Hraefni

Persneskt flatbrauo med
kryddudu lambakjoti,
hummus, konfekt hvitlauk
og shirazi salati

bessi réttur litur ut fyrir ad vera mjog flokinn og timafrekur
en ef skipulagid er gott aetti petta ekki ad taka langan tima.
betta er alveg ekta réttur til pess ad dunda sér vid a fridegi
og bjéda godum vinum ad njéta med. Matur fra Mid-
Austurlondum hefur lengi verid i uppahaldi hja okkur
hjénum og vid hofum profad okkur afram med allskonar rétti
og krydd. begar vid vorum i Paris um daginn férum vid a
litinn fjolskyldurekinn libanskan veitingastad. Hummusinn
sem borinn var par fram mun liklega seint lida okkur ar
minni og ég hef gert nokkrar tilraunir til ad endurgera hann
heima. Arangurinn hefur farid fram Gr minum bjértustu
vonum en pad eru nokkur atridi sem gera hann frabrugdinn
60rum sem ég hef gert likt og ad setja klaka i hann en peir
gera hummusinn extra mjikan. Best er ad byrja & pvi ad
utbua konfekt hvitlaukinn og deigid i flatbraudin, atbta pa
hummusinn og lambakjotid asamt salatinu. Pegar bad er
komid tekur enga stund ad setja saman flatbraudid og baka i
ofni. Vid berum sidan flatbraudid fram med hummusnum og
salatinu og pad er alveg dasamlegt ad dreifa adeins af
hvitlauksoliunni yfir braudid. bvilik veisla fyrir
bragdlaukana!

Konfekt hvitlaukur

3 stk heilir hvitlaukar, teknir i sundur og afhyddir
1 tsk purrkad timian

1 tsk purrkad résmarin

Olifuolia fra Rapunzel

Salt eftir smekk

Persneskt flatbraud - 2 stérir botnar

4 bollar braudhveiti

3 tsk purrger

2 tsk himalaya salt

3 tsk hrasykur

400 ml volgt vatn

50 ml olifuolia fra Rapunzel

Lambakjotid

1 msk olifuolia fra Rapunzel

300 g lambakjot, gullas eda afgangur af lambaleeri t.d



1 tsk cumin

1 tsk reykt paprikuduft

Y tsk kanill

1 tsk hvitlauksduft

1 tsk himalayasalt

Y tsk nymaladur svartur pipar

2 tsk purrkud steinselja
Libanskur Hummus

1 stk dos kjuklingabaunir fra Rapunzel
60 g tahini fra Rapunzel

2 stk konfekt hvitlauksgeirar

2 msk sitronusafi

Y tsk cumin

3 stk storir klakar

Salt

Shirazi salat

Y stk agurka

4 stk tdmatar

Y stk raudlaukur

1 msk sitrénusafi

1 tsk purrkud mynta eda steinselja
Salt og pipar

Samsetning

Persneskir falatbraudsbotnar
Hvitlauksolia af konfekt hvitlauk
Rifinn ostur

Kryddad lambakjot, steikt

Y stk raudlaukur, skorinn i punnar sneidar
50 g hreinn rjomaostur

Y stk raud paprika, skorin i bita
Fersk steinselja eda koriander

Leiobeiningar

Konfekt hvitlaukur

Hitid ofninn i 125°C.

Takid hvitlaukana og afhydid pa. Setjid hvitlauksgeirana 1 litid eldfast mot. Hellid olifuoliu yfir
hvitlaukinn svo hun fljoti yfir.

Straid kryddum yfir og hreerid adeins i. Bakid i ofni i 1 klst.

Persneskt flatbraud - 2 storir botnar

Setjid purrefni saman i hraerivélaskal og hraerid med kroknum.

Velgid vatnid og hellid pvi rdlega saman vid & medan vélin er ad vinna. Strax 4 eftir vatninu setjid pid
¢lifuoliuna saman vid og hnodid deigid i vélinni i 5 min.

