Hraefni

Bananamuffur

2 stk bananar, vel proskadir
120 g sykur

2 stk egg

230 g hveiti

1 tsk kanill

2 tsk lyftiduft

Y2 tsk salt

Y4 tsk matarsodi

Bananamuffur med kanil,
karamellu og
pekanhnetum

A minu heimili er allt bakkelsi sem inniheldur banana
sivinseelt og klarast jafnan samstundis. Pessar muffur eru
engin undantekning og klarudust a augabragdi. Kanillinn og
pekanhneturnar gefa peim adeins haustlegan blae og pad er
algjor lixus ad toppa peer sidan med karamellunni. Eg nota
kékosoliu i peer en pad kemur bara orlitill kdkoskeimur af
henni sem mér finnst passa svo vel med bananabakstri. Og
eins og med flest bakkelsi frystast peer mjog vel. Eg meeli p4
med pvi ad setja karamelluna ofan 4 pegar & ad bera peer
fram. Pad er audvitad haegt skipta hnetunum 1t fyrir adra
tegund en pekanhnetur hafa alltaf verid i miklu uppahaldi
hja mér.

50 ml kdékosolia fra Rapunzel, adeins velgd

50 ml nymjolk, vid stofuhita

1 tsk vanilludropar

Y4 tsk vanillukorn fra Rapunzel
80 g pekanhnetur, saxadar

Karamella, heimagerd eda keypt tilbuin

Heimagerd karamella
200 g sykur

120 ml rjéomi

90 g smjor

Y tsk sjavarsalt

Leiobeiningar

Bananamuffur

Hitid ofn i 180°C blastur. Setjid 12 moffins form 1 moffins bakka og setjid til hlidar.

Stappid bananana og setjid til hlidar.



Hreerid saman egg og sykur par til blandan verdur 1étt og ljés.
Sigtid hveiti, kanil, lyftiduft, salt og matarsdéda saman 1 skél og setjid til hlidar.

Velgid kokosoliuna par til hin verdur fljétandi. Blandid saman nymjolk, vanilludropum og kokosoliu
og hreerid saman. Ef mjdlkin er iskold er gott ad velgja hana i nokkrar sekindur i 6rbylgjunni.

Setjid helminginn af purrefnunum og vokvanum saman vid eggjablonduna og hreerid varlega, setjid
restina af purrefnum og vokva saman vid og hreerid. Beetid bonunum saman vid med sleikju.

Saxid pekanhneturnar og skiptid deiginu 1 moéffinsformin og straid séxudu pekanhnetunum yfir.
Bakid 1 22-25 min.

Takid bakkann ut og leyfid moffinskokunum ad koélna adeins. Feerid peer pa yfir 4 grind til ad keela
peer alveg.

Dreifid karamellunni yfir hverja koku.

Heimagerd karamella

Setjid sykur i pykkbotna pott og breedid sykurinn vid midlungs hita. Varist ad hreera i sykrinum, hann
hleypur pa i kekki. Best er ad leyfa sykrinum alveg ad bradna i frioi.

begar sykurinn er bradinn og kominn fallega brinn litur & hann hellid pid rjomanum saman vid og
hraerid pa rosklega bar til rjdminn samlagast sykrinum.

Beetid pa smjorinu og saltinu saman vid og hreerid par til karamellan er samlogud. Setjid i hreina
krukku og geymio 1 keeli



Steikartaco

Grillad nautakjot i tacos med havarti osti, lauk, salati,
tdmotum og 1éttri koriander- og graslaukssésu er algjort
nammi!

Hraefni

500 g nauta minutusteik
2 msk Caj P grillolia

1 tsk Cayenne pipar
Salt og pipar

1 stk stor laukur

1 stk raudlaukur

2 msk smjor

Litlar tortillur

Olifuolia

Rifinn havarti ostur
salat

Tomatar

Kériander

Soésa

180 g syrdur rjomi

Y stk sjavarsalt

Y4 tsk hvitlauksduft

Y tsk laukduft

Y4 tsk pipar

1 msk smatt skorinn graslaukur
1 msk skorinn koériander

Leiobeiningar

Blandid Caj P grilloliu, cayenne pipar, salti og pipar saman vid mintutusteikina.

Grillid steikina a vel heitu grillinu i 1-2 mintatur hvora hlid. Passid ad grilla ekki of lengi pvi pa verdur
kjotio ekki eins gott.

Blandid saman i sésuna. Mali med ad smakka hana til og bragdbeeta eftir smekk.
Skerid lauk og raudlauk i strimla. Steikid upp Ur smjori par til laukurinn er mjiakur og vel steiktur.

Dreifid tortillunum 4 bokunarplotu pakta bokunarpappir og penslid 6lifuoliu & peer. bvi neest dreifid
rifnum havarti osti yfir og bakid inni ofni vid 180°C eda par til osturinn er bradnadur.

