Hraefni

Grunnur (fyrir 4)
1 msk dlifuolia

1 tsk broddkumen
2 stk larvidarlauf
1 stk gulur laukur
3 stk hvitlauksrif
600 g kartoflur

Haustlegur pottréttur med
graenum linsum og
kartoflum

Arstidin sem kallar & matmiklar stpur og pottrétti er gengin
i gard. Petta ma kannski kalla sipu en pvi lengur sem hun
stendur i pottinum verdur hin ad pottrétti par sem linsurnar
halda &fram ad draga i sig vokvann. Graenar linsur eru
otrulega skemmtilegar pvi peer halda forminu sinu og verda
ekki a0 mauki. beer er pvi lika haegt ad nota i kold salot. Hér
erum vid med algjoran hversdagspottrétt og algjor bénus ad
hraefnid er 6dyrt, mettandi og ad sjalfsogdu neerandi sem
kannski skiptir 6llu mali. Pad sem skemmtilegra er ad
grunnuppskriftin bydur uppa breytilega krydd moguleika.
Hér erum vid med seet indversk krydd en kartoflur,
hvitlaukur og steinselja passa lika einstaklega vel vid grisk
eda itolsk krydd svo ég meeli med ad profa sig afram eftir
skapi dagsins og leika sér adeins med krydd. Er uppskriftin
barnveen? begar pad kemur ad mat pa er “barnvaent” mjog
afsteett hugtak. A minu heimili er hin pad, hver veit nema
hun sé pad lika 4 pinu heimili. Faerslan er unnin i samstarfi
vid Rapunzel a islandi. Greenu lifreenu linsurnar fra
Rapunzel halda formi sinu vid sudu svo peer eru lika
frabeerar i t.d. kalt linsusalat, einnig er haegt ad spira peer!

2 msk jurtakraftur, ég nota lifreenan og gerlausan fra Rapunzel

1,601 vatn

3 dl lifreenar greenar linsur fra Rapunzel

100 g spinat

100 g greenkal

30 g steinselja
jurtasalt

Krydd

Y tsk garamasala

1 tsk indversk krarry
Ys tsk kanill



Leiobeiningar

Byrjid & ad hita oliu i potti vid veegan hita og beetid svo broddkimeni og larvidarlaufi uti.

begar broddkumenid byrjar adeins ad skoppa til 1 pottinum er soxudum lauknum, rifnum hvitlauk og
smatt skornum kartoflum beett Gti pottinn.

Hreerid stanslaust i pottinum i sma stund.

Beetid vatninu, linsunum, jurtakrafti og kryddum* i pottinn og leyfid ad malla & midlungshita i ca 20
minutur eda par til linsurnar og kartéflurnar eru ordnar mjikar.

*Einnig er heegt ad bida med kryddin bar til eftir petta skref ef pu vilt smakka og meta hvort bt viljir
profa pig afram med onnur krydd.

Beaetid nu smatt skornu graenkali, spinati og steinselju uti pottinn og leyfid pvi ad hitna og mykjast i
1-2 minutur.

Berid fram og njotid.

Verdi ykkur ad gédu.



Pestopasta med kjuklingi

Eftir mikid af grillmat, Gt ad borda og alls konar sukki i
friinu kalladi pasta 4 mig sem fyrsta uppskrift sem ég eldadi
hér heima! etta var hrikalega gédur réttur og ungir sem
aldnir bordudu vel.

Hraefni

3 stk kjuklingabringur fra Rose
500 g De Cecco spaghetti

3 stk hvitlauksrifrifin

300 g kirsuberjatomatar

150 g greent pesto fra Filippo Berio
3 msk basilika soxud

Salt, pipar, hvitlauksduft

Olifuolia til steikingar

1 stk Burrata ostur

Muga hvitvin

Leiobeiningar

Skerid kjuklingabringurnar i bita, steikid upp ur olifuoliu og kryddid eftir smekk, geymid.
Sj60id naest spaghetti @ medan annad er undirbuid.

Steikid neest tomatana 1 oliu vid medalhita i um 5 minutur, beetid hvitlauknum vid sidustu minutuna
og leggid til hlidar & disk.

Setjid naest pesto og basiliku & ponnuna og blandid saman par til heitt.

Hellid sidan 6llu saman & ponnuna med pestdinu, kjukling, spaghetti og tomoétum og blandid 1étt
saman.

Toppid ad lokum med ferskum burrata osti og basilikulaufum og berid fram med gédu
hvitlauksbraudi.

