Grilladir kjuklingaleggir
med Tandoori sosu og
hrisgrjonum

bad er baedi einfalt og ddyrt ad grilla kjuklingaleggi og ég
bori ad fullyrda ad pessi uppskrift sé ein af peim betri. Eg
akvad ad snyrta leggina og utbua ,lollipop” eda sleikjé skurd
& beim, en pa er hudin af leggunum skorin fra og kjotinu
pryst nidur pannig ad leggurinn minnir helst a sleikjé. betta
er audvitad hinn mesti 6parfi en kjuklingurinn smakkast
einhvern veginn betur pegar hann er hanteradur a pennan
hatt. Eg marineradi leggina i sméastund 4dur en ég grilladi
pa og pensladi svo extra tandoori sésu & pa. Medlatid voru
basmati hrisgrjon og tandoori sésa til ad dyfa leggjunum i.
Geeti ekki verid peegilegra!

Hraefni

800 g kjuklingaleggir (8 stk)

75 Tandoori kryddmauk fra Patak'’s

75 grisk jogurt

1 stk krukka tilbuin Tandoori s6sa fra Patak’s
Salt, pipar og hvitlauksduft

Basmati hrisgrjon

Fersk koriander ef vill

Leidbeiningar

Snyrtid kjuklingaleggina og setjid Tandoori kryddmauk og griska jogurt saman i skal og hreerid
saman.

Ef pid viljid utbua sleikjé leggi pa parf ad skera hringinn { kringum legginn fyrir midju beinsins, ca.
1-2cm fyrir ofan kjotid. Hreinsid skinn og sinar af endanum, 14tid legginn standa upp 4 endann med
kjotid nidur og prystid kjotinu nidur svo leggurinn geti ndnast verid uppréttur an studnings.

Setjid leggina i rennildsapoka og hellid marineringunni yfir. Latid marinerast i 30 min, en ma alveg
vera lengri timi ef pid viljid.

Hitid grillid i 200°C.

Setjid leggina i albakka og 14tid pa standa upp a endann. Vefjid beinin i sméa alpappir ef pid hafid
skorid sleikjé skurdinn, pad kemur i veg fyrir ad pau brenni.

Setjid tandoori sdsuna i skél og farid med ad grillinu dsamt pensli.

Grillid leggina & 6beinum hita i 20 min. Penslid pa leggina vel med tandoori sésu og grillid afram i 20
min eda par til kjarnhiti peirra neer 75°C. bad er ljomandi gott ad né ad pensla leggina allavega 2-3x
seinni hluta eldunartimans.

Sj0did hrisgrjon og hitid tandoori sdsu og berid fram med kjuklingaleggjunum.



Bragomikil sveppasupa
med timian og chili

Haustid er komid til okkar af fullum krafti og pa er gott ad
utbua godar og kraftmiklar supur. Pessi er alveg dtrulega
flijétleg og bragdgdd. Inniheldur fa hréefni og er pess utan
vegan. Eg nota { hana kryddin fra Organic Liquid en ég meeli
alveg sérstaklega med pvi ad nota pau i supur, soésur og
pottrétti. bessi er alveg fullkomin & k6ldum haust og
vetrardogum, sér i lagi pegar vid hofum litinn tima og
nennum helst ekki ad elda.

Hraefni

2 msk olifuolia

1 stk medalstor laukur

400 g sveppir

2 tsk fljotandi hvitlaukur fra Organic Liquid
2 tsk fljétandi timian fré Organic Liquid

1 tsk fljotandi chili fra Organic Liquid

700 ml vatn

2 stk sveppateningar

1 msk greenmetiskraftur

1 stk kokosmjolk

Sjavarsalt og nymaladur svartur pipar eftir smekk

Leiobeiningar

Saxid laukinn smatt og sveppina i sneidar.
Hitid oliuna 1 potti og setjid sveppina og laukinn ut i. Steikid par til greenmetid fer ad brinast.
Betid pa fljétandi kryddum saman vid og steikid afram i nokkrar sekundur.

Setjid vatn, kraftinn og kokosmjolkina 1t i og hleypid sudunni upp. Latid sipuna malla i 10 minatur
og smakkid pa til med salti og pipar.

Takid 2-3 storar ausur af sipunni og vinnid vel { matvinnsluvél. Hellid maukadri supunni aftur ut i
pottinn. Ef vill er heegt ad mauka alla sipuna en pa meeli ég med pvi ad nota tofrasprota beint at
pottinn.

Nj6tid med ylvolgu nyju braudi.



Hraefni

200 g mjukt smjor

2 dl padursykur

1 dl sykur

1 egg

1 msk vanilludropar
200 g hveiti

1 tsk matarsodi

1 tsk lyftiduft

1 tsk salt

3 stk Toblerone300 gr

Leidbeiningar

YN Toblerone smakokur

Stokkar og bragdgddar smakokur sem tekur enga stund ad
utbua. Mér finnst Toblerone svo jélalegt sukkuladi og pad
gerir pessar smakokur extra gédar! Eg blanda smatt soxudu
Toblerone saman vid deigid asamt pvi ad setja stora bita af
pvi i deigid. Namminamm! Pessi uppskrift klikkar ekki.

beytid smjor og sykur bar til blandan verdur ljos og kremud.

