Lamba shawarma veisla

Lambakjot med cous cous.

Hraefni

2 kg urbeinad lambaleeri

500 ml vatn
Cous cous med rasinum

1 % bolli cous cous

2 bollar heitt vatn

1 msk Oscar greenmetiskraftur

% bolli rasinur

Setjid greenmetiskraft ut i heitt vatnid og beetid cous cous og risinum saman vid. Setjid lok yfir og
geymid i 10 minutur. Takid lokid af hraerid lauslega 1 cous cousin med gafli. Baetid saxadri steinselju
og myntu saman vid. Smakkid til med sitronusafa, sitronuberki, salti pipar og dlifuoliu.
Shawarma mauk

2-3 msk safi ur ferskri sitréonu

3 hvitlauksrif, pressad

1 msk koriander

1 msk cumin (ath ekki kimen)

1 msk kardamommukrydd

Y - 1 tsk cayenne pipar

2 tsk reykt paprikukrydd

1 % tsk salt

Y tsk svartur pipar

65 ml extra virgin o6lifuolia fra Filipo Berio

2-3 msk safi ar ferskri sitronu

Leidbeiningar

Hitid ofninn 4 160 °c.
Latid 2 msk af sitronusafa 1 skdl og beetid sidan afganginn af hraefnum fyrir maukid saman vid.

Setjid lambakjotid i ofnfast mét og nuddid maukinu vel inn 1 kjotid. Petta er got ad gera kvoldinu
aour og leyfa pvi ad marinerast yfir nétt. Ef pid hafio ekki tima til pess sleppid pid pvi.

Latio fituhlidina a kjotinu sntia upp og hellid vatni i ofnfasta maétid.Setjid alpappir yfir kjotid og eldid i
um 3 klst.

Takid af og til vokva ar métinu og hellid yfir kjotid. Eftir 3 kist takid alpappirinn af. Kjotid aetti ntina

ad vera ordid mjog mjukt. Prufid ad stinga i pad med gaffli. EIdid i 30 minuatur til vidbotar. Takid Gr
motinu og geymid vokvann. Keelid 1 20 mintutur.

Rifid nidur og veltid upp dr vokvanum. Berid fram med sitronu cous cous og straid steinselju og
freejum yfir allt.



Kryddbraud - lifreent og
vegan
Virkilega einfold auk pess ad vera vegan. betta braud neer

sjaldnast ad kélna adur en pad klarast og er ordid
einhversskonar hornsteinn pess sem til er i eldhusinu.

Hraefni

3 dl hveiti

3 dl grofir hafrar fra Rapunzel

2 tsk kanill

1 tsk negull

1 tsk engifer

1/4 tsk himalaya eda sjavarsalt

1 tsk kako fra Rapunzel

2 dl demerara sykur fra Rapunzel
1 tsk matarsodi

3 dl Oatly haframjolk

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad hita ofninn { 200°C
Blandid saman 6llum purrefnum i stora skal og hreerid saman
Hreerid Oatly mjolk varlega saman vid med sleikju.

Kleedid ilangt form (jélakokuform) med bokunarpappir eda smyrjid vel og setjid deigid i. Straid
haframjoli eda hnetum yfir ef vill.

Bakid 1 40 min eda par til prjonn kemur hreinn ut sem stungid er { braudid.



Einfold grillud pizza i
steypujarns ponnu

bad er svo einfalt ad grilla sér pizzu i steypujarns ponnu.

Hraefni

Stor steypujarns panna

Filippo Berio o¢lifu olia

Pizzadeig

Hunt'’s pizzasdsa

Rifinn ostur frd Ornu Mjélkurvorum

Skinka

Pepperoni

Sveppir

Raud paprika

Hvitlauks kryddostur fra Ornu mjélkurvorum

Leiobeiningar

Kveikid & grillinu og stillid 4 haan hita.
Setjid u.p.b. 1 msk 6lifu olia & ponnuna, fletjid Ur pizzadeigid pannig ad pad er passi ofan i pénnuna,
pad er gott ad hafa pad pykkara vid endana.

