Vanillukaka meo
rjomaostakremi

Hér kemur ein fallega bleik kaka med rjdémaostakremi.

Hraefni

Vanillu kokubotnar uppskrift
340 g hveiti

2 tsk lyftiduft

1 tsk salt

230 g smjor vid stofuhita
350 g sykur

60 ml Filippo Berio olia
3 stk egg

3 stk eggjahvitur

60 g syrdur rjomi

300 ml stirmjolk

2 tsk vanilludropar
Rjomaostakrem

240 g smjor vid stofuhita
160 g Philadelphia rjomaostur vid stofuhita
Y, tsk salt

Y tsk sitrénudropar

2 msk Cream of tartar
1000 g flérsykur

Bleikur matarlitur

Bleikt Candyfloss

Leidbeiningar

Vanillu kokubotnar

Hitid ofninn i 170°C og setjid smjorpappir i botninn & 4 x 15 cm kékuformum, spreyid pau sidan vel
ad innan med mataroliuspreyi.

Hraerid saman hveiti, lyftidufti og salti og geymid par til sidar.

beytid saman smjor, sykur og mataroliu par til blandan verdur létt og 1jos (skafid adeins nidur a
milli).

Beetid sidan purrefnunum saman vid i nokkrum skommtum til méts vid syrdan rjéma, surmjolk og
vanilludropa.

Hraerid vel saman og skiptid sidan jafnt nidur i kokuformin og bakid i um 30 minutur eda par til
prjonn kemur ut med sma kokumylsnu en ekki blautu deigi.

Keelid botnana & grind, skerid ofan af peim til ad jafna pa og Gtbuid neest kremid.



Rjomaostakrem
beytid saman smjor, rjomaost, salt og sitronudropa par til blandan verdur 1étt og 1jos.

Blandid Cream of tartar saman vid flérsykurinn og setjid saman vid i nokkrum skommtum, peytid vel
og skafid nidur & milli.

Beaetid matarlit saman vid og peytid afram par til slétt og létt krem hefur myndast.

Samsetning

Smyrjid um 1 cm pykku lagi & milli botnanna og hjupid fyrst med pbunnu lagi af kremi, keelid kokuna
sidan i um 15 minttur.

Hraerid adeins upp i kreminu adur en pid setjid naesta lag yfir en pad mé vera um % cm a pykkt og
sléttid ur pessari umferd eins og unnt er.

Setjid restina af kreminu i sprautupoka og notid péttan stjornustut til pess ad sprauta ,6ldumynstur”
beedi ofan a kokuna og nedst vid diskinn.

Skreytid sidan med pvi ad setja bleikan Candyfloss & toppinn.



Indverskur kartoflukarry
greenmetisréettur

Einfaldur og fljétlegur indverskur greenmetisréttur

Hraefni

500 g kartoflur

1 laukur, saxadur

3-4 hvitlauksrif, soxud

1-2 chili, s6xud

2 msk garam masala

1 tsk cumin

1 tsk koriander

1 tsk kanill

1/2 tsk kardimommur

1 tsk chilikrydd

1 dés kokosmjolk fra Blue dragon
1 dos saxadir tomatar fra Hunt's
2 dl vatn

salt

Leidbeiningar

Skerid kartoflurnar i tvennt og sjodid i saltvatni i 10 minuatur.

Setjid 2 msk af oliu & ponnu og steikid saxadan lauk, hvitlauk og chili & ponnu i 1 minatu. Beetid
kryddum pa saman vid og blandid vel saman.

Takid vatnid fra kartoflunum og baetid oliu i pottinn. Brinid kartoflurnar og beetid sidan hvitlauks og
chiliblondunni saman vid kartoflurnar.

Hellid kékosoliu, tdmotunum og vatni ut i pottinn og 1atid malla i 20-30 mindtur eda par til sésan
hefur pykknad.

Smakkid til med salti.



Hoisin nudlur med
2R\ kjuklingi, chili og

il paaet, PN, 0t ;s s

HJIMIH ) 3'3 2, 13 Xooned koriander

L

il |
il |} ol
m‘l\' l|ll “‘, hl‘ I ' I bessi nudluréttur er brjaleedislega einfaldur og fljétlegur og

A T tilbtiinn 4 ndlleinni.