Pestopasta og hvitvin er fullkomin tvenna!


https://www.vinbudin.is/heim/vorur/stoek-vara.aspx/?productid=02335/

Hraefni

Bleikja

4 stk 180 gr bleikja

1 dl Pataks Tandoori Paste
0,50 dl Filippo Berio olia
Raita sdsa

180 g syrour rjémi

Y5 stk agurka, fint skorid

3 msk koriander, fint skorid
2 stk hvitlauksrif, fint saxad
Svartur pipar, eftir smekk
Salt, eftir smekk

0,50 lime

Medleaeti

Tilda hrisgrjon

Mission grilladar vefjur

Leidbeiningar
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Tandoori bleikja

Einf6ld og meistaralega god uppskrift ad Tandoori bleikju ad
heetti Fridrik V. bessi réttur var i bodi 4 Fiskideginum Mikla
2023 & Dalvik. Uppskriftin er fyrir 4 manns.

Blandid saman Tandoori paste og oliu i skal. Berid & fiskinn og 1atid marinerast i a.m.k. 2 kist.

Blandid saman hrdefnum i Raita sosu og setjid 1 skal.

Grillid eda bakid bleikjuna i ofni i sirka 10-14 mintatur eda par til kjarnhitinn hefur nad 68-70°c.

Berid fram med hrisgrjonum, mission vefjum og lime.

Nj6tid vel!



BBQ borgarar

Pad ma hins vegar grilla hamborgara a4 ymsa vegu og hér
kemur ein undursamleg BBQ utfaersla fyrir ykkur sem er
supereinfold og bragdgod!

Hraefni

4 stk 170g hamborgari
4 stk hamborgarabraud
Hamborgarakrydd
Heinz sweet BBQ sosa
8 stk sneidar af osti
kal

buff tobmatar
raudlaukur

steiktur laukur
pikknikk kartoflusnakk
pepperonipylsur

Leidbeiningar

Skerid nidur témata, lauk og kal, geymid.
Grillid hamborgarana & vel heitu grilli, kryddid og penslid med bbq sosu eftir smekk.
Setjid 2 ostsneidar @ hvern hamborgara rétt i lokin og hitid braudin & grillinu.

Radid saman pvi sem pid 6skid 4 hamborgarann, setjid enn meiri bbq sésu yfir allt saman og berid
fram med grilludum pepperonipylsum, pikknikk og steiktum lauk. Einnig er gott ad setja steikta
laukinn & milli med greenmetinu.



Hraefni

Oreo kongulaer

OREO kex

Gamaldags lakkris
Hrekkjavokuaugu
Mumiupylsur

Pylsur (gott ad mida vid 1 & mann)
Tilbuid pizzadeig (upprullad)
Hrekkjavokuaugu

Hunt's tomatsosa

Heinz sinnep

Eplatennur

Epli

Hnetusmjor

Litlir sykurpudar
Hriskokumumiur

60 g smjor

260 g sykurpudar

Partybakki fyrir
Hrekkjavokuna

Hér eru 4 ferdinni uppskriftir og hugmyndir sem allir settu
ad rada vid ad gera, svo lengi sem beir hafa sma polinmaedi
og nennu fyrir pvi ad rada fallega saman. Hér er baedi snarl
sem er matarkyns, greenmeti og avextir i bland vid kex,
snakk og seelgeeti pannig ad allir settu ad geta fundid
eitthvad vid sitt heefi.

150 g Rice Krispies/blasid hrismorgunkorn

Pam mataroliusprey
300 g hvitt sukkuladi
Hrekkjavokuaugu

Leidbeiningar

Oreo konguleer

Skerid lakkrisploturnar nidur i mjoa strimla (fyrir konguldarfeetur).

Ytid varlega i kremid med tannstongli 4 fjorum stodum sitthvoru megin til ad gera smd holu fyrir

lakkrisinn/feeturna.

Stingid lakkrisnum i og kroppid sma meira krem 1 tannstongulinn til pess ad setja & augun og festa

pau med pvi.
Mumiupylsur
Hitid ofninn i 200°C.

Rullid pizzadeigid ut og skerid nidur mjoa strimla med pizzahnif til ad vefja utan um pylsurnar.



Vefjio 2-3 strimlum utan um hverja pylsu og reynid ad lata endana snua nidur, radid a bokunarplotu
og bakid 1 10 minttur eda par til deigid fer ad gyllast.

