Vefjur med kjuklingi og
Sriracha sosu

Heegeldad urbeinad kjuklingalaerakjot i BBQ sosu i vefjum
asamt greenmeti og Sriracha sésu.

Hraefni

Kjuklingur

900 g Rose Poultry urbeinud kjuklingalaeri
1 raudlaukur

5 flaska Heinz Sweet BBQ sdsa

150 ml vatn

Kjuaklingakrydd
Vefjur og greenmeti

Mission Wraps vefjur med grillrond
Kinakal

Kirsuberjatomatar

Mango6

Kériander

Sriracha sésa

100 g Philadelphia rjémaostur vid stofuhita
100 g majdnes

1-2 tsk. TABASCO® Sriracha sdsa

Leiobeiningar

Kjuklingur

Affrystio kjuklingaleerin, kryddid med kjuklingakryddi og radid i ofnpott/fat sem haegt er ad loka eda
setja alpappir a.

Hitid ofninn i 150°C.

Skerid laukinn nidur i 4 hluta og leggid i fatid (til ad f& gott bragd).

Sprautid BBQ sésunni yfir kjuklinginn, hellid vatninu i botninn og eldid i um 3 klukkustundir med
lokid a.

Takid ut, leyfid adeins ad standa og teetid sidan nidur med tveimur gofflum. Fjarleegio laukinn og
blandid restinni af sodinu og sésunni saman vid kjotid.

Vefjur og greenmeti

Skerid vefjurnar nidur i 4 hluta og saxid allt greenmeti smatt.

Radid kjoti og greenmeti & hvern hluta og sprautid Sriracha sosu yfir allt.
Sriracha sésa
Piskid allt saman i skal, setjid 1 poka/flosku med litlu gati og sprautid yfir vefjurnar ad vild.



Ostakaka a 10 minutum

Hatidleg ostakaka sem audvelt er ad gera.

Hraefni

1 pakki Lu Bastogne kanilkex
400 g Philadelphia rjémaostur
1 dl flérsykur

2 tsk Torsleff’s vanillusykur

2 msk sitronusafi

Y 1 1jémi, peyttur

1 bolli granatepli

150 g Toblerone stukkuladi
Ber eftir smekk

Leidbeiningar

Grofmyljio kexid og setjid i botninn a fati.

beytid rjomaost, florsykur, vanilluduft og sitréonusafa vel saman i hreerivél.
Blandid peytta rjomanum saman vid rjdomaostblonduna.

Setjid blonduna ofan & kexmulninginn.

Skreytid med granateplum og soxudu Toblerone.

Keelid.



™ Plokkfiskur i litlum
» formum

Seelkera plokkfiskur med rjémaost og sinnepi.

Hraefni

600 g porskur, sodinn

300 g kartoflur, sodnar, afhyddar og nidurskornar
200 g gulreetur, nidurskornar og sodnar

1 stk laukur, saxadur

3 stk hvitlauksrif

4 msk smjor

3 msk hveiti

3 dl mjélk

2 tsk Oscar graenmetiskraftur

200 g Philadelphia rjémaostur med graslauk
2 stk Heinz seett sinnep

Rifinn ostur

Parmareggio Parmesanostur

Leidbeiningar

Hitid smjorid i potti og steikid laukinn og hvitlaukinn. Beetid hveitinu saman vid og hreerid.
Hellid mjdlkinni t i, i skdmmtum og hraerid 4 milli.

Beetid rjdomaostinum saman vid dsamt sinnepi og greenmetiskrafti. Baetid fiski og gulrétum ut i og
hraerid vel saman. Setjid 1 litil eldfost form.

Straid osti yfir og svo parmesanosti og eldid i ofni vid 180°C par til osturinn er gylltur.



Hraefni

1 stk blémkalshaus, skorinn i bita
1 bolli hveiti

1 bolli Oatly haframjolk

1 tsk paprikukrydd

1 tsk hvitlaukskrydd

Salt og pipar

1 msk Filippo Berio 6lifuolia

2 bollar braudraspur

Sosa

1 flaska Heinz chilisésa 340 g

2 msk Heinz Worchestershire sosa
3 msk Blue Dragon sojasdsa

2 tsk Blue Dragon Minced hot chilli
1 tsk reykt paprikukrydd

1 tsk chilipipar

Salt og pipar eftir smekk
Tabasco® sosa eftir smekk

Leidbeiningar

. Blomkals Chilibitar

|

Frabeer fingramatur, greenmetis buffalo veengir.

Hraerid saman hveiti, kryddum og haframjolk asamt oliu.

Veltid blomkalinu upp ur hveitiblondunni og dyfid i braudrasp.

Bakid i 25 minutur vid 200°C.

Blandid saman sésum og kryddum og buid til sosu.

