yy Hér kemur ein djusi, mjog einfold og étrilega géd samloka.
"w'“ é"f Hun inniheldur uppahalds hamborgarasdsuna mina fra
AL }—3-—» ~ Heingz, skinku, salat, tomata, jalapeno asamt cheddar-og

Q*‘- havarti ost. Nammii! Eqg kaupi nénast alltaf pessa sésu

‘ ' begar vid grillum hamborgara en hun er alveg jafn g6d &
svona djusi samlokur. Mali med ad bera fram med
6afengum Corona bjér, hann er virkilega gédur.

Hraefni

1 strdeigs baguette

smjor

2 sneidar kjuklingaskinka

4 sneidar silkiskorin skinka

4 sneidar havarti ostur

2 sneidar mjukur cheddar ostur i sneidum
2 msk jalapeno ur krukku, smatt skorinn
Salat eftir smekk

1 tématur

Heinz Burger Sauce

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad skera baquette braudid i tvennt og svo i pversum bannig ad tr verda tveer samlokur.

Smyrjid allar braudsneidarnar med smjori og dreifid skinku, havarti - og cheddar ostasneidunum
ofan a.

Leggid braudid ofan a ofnplotu pakta bokunarpappir og bakid i 10-12 minutur vid 180°C. Meli med
ao stilla a grill a ofninum.

bvi neest dreifid jalapeno eftir smekk, salati, tométum og sésunni. Lokid samlokunum og njotid.



Heimsins bestu brownies

Brunkur sem sla i gegn!

Hraefni

250 g smjor
250 g 70% stkkuladi fra Rapunzel

4 egg
1/2 tsk salt

150 g sykur

150 g pudursykur
2 tsk vanilludropar
150 g hveiti

Leiobeiningar

Braedid smjor og sukkuladi i potti vid vaegan hita. Keelid litillega.

Hraerid egg, sykur og pudursykur saman par til blandan er ordin 1étt og ljés. Baetid vanilludropum
saman vid og hraerid afram.

Hellid stukkuladismjorinu saman vid og hreerid.
Hreerid ad sidustu hveiti saman vid 1 orstutta stund.
Setjid smjorpappir i ca 23x33 cm form og hellid deiginu par i.

Bakid 1 160°c heitu ofni i um 40 minttur. Vid viljum ad kakan sé sma blaut pvi pannig er hun best.



BBQ vefjur med rifnu
svinakjoti
BBQ svinakjot i vegju par sem svinakjotio er heegeldad upp

ur bjor sem gerir pad ad verkum ad pad verdur einstaklega
safarikt og mjukt.

Hraefni

Heegeldad svinakjot i BBQ (sja uppskrift)
Hrésalat (sja uppskrift)

Salat

Raudlaukur

Kériander

Um 10 stk. Mission Wrap vefjur med grillrond
Seetkartoflu-franskar (medleeti)
Heaegeldad svinakjot

Um 1,5 kg svinahnakki

1 msk. season all krydd/svinakjotskrydd
50 g pudursykur

1 msk. salt

1 tsk. hvitlauksduft

Y tsk. pipar

3 msk. Filippo Berio dlifuolia

1 flaska Stella Artois bjér (330 ml)

250 ml vatn

1 msk. kjotkraftur fra OSCAR

Y flaska Sweet BBQ sosa fra Heinz
Hrasalat

Um 200 g hvitkal (skorid i punna strimla)
Um 70 g raudkal (skorid i punna strimla)
Um 70 g gulreetur (skornar i punna strimla)
100 g syrdur rjomi

80 g Heinz majénes

1 tsk. hvitvinsedik

1 msk. sykur

Salt, pipar og hvitlauksduft eftir smekk

Leiobeiningar

Hitid vefjurnar 4 ponnu eda i alpappir i ofni.

Radid ollu saman i vefjuna eftir smekk og berid fram med seetkartoflu-fronskum.
Hageldad svinakjot
Hitid ofninn i 150°C.

Nuddid season all kryddi/svinakjotskryddi & svinahnakkann og setjid i storan pott med loki sem ma



fara i ofninn.

Hreerid pudursykri, 6drum kryddum, dlifuoliu, bjor, vatni og kjotkrafti saman i skél og hellid yfir
kjotio i pottinum.

Setjid lokid & pottinn og inn i ofn i 5-6 klukkustundir, gott er ad snta kjotinu 2-3 x & medan svo allar
hlidar fai ad liggja i vokvanum.

begar kjotio er tilbuid ma rifa pad nidur med gofflum, setja i skdl, hella pvi sem eftir er af sodinu i
pottinum yfir og beeta BBQ sésunni vid. Haegt er ad setja meira eda minna af BBQ sésunni eftir
smekk.

Hrasalat
Hraerid saman majonesi, syroum rjéma, ediki og sykri, kryddid eftir smekk.

Hraerid sidan 6llu saman i skal og geymid i keeli fram ad notkun.