Takid pa deigid ur skalinni og skiptid pvi i tvennt. Métid kulur og penslid 6lifuoliu 4 bakka og leggid
deigkulurnar & bakkann. Penslid adeins af dlifuoliu & kdlurnar og hyljid med plastfilmu. Latid hefast
vid stofuhita i 1 klst.

Lambakjotid
bad er baedi haegt ad nota eldad og 6eldad kjot, en reyndar er snjallt ad nota afgang af



sunnudagsleeri t.d i pennan rétt. Hvort sem er byrjid a pvi ad blanda saman kryddunum i skél en
sleppid steinseljunni.

Skerid kjotid i litla bunna bita. Hitid oliuna & pénnu og setjid kjotio ut a. Straid kryddblondunni yfir
og steikid rolega par til kjotid er gegnumsteikt, eda heitt i gegn ef pad er eldad.

Straid steinseljunni yfir og steikid i smastund i viobot og takid svo ponnuna af hellunni. Geymid.
Libanskur Hummus

Byrjd & pvi ad hreinsa hydid af baununum. bad eru til ymsar adferdir vid pad en mér finnst best ad
hella peim i sigti og nudda peim saman. Taka svo restina og i raun taka hverja baun og taka hydid af.
Hummusinn verdur alveg silkimjukur sé petta gert en petta er i raun aukaskref sem ma alveg sleppa
ef pid nennid pvi ekki. Mér finnst petta persénulega étrulega skemmtilegt!

Setjid afhyddar baunirnar i litinn pott og 1atid kalt vatn fljota yfir. Hitid baunirnar ad sudu og 1atid
malla rélega i 15 min. P6 baunirnar séu sodnar er petta naudsynlegt til ad f& hummusinn mjukan.

Setjid baunirnar i matvinnsluvél dsamt restinni af innihaldsefnum. Latid vélina vinna i ad minnsta
kosti 5 min eda par til hummusinn er ndnast eins og silkimjukt kokukrem.

Shirazi salat

Skerid agurkuna i tvennt og kjarnhreinsid. Skerid hana svo i strimla og saxid svo smatt. Set;jid i skal.

Skerid tomatana i tvennt og kjarnhreinsid. Skerid i litla bita og setjid ut i skalina.
3Saxid raudlaukinn smatt og setjid saman vid.

Blandid sitronusafanum 1t i salatid, saltid og piprid og straid myntu eda steinselju yfir. Geymid i keeli
par til borid fram.

Samsetning

Hitid ofninn i 275°C eda eins hatt og hann kemst.

Fletijo botnana Gt med hondunum og feerid & bokunarpappir. Penslid botnana med hvitlauksoliunni af
konfekthvitlauknum.

Straid rifnum osti yfir botnana, magn eftir smekk.
Skiptid lambakjotinu & milli botnanna og dreifid yfir ostinn.

Setjid rjdmaost 1 litlum klessum yfir dsamt papriku og raudlauk.

Bakid braudin par til pau eru ordin gyllt og osturinn bradinn og gullinn.
Berid fram med hummusnum, salatinu og hvitlauksoliunni.



: Mexikoskt quinoa salat

e, Quinoa er sennilega uppahalds ,kornid“ mitt. Taeknilegar

“{  sé0 er pad reyndar ekki korn heldur free. Quinoa er

& glatenlaust, proteinrikt og inniheldur trefjar. bad hefur

* 8 o nokkud hlutlaust bragd sem bidur uppa allskonar moguleika

-4 fyrir kryddskaffuna. Hér hofum vid mexikd quinoa sem er
otrulega gott sem medleeti, sem mexiko salatgrunnur, sem
fylling inni burritovefjuna eda t.d. til ad toppa bakada seeta
kartoflu. Quinoad ma borda beaedi heitt og kalt sem getur
verid hentugt fyrir nestid eda flotlega afgangamaltid. Pessi
hefur verid i uppahaldid hja okkur lengi, baedi hja bornum
og fullordonum.