Penslid blomkalid med soésunni og bakid aftur i 10 minuatur.

Berid fram med Oatly syrdum rjéma

og selleri.



_» Djusi ponnupizza med
\ heimagerdri pizzasosu og
gomsaetu aleggi

Hraefni

PI1ZZABOTN

1 kg hveiti (mér finnst gott ad blanda saman 60/40 hveiti og heilhveiti)
12 g purrger (einn poki)

650 ml volgt vatn

Y dl ¢lifuolia fra Filippo Berio

1 msk sykur

1 tsk salt

PIZZASOSA

1 dds nidursodnir hakkadir tomatar

4 hvitlauksgeirar

2 msk dlifu olia

1 msk 6lifu olia fra Filippo Berio

1 tsk balsamik vinegar

¥ tsk salt

Svartur pipar eftir smekk
ALEGG

2 storar mozarella kalur

Chorizo (u.p.b. 16 sneidar)

1 eldud kjuklingabringa

Y4 raudlaukur

u.p.b. 30 stk greenar dlifur med steini
Y raud paprika

Y tsk purrkad oregano

Salt og pipar

Hvitlauksolia (2 hvitlauksgeirar skornir smatt ofan i 1 dl Filippo Berio 6lifu oliu)
Parmesan ostur

Leidbeiningar

Byrjid a pvi ad utbua deigid med pvi ad setja ger og sykur 1t i volgt vatn. Hraerid pvi svo saman vid
hveitid asamt olifu oliu, hnodid deigid 1 dalitla stund. Deigid 4 ad verda klistrad an pess ad pad limist
vid puttana og gefa vel eftir, sé potad i pad. Latid pad hefast &4 volgum stad pangad til pad hefur um
pad bil tvofaldast i steerd.

Kveikid a ofninum og stillid & 220°C.

Utbuid sésuna med pvi ad setja 61l sésu innihaldsefnin i blandara og blandid vel saman, smakkid til
med kryddunum.



Skiptid pizzadeiginu i tvo hluta. Smyrjid steipujarns ponnu vel med Filippo Berio 6lifu oliu. Set;jio
annan hlutan af deiginu ofan i pénnuna og fletjid pad it med pvi ad prysta pvi vel ut 1 alla kanta,
deigid ma endilega na svolitid upp 4 hlidar pénnunnar.

Neest setjidi vel af sosu & pizzuna, skerid mozarella kalur i sneidar (lika haegt ad rifa hana bara),
skerid raudlaukinn i sneidar og dreifid helmingnum af honum yfir. Setjid u.p.b. 8 sneidar chorizo &
pizzuna og rifid helminginn af kjuklingabringunni yfir. Skerid paprikuna smatt nidur og set;jid
helminginn yfir asamt nokkrum oélifum. Kryddid med oregano, salti og pipar.

Bakid inn i ofni i nedstu stodu, i um pad bil 20 min eda pangad til botninn er bakadur i gegn og
osturinn gullin.

Dreifid hvitlauksoliu yfir, eftir smekk og rifid parmesan ost yfir.

Endurtakid ferlid fyrir hinn helminginn af pizzadeiginu.



Kjotbollu- og
spaghettigratin

Otrulega djusi kjétbollupasta i gratin.

Hraefni

Spaghetti

250 g spaghetti

1 larvidarlauf

2 msk smjor

Kjotbollur

500 g nautahakk

200 g grisahakk

Y bolli steinselja, soxud

2 hvitlauksrif, sméatt s6xud

1 egg

Y bolli braudrasp

Y bolli rifinn Parmareggio parmesanostur
salt og pipar

Tomatsosa

2 tsk Filippo Berio extra virgin élifuolia
4 stk hvitlauksrif

1 laukur

2 ddsir Hunt's skornir tdmatar

1 dés Hunt’s tdmato paste tdmatmauk
2 msk Oscar kjotkraftur

1 bolli vatn

salt og pipar

Gratin

1 bolli rifinn ostur

Leiobeiningar

Sj60id spaghetti eftir leidbeiningum & pakkanum dsamt larvidarlaufinu og veltid svo spaghettiinu upp
ur smjorinu.

Blandid saman hakki, steinselju, tveimur hvitlauksrifjum, eggi, braudraspi, parmesanosti, salti og
pipar og métid bollur.

Hitid 6lifuoliuna a djupri ponnu og steikid laukinn og hvitlaukinn. Baetid tomatmaukinu at 1 d4samt
témotunum, kjotkraftinum, vatninu, salti og pipar.

Setjid bollurnar ut i ssuna og latid malla i um 6 minutur.

Hellid spaghettii i eldfast mét, hellid kjotbollum { sésunni ofan & og straid ad lokum rifna ostinum
yfir.

Setjid 1 ofn vid 190° par til osturinn er gullinbrdnn.