Blandid eggi og vanilludropum saman vid.

Blandid purrefnunum saman i adra skal og hreerid varlega saman vid smjorblonduna.

Smétt skerid eitt Tooblerone og blandid varlega saman vid deigid.

Utbid 1 tsk kalur ar deiginu og dreifid 4 bokunarplétu bakta bokunarpappir. Passid ad hafa gott bil

4 milli.

Skerid restina af Toblerone i stora bita setjid pa ofan i hverja kulu.

Bakid 1 um 5-7 mintatur vid 180°C & blaestri og njotid!



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.



Hraefni

2 % bollar grofir hafrar fra Rapunzel
1 tsk lyftiduft

2 tsk kanill

2 %2 bollar Oatly lifreen haframjélk
Y tsk sjavarsalt

2 msk molud lifraen chia frae

2 tsk vanilludropar

Y4 bolli hlynsirép fra Rapunzel

2 stk lifraen epli sOxud smatt

1 stk luka lifreenar mondlur, saxadar

Leiobeiningar

Hitid ofninn i 175°C blastur

Bakaour hafragrautur meod
eplum, kanil og mondlum

Allt med héfrum er gott. Eg stend bara og fell med beirri
yfirlysingu. Pessi bakadi hafragrautur er einn af minum
uppahalds utgafum, pad vill lika svo til ad hann er lifreenn
og vegan! Petta eru ekki morg hraefni sem parf og pad parf
ekki einu sinni skal til pess ad hreera 1, 6llu er blandad
saman i fatinu.

Takid fram eldfast moét, setjid purrefni i formid og blandid saman med gaffli.

Hellid haframjélkinni yfir dsamt vanilludropum og hlynsirépi, blandid med gafflinum.

Dreifid s6xudum eplum yfir og blandid saman vid hafrana. Straid soxudum mondlum yfir og bakid

midjum ofni i 35 min ca.

bad ma vel frysta svona graut eda setja i box i kaeli og nyta i nesti. Frabaert meal prep!



Blomkals taco med bbq
sosu & hrasalati

Fljétleg, einfold og ljuffeng uppskrift ad greenmetis taco.
Taco med ofnbokudu blémkali i bbq sdsu, speesi hrasalati og
avokado. Skotheld og djusi blanda!

Hraefni

Street tacos tortillur frd Mission (Mali med premur taco 4 mann)
Olifuolia

400-500 g blomkal

1% dl Heinz Sweet Barbeque sosa

Y2 tsk laukduft

Y tsk hvitlauksduft

Y tsk saltflogur

Y4 tsk pipar

Hrasalat

300-400 g hvitkal

6 msk Heinz majones

2-3 msk jalapeno
Avokadédstappa

2-3 avokado

Y lime

Salt & pipar

Medleeti

Ferskur koriander eftir smekk, smatt skorinn

Leiobeiningar

Byrjid & pvi ad skera blomkalid smatt. Skolid pbad og purrkid vel.
Blandid bbq sésunni vel saman vid og kryddid.
Dreifid i eldfast mdt og bakid i kringum 15 minttur vid 190°C.

Blandid saman majonesi og jalapeno med tofrasprota. Einnig gott ad smatt saxa jalapeno og blanda
pvi saman vid majonesid med skeid.

Skerid hvitkalid smatt og hreerid saman vid jalapeno majo.

Stappid avékadd og blandid saman vid safa ur lime, salt og pipar.

Steikid tortillurnar uppur olifuoliu par til peer verda gylltar og smé stokkar.

Dreifid hrasalatinu & tortillurnar, pvi naest blémkalinu og ad lokum avékadodinu. Straid kériander yfir.
Njotid!



™ Plokkfiskur i litlum
» formum

Seelkera plokkfiskur med rjémaost og sinnepi.

Hraefni

600 g porskur, sodinn

300 g kartoflur, sodnar, afhyddar og nidurskornar
200 g gulreetur, nidurskornar og sodnar

1 stk laukur, saxadur

3 stk hvitlauksrif

4 msk smjor

3 msk hveiti

3 dl mjélk

2 tsk Oscar graenmetiskraftur

200 g Philadelphia rjémaostur med graslauk
2 stk Heinz seett sinnep

Rifinn ostur

Parmareggio Parmesanostur

Leidbeiningar

Hitid smjorid i potti og steikid laukinn og hvitlaukinn. Beetid hveitinu saman vid og hreerid.
Hellid mjdlkinni t i, i skdmmtum og hraerid 4 milli.

Beetid rjdomaostinum saman vid dsamt sinnepi og greenmetiskrafti. Baetid fiski og gulrétum ut i og
hraerid vel saman. Setjid 1 litil eldfost form.

Straid osti yfir og svo parmesanosti og eldid i ofni vid 180°C par til osturinn er gylltur.



