Einfaldir kjuklingaleggir

Kjuklingaleggir med kartoflubatum og Heinz Saucy Sauce er
tilvalinn réttur fyrir annasama virka daga. Fljotlegt ad
utbua, par sem allt fer i eitt fat og inn i ofninn.

Hraefni

8 stk kjuklingaleggir
6 stk kartoflur

2 msk olifuolia
Krydd a kjuakling

1 msk olifuolia

1 tsk salt

1 tsk lauk- og hvitlauksduft
1 tsk paprikukrydd

1 tsk oregano

Y4 tsk pipar

Krydd a kartoflur

1 msk olifuolia

1 tsk salt

1 tsk laukduft

1 tsk hvitlauksduft
Y4 tsk pipar

Bera fram med
Heinz Saucy Sauce

Leidbeiningar

Stillid ofninn & 200°C (180°C ef blastursofn) og leyfid honum ad hitna.

Undirbuid hraefnin: Flysjid og skerid kartoflurnar i bata. Setjid kartoflubatana i skdl og blandid peim
saman vid 1 msk af o6lifuoliu, salt, laukduft, hvitlauksduft og pipar. Blandid vel saman pannig ad
kartoflurnar séu paktar kryddi og oliu.

Setjid kjuklingaleggina i adra skél og blandid peim saman vid 1 msk af élifuoliu. Straid
kryddblondunni yfir kjuklingaleggina (salt, lauk- og hvitlauksduft, paprikukrydd, oregano og pipar)
og nuddid kryddinu vel inn i kjuklinginn.

Radid kartoflubatunum og kjuklingaleggjunum i stéra eldfasta ofnskiffu eda fat pannig ad allt passi
vel.

Setjio fatid i ofninn og bakid i um 40 minttur eda par til kjuklingurinn er eldadur i gegn og
kartoflurnar eru mjikar og gullinbrinar. Snuid kjiklingnum einu sinni eftir um 20 mindtur til ad na
jofnum lit.



Takid fatid ur ofninum og berid kjuklingaleggina og kartoflubatana fram med Heinz Saucy Sauce og
njotio vel!



Lambahamborgari

Gomseetur lambahamborgari med eggi.

Hraefni

Lambaborgari

500 g lambahakk

1 stk raudlaukursmatt skorinn
4 stk hvitlauksgeirar

2 msk Heinz milt sinnep

1 bunt steinselja

legg

salt og pipar

Borgari

Hamborgarabraud

Heinz majones

Heinz milt sinnep
Smjorsteiktir sveppir
raudlaukssulta

speelt egg

salat

Njotid med Stellu Artois
Raudlaukssulta

5 stk raudlaukurskorinn i sneidar
2 msk Filippo Berio dlifuolia

1 dl Filippo Berio balsamikedik
100 g pudursykur

3 msk rifsberjagel

salt

Leiobeiningar

Borgari

Blandid 6llum hraefnum saman i skal og hreerid vel. M6tid 4-5 hamborgara. Steikid borgarana &
ponnu, eda grillid. Ef peir eru grilladir er betra ad keela pa fyrst.

Setjid Heinz majones og sinnep i hamborgarabraud asamt salati, borgurunum, sveppunum,
raudlaukssultunni og speelda egginu.

Raudlaukssulta

Hitid olifuoliu 4 ponnu og setjid raudlaukinn Gt & ponnuna og steikid par til hann er farinn ad
mykjast, saltid.

Setjid pudursykurinn Ut 4 ponnuna og leyfid lauknum ad mykjast meira. Hellid balsamikinu 1t i og
beetid svo rifsberjagelinu vid og 14tid malla i ca 10 min.

Njotio med Stellu Artois



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.