Hraefni

1/2 bolli hoisin s6sa fra Blue dragon
2 msk olia

1 msk hrisgrjonaedik fra Blue dragon
2 msk sojasdsa fra Blue dragon

2 msk fint saxad ferskt engifer

2 gulraetur skornar i strimla

500g kjuklingabringur fra Rose Poultry
1 pk eggjanudlur fra Blue dragon

1 paprika skorin i litla strimla

1/2 bladlaukur skorinn { sneidar

1 rautt chili skorid i bita

Leidbeiningar

Setjid saman hraefnid i marineringuna og skerid kjiklinginn { litla bita. Marinerid kjuklinginn i
leginum i 30 min.

Saxid greenmeti og 1éttsteikid, takid til hlidar
Setjid kjuklinginn d4samt marineringunni & heita pénnu og steikid par til hann er gegnumsteiktur
Sj6did nudlur samkveemt leidbeiningum, tekur ekki nema 4-5 min.

Blandid saman kjuklingnum og graenmeti. Setijo nudlurnar i skal og hellid af ponnunni yfir. Berid
fram med chili, ferskum koriander ef hann er til og jafnvel nokkrum hnetum ef bid eigid.



Klubb vefja

bessar vefjur eru alveg aedislega godar! beer henta
fullkomlega sem hadegismatur, sem nesti eda léttur
kvoldmatur.

Hraefni

Mission vefjur med grillrond
Heinz majones

Heinz milt gult sinnep
Beikon (ma sleppa)
Kalkuna élegg

Ostur

Sveppir

1 hvitlauksgeiri
Filippo Berio o6lifu olia
Ferkst salat

Gurka

Tomatur

Leidbeiningar

Steikid beikonid eda bakid i ofni par til pad er tilbuid.

Skerid sveppina og steikid upp Ur oliu par til peir eru nanast tilbunir. Rifid hvitlaukinn nidur og
beaetid 4 ponnuna, steikid 1 1-2 min og takid svo af ponnunni.

Setjid kalkina aleggid & ponnuna og baetid ost sneidum & aleggid, hitid par til osturinn er bradnadur.

Smyrjid veglegu magni af majonesi a vefjurnar og svolitid af sinnepi. Radid salatinu fyrst og svo
beikoni, kalkina alegginu og sveppunum & vefjurnar. Skerid gurkuna og tématana i bita og radio
ofan &, lokid vefjunum og festid saman med tannstongli eda einhverju alika.



. Ponnufiskur fyrir fjora

Bragdmikill fiskréttur i rjdémasosu.

Hraefni

800 g hlyri eda steinbitur

2 msk Filippo Berio dlifuolia

3 msk smjor

salt og pipar

2 stk hvitlauksrif

1/2 sitréna - safinn

150 g Philadelphia rjémaostur
1 dI rjomi

2 msk Oscar fljotandi humarkraftur
100 g kirsuberjatomatar
soxud steinselja

Leidbeiningar

Hitid ponnu vel med olifuoliu

Skerid hlyrann i bita og perrid

Steikid fiskinn upp ur smjori og kryddid med salti og pipar
Beetid pressudum hvitlauk & ponnuna og kreistid sitronusafa yfir

Setjid rjdmaostinnn 4 ponnuna dsamt humarkrafti, rjdma og kirsuberjatémétum og 1atio malla i 2
minutur



Pylsupasta

Otrulega einfalt pylsu pasta sem krakkar og fullordnir elska.

Hraefni

1 pakki pylsur

200 gr beikon

2 hvitlauksrif

3 dl Hunt's tématsosa

300 gr Rapunzel pastaskrufur
200 gr rifinn ostur

Leiobeiningar

Sj6did pastad eftir leidbeiningum 4 pakka.

Skerid beikonid fint og pulsurnar i bita. Hitid stéra ponnu og steikid beikonid, baetid hvitlauk og
pylsum 1uti. Hellid tdmatsdsu og sodnu pasta uti. Smakkid til

Setid i eldfast moét og straid osti yfir, eldid 1 ofni vid 180°C i 10 mindtur eda par til osturinn er
gullinbrann.