Hraefni

1 msk olifuolia (ma sleppa)

4 msk tomatpurra

2 msk jurtakraftur, ég nota gerlausan fra Rapunzel
2 tsk maladur kériander

2 tsk broddkimen (malad cumin)

4 tsk paprikuduft

1 tsk laukduft

Y tsk cayannepipar

4 dl lifreent quinoa fra Rapunzel

8,50 dl vatn

1 stk gular baunir, ég nota lifreenar fra Rapunzel
1 stk sodnar lifreenar nyrnabaunir, t.d. Rapunzel
Gott med

Avocado / guacamole

Kéreander

Chiliflogur

Salatblod

Ferskir kokteiltomatar

Raudlaukur

Syrdur rjomi (hafra eda kasju)

Lime

Leidbeiningar

Byrjid & ad setja oliu, vatn, tomatpurru, jurtakraft og krydd i pott og ndid upp sudu og hraerid svo
tématpurran leysist orugglega upp.

Beetid quinoanu uti pottinn og sj6did med loki & veegum hita i 10-12 minutur. Ath tématpdrrann vill
setjast & botninn svo pad er mikilveegt ad hraera i pottinum reglulega annars getur quinoad brunnio
vio { botninum.

begar quinoad hefur sodid i u.m.p.b 9 minttur eda pegar quinoad hefur ekki nad ad draga allan
vokvann i sig méa baeta baununum 1ti og hreera vel. Setjid lokid aftur & bidid par til quinoad dragi



restina af vokvanum i sig. Einnig er haegt ad bida eftir ad quinoad sé fulleldad og baeta baununum pa
uti og leyfa peim ad hitna med lokid & i nokkrar minatur (ekki 4 hellunni).

Berid fram med salati ad eigin vali.
Njotio!



Nautapottréttur i
raudvinssosu

Kdésy vetraruppskriftir klikka seint og alltaf gaman ad proéfa
nyjar Utfeerslur af slikum. bad er ohett ad segja betta sé
sannkollud fjolskyldumaltid sem allir kunna ad meta.

Hraefni

Pottréttur

1,20 kg nautainnleeri (1 sneidum), eda annad svipad nautakjot
1 stk stor laukur

500 g gulreetur

4 stk hvitlauksrif

60 g hveiti

750 ml vatn

50 ml Oscar fljétandi nautakraftur
500 ml raudvin

2 msk tomatpurra fra Hunts

4 larvidarlauf

3 timiangreinar

Steikarkrydd

Salt + pipar

Filippo Berio Olifuolia til steikingar
Vid meelum med Muga Reserva med bessum rétti
Kartoflumus

1,30 kg kartoflur

50 g smjor

2 msk sykur

1 tsk salt

200 ml nymjolk

Leiobeiningar

Skerid kjotid 1 bita (c.a 5 x 5 cm)

Steikid pad upp ur dlifuoliu, brinid vel og kryddid eftir smekk. Steikja parf kjotid i 2-3 skommtum og
geymid bitana sidan til hlidar a disk.

Skerid laukinn nidur i sneidar og gulreeturnar i bita, setjid i pottinn sem pid steiktud kjotio { an pess
a0 prifa hann 4 milli. Beetid adeins olifuoliu saman vid og leyfid ad malla vid medalhita par til
laukurinn mykist, rifid hvitlaukinn einnig saman vid 1 lokin.

Straid hveitinu neest yfir greenmetid og hraerid adeins i 6llu saman og hellid sidan vatni, nautakrafti,
raudvini og tomatpirru saman vid og hreerid vel saman.

Setjid kjotid nu aftur i pottinn dsamt larvidarlaufum og timian, naié sudunni upp ad nyju og laeekkid
sidan alveg nidur, setjid lokid & pottinn og leyfid ad malla i 2 klukkustundir.

