Kjuklingaborgari sem
;c krakkarnir elska

Einfaldur og godur kjuklingaborgari sem hentar allri
fjolskyldunni.

Hraefni

1 poki Rose Poultry urbeinud kjuklingaleeri 700 gr
1 dl hveiti

3 dl braudraspur

1 tsk salt

0,50 tsk paprikuduft

0,50 tsk hvitlauksduft

pipar eftir smekk

3 dl Heinz tomatsdsa 50% minna salt og sykur

1 msk fljétandi kjuklingakraftur fra Oscar

3 msk Filippo Berio olifuolia
Annad

6 stk Hamborgarabraud

Heinz majones eftir smekk

Heinz tématsésa 50% minna salt og sykur eftir smekk
Salat

Gurka

Paprika

Leidbeiningar

Setjid hveiti salt, pipar og krydd saman i skal.
Blandid saman tdmatsosu og kjuklingakrafti i adra skal.
Setjid braudraspinn i pridju skalina.

Byrjid & ad velta kjuklingnum upp ur hveitinu, svo er honum velt upp ur tématsésublondunni og ad
lokum upp ur braudraspinum.

Setjid kjuklinginn i eldfast mot og hellid 6lifuoliunni yfir kjuklinginn 4dur en hann fer i ofninn.
Eldid i ofni 1 25 mindtur vid 200°C.

Setjid Heinz tdmatsosu og majones i braudid dsamt greenmeti eftir smekk asamt
kjuklingaborgaranum.
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Hraefni
Botn
4 stk egg
130 g sykur
1 tsk vanilludropar
70 g hveiti

1 tsk lyftiduft

0,50 tsk salt

Rjomaosta hvitsiukkuladi fylling

200 g Philadelphia rjomaostur

200 g hvitt Toblerone stkkuladibakad
100 g florsykur

0,50 sitronasafinn

200 ml léttpeyttur rjomi

Sitronu glassur

200 g flérsykur

1 tsk vanilludropar

1 sitréna

Gulur matarlitur

Skreyting

1 poki Cadbury Mini Eggs til skreytingar

Leidbeiningar

Botninn

Byrjid & ad sigta hveiti i skal og dsamt lyftidufti og salti. Peytid saman egg og sykur par til par til pad
er ordid 1étt og ljost. Beetid vanilludropum ut i. Hellid purrefnunum i skélina og hreerid varlega med
sleikju. Hellid deiginu 4 bokunarpappir og dreifid ur pvi.

Bakid 1 8-10 mindtur & 195°C blaestri.

Krem

beytid Philadelphia, beaetid florsykrinum 1t i &samt sitrénusafa.

Bakid hvitt Toblerone 4 bokunarpappir i 20 minatur & 140°C. Skafid sukkuladid af pappirnum ut i
hreerivélaskalina.

Beetid 1éttheytta rjomanum ut i. Dreifid kreminu & botninn og rullid upp a langhlidina og setjid & fat.
Keelid i a.m.k. 4 tima en gott lika ad gera deginum adur.

Glassur

Setjid florsykur, vanilludropa, sitronusafa og gulan matarlit i skal og hreerid. Baetid vid vatni eda
sitronusafa ef parf til ad na réttri pykkt.



Hellid sitréonuglassurnum yfir kokuna og skreytid med Cadbury Mini Eggs.



bad er svo gaman ad profa eitthvad nytt og ég elska baedi
hriskokur og marengs svo hér kemur algjor negla!

Hraefni

Marengshbhotn

2 stk eggjahvitur

100 g pudursykur
Hriskokubotn og hreidur

60 g smjor

250 g dokkt sukkuladi

70 g karamellur

180 g sirdp (i graenu désunum)
160 g rice krispies

PAM mataroliusprey
Karamellusdsa

120 g Cote Dor filakaramellur
60 ml rjomi

Fylling, skraut og samsetning
400 g peyttur rjomi

1 stk banani frad Cobana

4 stk Cadbury mini egg pokar

Leidbeiningar

bessi uppskrift gefur eina ilanga paskakoku med hriskokubotni, bananarjoma, marengs og
paskaeggjarjoma asamt 10-12 paskahreidrum sem fylla ma med stukkuladieggjum.