Augun festi ég eftird med mvi ad setja sma tomatsosu a pau og ,lima“ vid.

Sprautid tomatsosu 1 skal, sprautid sinnepi i midjuna og nokkra hringi til vidbotar. Takid sidan
tannstongul og dragid fra midjunni og it ad brin skalarinnar, pa myndast ,konguléarvefur”.
Eplatennur

Skerid eplin nidur i sneidar.

Smyrjid hnetusmjori & adra hlidina & badum sneidunum.

Radid sykurpidum ofan & hnetusmjorid & annarri sneidinni til ad bua til tennur og leggid hina
sneidina ofan 4.

Hriskokumumiur

Kleedid um 25 x 25 cm kokuform ad innan med bokunarpappir og spreyjio nast med sma
mataroliuspreyji svo audveldara verdi ad na kokunni ur til ad skera hana i bita.

Braedid smjor i potti vid veegan hita.

Blandid sykurpidunum saman vid og hreerid par til peir hafa bradnad saman vié smjorid og loftkennd
blanda myndast.

Takid af hellunni og hreerid hrismorgunkorninu saman vid. Blandan minnir sma & klistradan
konguldarvef og pannig & hun einmitt ad vera.

Setjid nu alla blonduna yfir i kokuformid og pjappid nidur med sleif, gott er ad setja sma
mataroliusprey a sleifina lika svo hin klistrist sidur vid.

bjappid nidur eins og pid getid og sléttid ur toppnum, keelid sidan i um 30 mintutur.

Nu atti blandan ad vera ordin stif i sér og audvelt ad lyfta henni & bokunarpappirnum upp ur
forminu yfir & bord/bretti. Skerid kokuna i tvennt og pvi neest i ilanga bita, blandan gefur um 16
Smumiur”,

Braedid hvita stukkuladid og dyfid hverri mimiu ofan i pad (c.a 1/3 af kokunni), leggid a
bokunarpappir og setjio hrekkjavokuaugu i sukkuladid adur en pad storknar.

begar buid er ad dyfa 6llum kokunum og setja & paer augu ma nota restina af sikkuladinu og renna
pvi 6reglulega yfir, pvers og kruss til ad klara ad utbtia mumiu.



Fiskitacos med limesosu

Tacos fyllt med porskhnakka, Philadelphia rjémaosti,
hvitkali, raudkali, tdbmat-og avokadd salsa dsamt dasamlegri
limesosu.

Hraefni

500 g porskhnakki

1 egg

1 dl spelt

1 tsk taco explosion

1 tsk cumin

1 tsk cayenne pipar (ma sleppa)
1 1/2 tsk salt

1 tsk pipar

1-2 msk smjor til steikingar
1 lime

Tortillur

Olifuolia til steikingar
Philadelphia rjémaostur
1/4-1/2 hvitkal

1/4-1/2 ferskt raudkal
Tabasco sosa eftir smekk
Ferskt kériander eftir smekk
Salsa

2 tomatar

2-3 msk raudlaukur

2 msk koriander

2 avokadd

Safi ur 1/2 lime

Salt og pipar

Limesodsa

1 dl Heinz majénes

1 dl syrdur rjomi

Safi ur 1-2 lime

1/2 tsk limeborkur

Salt og pipar

Leiobeiningar

Skerid hvitkal og raudkal i reemur, hreerid og setjid 1 skal.

Piskid egg i skdl. Hraerid saman speltinu og kryddinu a disk. Skerid porskinn i bita, veltid peim upp
ur egginu og sidan speltblondunni.

Steikid fiskinn 4 ponnu upp ur smjori. Skerid eitt lime i bata og dreifid pa yfir fiskinn pegar eldunin
er halfnud.



Steikid tortillurnar upp ur sma olifuoliu pangad til ad peer verda gylltar.

Smyrjid rjdmaosti & tortillurnar, dreifid kalinu, tdmatsalsanu og fiskinum yfir.

Toppid tacoid med limesosu og koriander. Fyrir pa sem vilja hafa petta 0rlitid sterkara pa er gott ad
bera petta fram med tabasco sosu.

Salsa

Skerid tomata (hreinsid freein Ur), raudlauk og avokadé i litla bita og hraerid saman vid kériander og
safa ur lime. Saltid & piprid eftir smekk.

Limesodsa
Hreerid saman majoénesi og syrdum rjoma asamt rifnum lime berki, lime safa, salti og pipar.