Skerid tdmata smatt og salatid strimla.
Rifid havarti ostinn.

Dreifid, salatinu, sdsunni, lauknum, tdmoétunum, kjotinu, tomotunum og smé ferskum koériander a
tortillurnar eftir smekk og njotid vel.
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Hraefni

1 laukur

3 hvitlauksrif

2 tsk rifid engifer

700 g Rose Poultry Urbeinud kjuklingalaeri
4 msk Hunt's tomatmauk (paste)
1 msk Garam Masala

1 tsk paprikuduft

1 tsk cumin duft

350 ml rjomi

salt og pipar

Smjor og o6lifuolia til steikingar
Medleeti

Tilda hrisgrjon (sodin)

Patak’s naan braud med smjori

Leiobeiningar

Skerid kjuklinginn nidur og leggid til hlidar.
Saxid laukinn smatt og steikid vid vaegan hita upp ur oliu og smjori, kryddid med salti og pipar.
Rifid engifer og hvitlauk saman vid i lokin og steikid afram stutta stund.

Naest ma kjuklingurinn fara 4 pénnuna og hér mé beaeta vid sma oliu og krydda adeins med salti og
pipar.

Neaest ma beeta tdmatmauki og 60rum kryddum saman vid og steikja afram.

Hellid pa rjomanum a ponnuna og leyfid ad malla { um 10 minatur & medan bid sjodid grjon og hitid
naan braud.

Gott er ad rifa sma koriander yfir i lokin en pad er p6 ekki naudsynlegt.



Ofnbakadur pastaréttur
meod beikonrjomasosu

Ofnbakadur pastaréttur med beikonrjomasésu og kjukling.

Hraefni

300 g De Cecco penne pasta

2 msk olifuolia

1 laukur, sméatt saxadur

3 hvitlauksrif, pressud

200 g beikon, skorid bita

350 g Rose Poultry kjuklingabringur
200 g kirsuberjatématar

3 egg
1 dI matreidslurjomi

1 tsk salt
handfylli fersk basilika (ma sleppa)
parmesan, rifinn

Leiobeiningar

Sj0did pasta samkvaemt leidbeiningum 4 pakkingu. Pastad fer i ofn pannig ad varist ad ofsjoda.
Hitid oliu 1 potti og steikid lauk og hvitlauk.

Beetid beikoni saman vid og steikid i 2 minatur.

Skerid kjuklinginn i munnbita og setjid saman vid hitt og steikid.

Skerid tomatana i tvennt og baetid saman vid.

Setjid egg, matreidslurjoma, parmesanost og salt saman i skél og hreerid vel saman. Beetid sma (um
1/2 dl) af rifnum parmesanosti saman vid.

Beetid eldudu pasta ut i pottinn og pa rjomablondunni. Blandid vel saman.
Hellid i ofnfast mdt og 1atid i 180°c heitan ofn i 10-15 minttur.

Takid ur ofni og stréid parmesan og ferskri basiliku yfir allt.



Tigrisreekjur med hvitlauk,
engifer, koriander og sweet
chili

Bragodmiklar reekjur sem einfalt er ad elda.

Hraefni

1 pakki litlar tigrisreekjur fra Seelkerafiski
3 hvitlauksrif

5 cm engiferrot

1 rautt chili

1 bunt kériander

safi ur 1 sitrénu

3 msk sweet chili s6sa fra Blue Dragon
salt og pipar

Leidbeiningar

Takid risareekjurnar ur pakkningunni og takid allan vokva fra.

Pressid hvitlauksrifin, saxid engifer og kdriander smatt. Saxid chili einnig smatt, takid fraein fra ef
pid viljid ekki hafa réttinn bragdmikinn.

Hitid oliu & ponnu og setjid risaraekjur og hvitlauk a ponnuna og steikid. Kryddid med salti og pipar.

Eftir um 1 minatu setjid engifer, chili og koriander 4 ponnuna og steikid par til reekjurnar eru
tilbtnar.

f lokin, beetid sitrénusafa og seetri chilisésu saman vid.

Berid fram med einfoldu salati og Tilda hrisgrjénum.



. Kokos karrysupa (vegan)

Einfold og bragdgod vegan greenmetis karry supa.

Hraefni

1 dés Rapunzel kékosmjdlk

Y krukka Rapunzel karrysosa

2 stk gulreetur

1 1itill brokkolihaus

1 stk paprika raud

2 tsk Oscar graenmetiskraftur

Y% do6s Rapunzel blandadar baunir
3 dl vatn

Pipar

Rapunzel kékosflogur

Leiobeiningar

Setjid kokosmjolk og karrysosu i pott dsamt greenmetiskrafti og vatni.
Afhydid gulreetur,skerid greenmetid i litla bita og beetid ut 1 pottinn dsamt baununum.
Latid malla i u.p.b. 10 min. Kryddid med pipar eftir smekk.

Berid fram med kékosflogum.