Marengshbhotn
Hitid ofninn i 120°C og kleedid formkokuform ad innan med bokunarpappir.

beytid saman eggjahvitur og pudursykur par til stifpeytt.
Setjid 1 formkokuformid og bakid i 40 minutur.
Setjid 1 formkokuformid og bakid i 40 minutur.

Leyfid marengsinum ad kdlna adur en pid lyftid honum uppur i bokunarpappirnum og setjid kokuna
saman.

Best finnst mér ad gera marengsinn deginum adur ef ekki fyrr og geyma hann 4 purrum stad.
Hriskokubotn og hreidur
Pressid bokunarpappir nidur i ilangt formkokuform og leggid til hlidar.

Spreyid sma PAM i al-bollakokuform (i 10-12 holf).

Setjid allt nema Rice Krispies i pott, hitid par til bradid og leyfid blondunni adeins ad ,bubbla“ vid
haan hita 4dur en pid takid af hellunni

Leyfid pa hitanum adeins ad rjuka ur blondunni og blandid Rice Krispies saman vid.



Setjio taeplega helminginn i formkokuformid, bjappid adeins nidur og sléttid. Formid sem ég notadi
er fra 6mmu, 11 x 29 cm ad steerd en audvitad ma nota adeins minna/steerra.

Setjid sidan kupta matskeid af blondu i hvert bollakokuholf og prystid midjunni nidur og adeins upp
kantana med skeid.

Keelid hvorutveggja & medan pid utbuid fyllinguna.

Karamellusdsa

Braedid saman par til kekkjalaust, leyfid ad na stofuhita a&dur en sésan er notud & kokuna.
Fylling, skraut og samsetning

Skerid bananann i litla bita og blandid saman vid um 2/3 af rjomanum.

Skerid einn sukkuladieggjapoka groft nidur.

Leggid ilanga hriskokubotninn & fallegan disk og smyrjid bananarjémanum yfir hann og setjid sidan
smé karamellusdsu bar yfir.

Neest fer marengsbotninn ofan 4 og restin af peytta rjdmanum.

Hér ma setja vel af karamellusésu yfir rjomann og skreyta sidan med nidurskornu
stukkuladieggjunum og nokkrum heilum.

Notid restina af sukkuladieggjunum til ad fylla hriskokuhreidrin.



Lambakonfekt og
kartoflusalat med byggi

Vorid nalgast og pad styttist i paskana. Lambakjot er
sivinseelt og timi kominn til ad taka ut grillid fyrir sumarid.

Hraefni

Kartoflusalat med byggi

600 g sodnar, keeldar kartoflur
160 g bygg, sodid og keelt

1 stk raudlaukur

160 g Philadelphia rjémaostur med graslauk og lauk
190 g syrour rjéomi

50 g Heinz majénes

1 msk sitrénusafi

Rifinn borku af 1/2 sitronu

2 tsk Tabasco Sriracha s6sa
Salt og pipar eftir smekk
Lambakonfekt

1 kg Lambakonfekt ca

Caj P Hickory

Salt og pipar eftir smekk
Smjorsteiktur aspas

1 stk bunt af aspas

50 g smjor ca

hvitlauksrif

salt og pipar

Leidbeiningar

Kartoflusalat med byggi
Skerid kartoflurnar nidur i munnstdra bita og setjid 1 skal asamt byggi og smatt soxudum raudlauk.

Piskid onnur hréefni saman i adra skal og smakkid til med salti og pipar.

Blandid ad lokum o6llu varlega saman med sleikju.

Geymid i keeli @ medan kjotid er grillad.

Lambakonfekt

Penslid kjotid med grilloliu og leyfid pvi ad marinerast i ad minnsta kosti klukkustund, yfir nétt er
lika 1 lagi.

Grillid pad neest a vel heitu grilli, kryddid med salti og pipar og penslid meiri grilloliu a pad adur en
pad er tilbuid.

Leyfid kjotinu ad hvila i um 10 mindtur adur en pad er borid fram.

Smjorsteiktur aspas

Braedid smjorid vid midlungs hdan hita & ponnu.



Skerid/brjotido endana af aspasnum og setjid hann & ponnuna.