Matarmikil graenmetissupa

bad er ekta supuvedur pessa dagana, utkoman vard
storkostleg, matarmikil og ljuffeng graenmetisstupa

Hraefni

1 stk Seet kartafla (500-600g)

1 stk Raud paprika

1 stk Gul paprika

4 stk Gulreetur

1 stk Raudlaukur

2 stk Hvitlaukur

5 msk Filippo Berio 6lifuolia
1200 ml vatn

3 msk Oscar greenmetiskraftur
1 stk Heinz chili sésa (1 glerflaska)
Salt, pipar og paprikuduft
Syrdur rjomi

Braudteningar

Ristud graskersfree

olifiuolia

Leidbeiningar

Hitid ofninn 1 190°C
Flysjid og skerid kartofluna nidur i teninga
Skerid paprikur nidur i strimla, gulreetur i punnar sneidar og laukinn i stéra bita.

Blandid 5 msk. af ¢lifuoliu, 1 tsk. af salti, 1 tsk. af paprikudufti og % tsk. af pipar saman vid
greenmetid og setjid pad { bokunarskuffu.

Takid ofan af badum hvitlaukunum til ad opna geirana, penslid sarid med oliu og leggid ofan &
greenmetio.

Bakid i um 40 minutur eda par til greenmetid mykist og snid nokkrum sinnum & medan.

Utbid 4 medan sodid med pvi ad setja vatn og greenmetiskraft i pott.

begar greenmetid er tilbuid ma kreista hvitlauksgeirana upp ur hvitlauknum og henda utan af peim.
Setjid sidan allt greenmetid i blandara og um helminginn af sodinu, maukid.

Hellid sidan maukinu i pottinn med restinni af sodinu, ndid upp hitanum, baetid chili sésunni saman
vid og kryddid eftir smekk.

Berid fram med syrdum rjdma, braudteningum, sma dlifuoliu og ristudum graskersfrasjum.



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.



Humarpasta

Hér 4 ferdinni er ofureinfalt humarpasta sem var
undursamlegt.

Hraefni

500 g De Cecco pastaskrufur

2 x askja skelflettur humar fra Seelkerafiski (2 x ramlega 300g)
1 laukur

3 hvitlauksrif

500 g kirsuberjatomatar

600 ml rjomi

2 lukur rifinn parmesanostur

3 msk.soxud steinselja

1 tsk. humarkraftur fra OSCAR
Smjor og dlifuolia til steikingar
Salt, pipar og hvitlausduft
Hvitlauksbraud

1 stort baguette braud

100 g smjor

2 hvitlauksrif

Salt, pipar og hvitlauksduft
Rifinn ostur

Leiobeiningar

Affrystid humarinn, skolid og perrid.
Sj60id pasta samkvaemt leidbeiningum a pakka.

Steikid lauk og hvitlauk upp ur smjori par til pad fer adeins ad mykjast og beetid pa humrinum saman
vid. Kryddid med salti, pipar og hvitlauksdufti eftir smekk og setjid i skél um leid og humarinn er
tilbuinn.

Beetid pa dlifuoliu & ponnuna og setjid tdmatana saman vid (skerid pa fyrst til helminga). Steikid pa
vid medalhita par til peir mykjast adeins og saltid og piprid.

Hellid nt rjdmanum yfir tomatana dsamt parmesanosti, steinselju og humarkrafti.

Kryddid til med salti, pipar og hvitlausdufti.

begar pastad er tilbuid ma baeta pvi Gt 1 sésuna dsamt humrinum og na upp sma hita ad nyju.

Best er sidan ad bera pastad fram med rifnum parmesan og hvitlauksbraudi (sja uppskrift ad nedan).
Hvitlauksbraud
Skerid braudid eftir pvi endiléngu og radid a bokunarplotu.

Braedid smjor vid veegan hita, rifid hvitlauksrifin Gt i pottinn og kryddid eftir smekk.

Penslid vel af smjori & braudid og rifid neest ost yfir allt saman.



Hitid vio 200°C i um 7 minutur eda par til osturinn er bradinn.

Skerid nidur i sneidar og berid fram med pastanu.