Setjid sésuna & deigid og bvi naest vel af rifnum osti. Skerid aleggid nidur og dreifid pvi yfir. Skerid
hvitlauksostinn i bita og radid yfir. Grillid a grillinu par til pizzan er bokud i gegn, osturinn bradnar
0g pizzan er byrjud ad brunast fallega (timi mismunandi eftir grillum og hitanum & grillinu).

Setjid hvitlauks eda chilli oliu yfir kantana, takid pizzuna af ponnunni 4dur en pid skerid hana i
sneidar.



Ofnbakadur kjuklingur
med grilladri papriku,
mozzarella og furuhnetum

Ofureinfold uppskrift sem inniheldur kjukling, grillada
papriku, ferskan mozzarella og furuhnetur.

Hraefni

900 g kjuklingalundir, t.d. fra Rose Poultry
salt og pipar

1 dods syrdur rjomi

1 dl rjémi

2 tsk chili mauk, t.d. Minched chili frad Blue dragon
1 tsk paprikukrydd

300 g grilladar paprikur i krukku

2 kulur mozzarella ostur

4 hvitlauksrif

fersk basilika

furuhnetur

Leidbeiningar

Smyrjid ofnfast mot med olifuoliu.
Skerid kjuklingalundirnar i tvennt og leggid i moétid. Saltid og piprid.

Blandid syrédum rjoma, rjoma, chilimauki, paprikudufti saman i skal dsamt salti og pipar og hraerid
vel saman. Hellid blondunni yfir kjaklinginn.

Skerid paprikuna, mozzarellaostinn og hvitlauk gréflega og straid yfir kjuklinginn. Setjid ad lokum
saxada basiliku og furuhnetur yfir allt.

Latid 1 200°c heitan ofn i 25-30 minutur eda par til kjuklingurinn er fulleldadur og osturinn ordinn
gylltur & lit. Berid fram med godu salati og tagliatelle.



Sterkar greenmetis
eggjanudlur

[Edislegar sterkar greenmetis nudlur.

Hraefni

Eggjanudlur 6 net (Blue Dragon medium)
Y haus blémkal

Y% haus brokkoli

1 stk laukur

3 stk hvitlauksgeirar

Y stk rautt chili

1-2 msk Filippo Berio 6lifuolia

3 msk greent karry (Green curry paste Blue Dragon)
2 msk smjor

Y stk sitrona

2 msk Blue Dragon sojasdsa

Leidbeiningar

Sj6did vatn, skerid graenmetid, hitid ponnu og beetid dlifuoliunnu Ut 4 pénnuna og steikid greenmetiod
uppur smjori.

Beetid curry pasteinu saman vid steikid i nokkrar minttur, sj6did nudlurnar i 4 min, sigtid og beetid
uta ponnuna.

Betid sojasdsu saman vid og kreistid sitronusafa yfir og smakkid til.



Japanskt Kjuklingasalat

Kjuklingasalat med sweet chili og soja.

Hraefni

Sweet Chilli s6san fra Blue Dragon

2 msk Sojasosa fra Blue Dragon

1/2 bolli Olia fra Filippo Berio

2 msk hunang

Kjuklingur

Salat grunnur, t.d. spinat eda klettasalat
Greenmeti eftir smekk

Nudlur

Leidbeiningar

Kjuklingur eldadur og rifinn nidur og settur i skal, sidan er sweet chili sdsunni hellt yfir og blandad
saman.

Salatgrunnur eins og til deemis klettasalat eda spinat og graenmeti eftir smekk, t.d. mango,
raudlaukur, gurka, tomatar og jardaber.

Instant-nudlur steiktar adeins a ponnu par til peer verda ljosbrunar.

Dressingin er einf6ld, i litinn pott seturu 1/2 bolla oliu, 2 msk hunang og 2 matskeidar af soyja
sosunni og blandar saman 4 lagum hita.

Hellir sidan helmingnum af dressinguni yfir salatid og geymir hinn helminginn ef matargestir vilja fa
sér meiri dressingu.