Rifid hvitlauksrifin yfir og kryddid eftir smekk, sniid nokkrum sinnum par til aspasinn fer ad mykjast.



Luxus rjomalagad humar
tagliatelle med stokku
beikoni

Sannkallad luxus humar tagliatelle med stokku beikoni i
silimjukri rjdomalagadri sosu. Petta er sko réttur sem er
gaman ad utbua fyrir sig og sina a gédri stundu.

Hraefni

250g De Cecco tagliatelle med eggjum

2 pakkar (c.a 700g) Skelflettur humar Seelkerafiskur
6 sneidar Beikon,

1 stk Laukur

4 stk Hvitlauksrif

3 msk Tématpurra

120 ml Hvitvin

0,5 msk Humarkraftur + meira eftir smekk / Oscar
0,5 msk Kjuklingakraftur, + meira eftir smekk / Oscar
1,5 msk Italskt sjavarréttakrydd, Pottagaldrar

120 ml Rjomi

1 dés / 400g Nidursodnir tomatar

45 g Parmesan ostur, + meira eftir smekk

10g Breidblada steinselja

Leiobeiningar

Afpydid og perrid humar. Hreinsid svortu rondina r humrinum ef parf. Setjid humarinn i skal med
oliu og 2 pressudum hvitlauksrifjum og marinerid i 10 min.

Radid beikonsneidum a ofnplétu med bokunarpappir og bakid i midjum ofni vid 180°C & bleestri i
10-14 min eda bar til beikonid er fulleldad. Fylgist vel med eftir 10 min pvi p4 geta hlutirnir farid ad
gerast hratt.

Saxid lauk nokkud smatt. Pressid hin 2 hvitlauksrifin.

Steikid humar upp ur smjorklipu i steypujarnspotti eda & stérri ponnu, saltid sma. Petta er best ad
gera i tveimur pértum svo humarinn steikist sem best. Feerid humarinn a disk og hyljid med alpappir.

Steikid saxadan lauk vid midlungshita par til laukurinn er gleer og mjikur. Beetid pressudum hvitlauk
ut 1 og steikid par til hvitlaukurinn byrjar ad ilma.

Beetid tomatpurru ut i pottinn og steikid i stutta stund, baetid neest hvitvini Gt i og sj0did nidur um
helming.

Beetid humarkrafti, kjuklingakrafti, sjavarréttakryddi, rjoma og nidursodnum tomotum ut i pottinn.
Rifid helminginn af parmesan ostinum saman vid og 1atid malla undir loki & medan pasta er sodid.
Smakkid til med salti og meiri kroftum ef parf.

Sj6did pasta eftir leidbeiningum i vel soltu vatni en geymid svolitid pastavatn til pess ad pynna



sésuna ef parf.
Saxid steinselju og skerid beikon i bita.

Beatid pasta, humrinum og vokvanum af disknum ut i pottinn dsamt saxadri steinselju og beikoni.
Rifid restina af parmesan ostinum saman vid réttinn og veltid pastanu upp ur sésunni par til pad er
vel hulid sésu. Beetid vid 0gn af pastavatni eda sma rjéma ef parf ad pynna sésuna. Smakkid til med
salti.

Berid fram med fersku salati og gédu braudi.



w Pesto lambalaeri

Hatidlegt lambalaeri med gémsaetri fyllingu.

Hraefni

1 trbeinad lambaleeri 2,5 kg

3 msk Filippo Berio dlifuolia

2 msk hvitlaukur

Résmarin

Salt og pipar

Fylling:

3 msk Filippo Berio rautt pesto6

200 g Philadelphia rjomaostur med graslauk
200 g sveppir

1 stk laukur

1 bunt graenkal

2 tsk Blue Dragon Minced Garlic hvitlauksmauk

Leidbeiningar

Hitid oliu & ponnu. Steikid sveppina og beetid lauk og greenkali saman vid og kryddid. Blandid
pestd og rjomaosti Gt & ponnuna asamt hvitlauksmaukinu.

Fyllio kjotido med fyllingunni og eldid kjotid vid um pad bil 160°C i 2 klst. eda bar til kjotid hefur nad
58°C hita a0 kjarnhita.



