Idyfa med kryddblondu

Pad er svo audvelt ad utbtia heimatilbtina idyfu og hér
kemur ein sem var alveg upp a 10!

Hraefni

2 stk syrdur rjomi (360¢)

1 msk ,,dressing mix" kryddblanda

1 msk soyasdsa

1 msk sitréonusafi

3 msk vorlaukur (saxadur)

4 stk beikon sneidar (stokkar og saxadar)
Maarud snakk

Leidbeiningar

Piskid saman syrdan rjoma, kryddblondu, soyasésu og sitronusafa.
Toppid med vorlauk og beikoni.

Nj6tid med Maarud snakki ad eigin vali. Eg meeli med beikonsnakkinu, hvitlauk + chilli og salti +
pipar.
,,Dressing mix" er kryddblanda sem faest oft 1 litlum pokum hja greenmetinu



Spaghetti Carbonara

Hvernig veeri ad skella i dyrindis spaghetti carbonara sem
tekur enga stund ad Utbua og er dasamlega gott? bessi
uppskrift inniheldur fa en géd hraefni.

Hraefni

350 g Spaghetti fra De Cecco

1 msk Olifuolia

2 msk smjor

270 g beikonsneidar

4 stk eggjaraudur

2 dl rifinn parmesan ostur + sma meira til ad toppa med
1 dl steinselja, smatt skorin

salt og pipar

pastavatn eftir smekk

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad smatt skera beikon, adskilja eggjaraudurnar fra eggjahvitunum, rifa parmesan ostinn
og smatt skera steinseljuna. Gott ad hafa allt tilbiid adur en pid sj6did spaghetti.

Sj6did spaghetti eftir leidbeiningum & pakkningu med sma salti i vatninu.

Steikid beikon upp ur 1 msk odlifuoliu par til pad verdur stokkt. Leekkid i hitanum og beaetid smjori
saman vio.

Hreerid saman eggjaraudum, parmesan osti, steinselju, salti og pipar i skal. Batid pastavatni saman
vid til ad pynna sésuna eftir smekk en passid ad vatnid sé ekki bullsjédandi (vid viljum ekki ad eggin
eldist).

Beetid spaghetti saman vid beikonid & ponnunni og hraerid saman.

Takid ponnuna alveg af hellunni og blandid eggjablondunni saman vid. bPad er mikilvaegt ad hafa ekki
hita undir ponnunni pannig ad eggin eldist ekki.

Toppa svo 1 lokin med parmesan osti, steinselju og njota.



Fiskborgari

Fiskborgari fyrir 4 manns sem verdur i bodi & Fiskideginum
Mikla 2023 & Dalvik.

Hraefni

4 stk 150 gr fiskur i raspi
4 stk hamborgarabraud

1 stk buff tomatur
salatblad

Heinz tomatsdsa

Heinz majones

Leiobeiningar

Grillid eda steikid fiskinn i raspi.
Radid saman borgaranum eins og pid viljid.

Berid fram med fronskum og tomatsosu.



Nudlur med risareekjum og greenmeti i bragdmikilli hoisin
sosu.

Hraefni

1 Blue Dragon eggjanudlur
Filippo Berio o¢lifuoliatil steikingar
200 g Seelkerafiskur tigrisraekjur
Salt og pipar

5 hvitlauksrif

3 gulreeturrifnar nidur

1 karbiturrifinn

2 Blue Dragon hoisin wok sésa

4 vorlaukarskornir
kériandereftir smekk
salthnetureftir smekk

Njotio med

Adobe Chardonnay Reserva

Leidbeiningar

Sjo0did nudlurnar samkveemt leidbeiningum & pakka.

Hitid o6lifuoliu 4 ponnu.

Steikid raekjurnar og kryddid med salti og pipar.

Rifid hvitlaukinn yfir reekjurnar.

Setjid gulreeturnar og kurbitinn & ponnuna dsamt sitrénusafanum og sojasosunni.
Beetid pvi naest vorlauknum 1t & ponnuna.

Setjid sodnu nudlurnar a bakka og hellid reekjunum yfir.

Saldrid kériander og hnetum yfir.

Nj6tid med Adobe Chardonnay Reserva hvitvini.


https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=10909/

Klassiskt sesarsalat

Hér er uppskrift ad afar géou sesarsalati. Uppskriftin er
, einfold og inniheldur romain salat, kjukling i hvitlauks BBQ
~ Caj P oliu, heimagerda stirdeigsbraudteninga, sesarsésu og
parmesan ost. Pad er einnig gott ad baeta vid témotum,
6lifum og jafnvel avékado.

Hraefni

4 kjuklingabringur fra Rose Poultry

0,50 dl Caj P grillolia med hvitlauk

Salt & pipar eftir smekk

Romain salat eftir smekk (ma nota annad salat)

1 dl rifinn Parmareggio parmesan ostur (meira til ad bera fram med)
Heimatilbunir braudteningar

4-5 surdeigsbraudsneidar

Krydd: ¥ tsk oregano, ¥ tsk hvitlauksduft, ¥ tsk salt, % tsk pipar, % tsk laukduft
1 tsk fersk steinselja, soxud

0,50 dl olifuolia

2-3 msk parmesan ostur

Sésa (meeli med ad gera tvofaldan skammt)

2 dl Heinz majénes

1 tsk hvitlauksduft (eda ferskt hvitlauksrif)

Krydd: ¥ tsk laukduft, % tsk salt, Y4 tsk pipar

2 msk safi r sitrénu

1 tsk dijon sinnep

0,50 tsk Heinz Worcestershire sdsa

1 msk vatn

1 dI parmesan ostur

Leidbeiningar

Hreinsid kjuklinginn og blandié saman vid Caj p grilloliu, salt og pipar.

Bakid 1 ofni vid 190°C i 40 mindtur eda par til kjuklingurinn er bakadur i gegn og mjukur. Einnig er
mjog gott ad grilla hann.

A medan kjuklingurinn bakast pé er gott ad greeja braudteningana og sésuna. Byrjid & pvi ad skera
braudsneidarnar i teninga.

Blandid braudteningum vandlega saman vid 6lifuoliu, krydd, steinselju og parmesan osti.

Dreifid teningunum & bokunarplétu pakta bokunarpappir og bakid i 10 mindtur vid 190° eda par til
braudid er ordid gyllt og stokkt. Keelid pad.

Blandid 6llum hrdefnunum saman 1 sdosuna.

Skerid salatid i strimla eftir smekk og dreifid i skal. bvi neest skerid kjuklinginn i sneidar og dreifid
yfir asamt braudteningum, sésunni og parmesan osti. Njotid vel.



= Steakhouse samloka

Grillad nautakjot i pylsubraudi med einstakri BBQ sosu.

Hraefni

2 stk sneidar striploin eda annad nautakjot

4 stk pylsubraud

1 stk Bull‘s Eye New York Steakhouse BBQ so6sa
150 g cheddar ostur, rifinn

pikkladur raudlaukur

steiktur laukur

jalapeno, pikklad

surar gurkur

Heinz majones

Leidbeiningar

Grillid kjotsneidarnar a grilli eda grillpénnu upp Ur smjori og résmarin.
Kryddid med salti og pipar.

Skerid kjotid 1 punnar sneidar og veltid pvi upp ur steakhouse sésunni.
Setjid kjotid i pylsubraud og straid osti yfir.

Grillid braudin & grillstillingu { ofni i 2-3 minttur.