Sj6did kartoflur fyrir kartoflumusina svo peer séu tilbinar ad pessum 2 klukkustundum lidnum.


https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=02226/

Takid lokid af pottinum eftir 2 klukkustundir og leyfid ad malla afram i um 15-20 minutur a medan
pid utbuid kartoflumusina. Saltid mogulega adeins meira eda baetid vid nautakrafti, allt eftir smekk.
Kartoflumus

Sj60did og flysjio kartoflurnar (eda 6fugt, pad ma lika).
Setjid peer i hreerivélarskalina dasamt smjori, sykri og salti og blandid saman a laegstu stillingu.

Beetid mjolkinni saman vid i nokkrum skémmtum og skafid nidur & milli.



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.



BBQ chilli kjullaleggir

bessir BBQ chilli kjullaleggir eru fullkomnir, hvort sem er &
sameiginlegt hladbord eda sem kvoldmatur fyrir alla
fiolskylduna. Audvitad ma hafa franskar, PikNik,
hvitlauksbraud eda annad med peim en mikid sem peir eru
gooir einir og sér, baedi heitir og kaldir!

Hraefni

1,5 kg kjuklingaleggir
Kjuklingakrydd/steikarkrydd

Heinz BBQ chilli sésa (um ¥ flaska)
Sesamfree

Koériander

Leidbeiningar

Hitid ofninn eda grillid i um 190°C.
Kryddid leggina vel allan hringinn og radid & ofngrind (med skuffu undir) eda & grillid.

Eldid/grillid i um 30 minttur og berid pa veena umferd af BBQ sosu a leggina og eldid i um fimm
minutur til vidboétar. Munid ad snua leggjunum ef peir eru a grillinu.

begar leggirnir eru tilbunir ma rada peim i fat og bera adra géda umferd af BBQ sésu a pa og stra
sma sesamfreejum og kériander yfir til skrauts.



Roast beef vefja

Seelkeravefja med vel af roast beef kjoti og Heinz Sandwich
spread sosu.

Hraefni

1 pakki Mission vefjur med grillrond

1 kg Roast beef nautakjotpunnskorid

Sturar gurkur, eftir smekk

1 krukka Heinz Sandwich spread sdsa

Salateftir smekk

Djupsteiktur salatlaukur / steiktur laukureftir smekk
Heinz Mayo Garlic & Caramelized Onion majoneseftir smekk
Salt og svartur pipar eftir smekk

Berid fram med

Berid fram med Maarud seetkartoflusnakki

Stella Artois 0,0%

Leiobeiningar

Smyrjid vefjurnar med Heinz Sandwich spread s6sunni.

Radid salati, roast beef og sirum girkum & vefjurnar.

Batid majonesi og lauki vid.

Kryddid med svortum pipar og salti eftir smekk.

Rullid vefjunum upp.

Berid fram med Maarud saetkartéflusnakki og Heinz Mayo Garlic & Caramelized Onion sésu sem
idyfu.

Njotid vel med Stellu Artois!



Bananabrauod

Seett bananabraud med dodlum og sukkuladi.

Hraefni

1 dl Rapunzel dodlur

1 stk Rapunzel 70% sukkuladi
3 stk bananar fra Cobana

2 stk egg

1 tsk vanilluduft

2 msk Rapunzel d6dlusyrop

3 dl heilhveiti

1 tsk matarsodi

1/4 tsk salt

1/ 2tsk kardimommuduft

1/2 dl Oatly haframjélk

1/2 dl Rapunzel kokosolia, breedd
birkifrae

Leiobeiningar

Skerid dodlurnar og sukkuladid smatt

Stappid banana med gaffli i skal

Beetid eggjum 1t i asamt d6dlusyropi

Betid restinni af hraefnunum 1t i

Smyrjid form med PAM kokosspreyi

Saldrid birkifraejum yfir og bakid i 40 til 50 minatur vid 180 gradur a blaestri



