Grilladoar samlokur

Yy Hér kemur ein djusi, mjog einfold og étrilega géd samloka.
"w'“ é"f Hun inniheldur uppahalds hamborgarasdsuna mina fra
AL }—3-—» ~ Heingz, skinku, salat, tomata, jalapeno asamt cheddar-og

Q*‘- havarti ost. Nammii! Eqg kaupi nénast alltaf pessa sésu

‘ ' begar vid grillum hamborgara en hun er alveg jafn g6d &
svona djusi samlokur. Mali med ad bera fram med
6afengum Corona bjér, hann er virkilega gédur.

Hraefni

1 strdeigs baguette

smjor

2 sneidar kjuklingaskinka

4 sneidar silkiskorin skinka

4 sneidar havarti ostur

2 sneidar mjukur cheddar ostur i sneidum
2 msk jalapeno ur krukku, smatt skorinn
Salat eftir smekk

1 tématur

Heinz Burger Sauce

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad skera baquette braudid i tvennt og svo i pversum bannig ad tr verda tveer samlokur.

Smyrjid allar braudsneidarnar med smjori og dreifid skinku, havarti - og cheddar ostasneidunum
ofan a.

Leggid braudid ofan a ofnplotu pakta bokunarpappir og bakid i 10-12 minutur vid 180°C. Meli med
ao stilla a grill a ofninum.

bvi neest dreifid jalapeno eftir smekk, salati, tométum og sésunni. Lokid samlokunum og njotid.



Kjuklingalaeri med sitronu
& kramdar kartoflur

Hér kemur uppskrift ad gomsasetum ofnbokudum
kjuklingaleerum med ferskum kryddjurtum, hvitlauk, sitrénu
og chili. Kjuklingurinn er borinn fram med kromdum
kartoflum, kaldri parmesan s6su og fersku salati. O svo
ferskt og gott!

Hraefni

Kjuaklingur

1 poki urbeinud kjuklingaleeri frd Rose Poultry
2 msk olifuolia

0,50 sitrona, safinn

4 stk hvitlauksrif, pressud3-4

1 msk ferskt oregano, smatt saxad

2 msk fersk steinselja, smatt soxud

2 msk fersk basilika, smatt soxud

Salt og pipar

1 chili, skorid i sneidar

Sitronusneidar eftir smekk
Kartoflur

12 stk litlar kartoflur12-14 stk

2 msk smjor2-3

2 msk Olifuolia2-3

Krydd: Salt, pipar, laukduft og hvitlauksduft
1 dl Parmigiano reggiano parmesan ostur
Fersk steinselja

Kold parmesan sdésa

2 dl syrdur rjomi

2 msk Heinz majones

0,50 stk Safi ur sitréonu

Krydd: Salt, pipar, laukduft og hvitlauksduft
1 dl rifinn Parmigiano reggiano

Leiobeiningar

Setjid kjuklinginn i eldfast mét og blandid saman vid 6lifuoliu, sitrénusafa, pressud hvitlauksrif,
oregano, steinselju, basiliku, salt og pipar.

Dreifid chili sneidum yfir og bakid i ofni vid 190°C 1 25 mintutur.

Takid kjuklinginn ur ofninum og drefid sitrénusneidum yfir. Haldid afram ad baka kjuklinginn {
ofninum 1 10-15 mindtur eda par til kjuklingurinn er fullbakadur.

Kartoflur

Sj60id kartoflur i 30 mintutur eda par til peer eru ordnar mjukar.



Dreifid peim a bokunarplotu bakta bokunapappir og hafid sma bil & milli peirra.
Kremjid peer 1étt med kartoflustappara, morteli eda gaffli.
Penslid peer med olifuoliu, smjori og kryddid med salti, pipar, laukdufti og hvitlauksdufti

Bakid 1 ofni 1 10-13 minutur og dreifid rifnum parmesan osti og ferskri steinselju yfir.
Soésa
Blandid 6llum hraefnunum vel saman med skeid.



Ofnbakad penne pasta meo
pesto og bokudu graeenmeti

A svona vetrardégum er djusi og neeringarikur pastaréttur
malid. Bakad penne pasta sem likist lasagne med ndg af
graeenmeti, osti, bechamel sdsu og raudu pestoi.

Hraefni

500 g penne pasta fra De cecco
4 stk gulreetur

1 stk litill laukur

3 stk hvitlauksrif

200 g sveppir

1 stk kurbitur

200 g brokkoli

250 g kokteiltomatar

1 stk Rautt pesto fra Filippo Berio
¢lifuolia

salt og pipar

gott ad krydda med purrkadri basiliku og oregano
Y dl parmiagiano reggiano

3 dl rifinn mozzarella

2 dl rifinn havarti ostur
Bechamel sdésa

50 g smjor

4 msk hveiti

5 dI mjolk

salt og pipar

laukduft

2 dl rifinn parmigiano reggiano

Leidbeiningar

Byrjid & pvi ad skera gulreetur, lauk, sveppi, kurbit, brokkoli og tdmata i bita.
Steikid gulreeturnar upp ur olifuoliu og mykid peer adeins.

Beetid svo lauk og hvitlauk saman vid og steikid i 2 minutur & midlungshita. Setjid sveppi, karbit,
brokkdli og kokteiltomata saman vid. Steikid 1 4-5 mintutur og baetid pestdinu saman vid og kryddid

Sj0did pastad eftir leidbeiningum.

Dreifid bechamel sésunni i botninn 4 ca. 26 x 36 cm eldféstu moéti og setjid til skiptis penne pasta,
graenmeti og bechamel sésu. Pid settud ad na premur logum ef pid notid alika stort mot og ég.
Dreifid rifnum mozzarella, havarti osti og parmesan yfir allt saman og bakid inn i ofni vid 190°C i
10-12 minutur. Gott ad bera fram med klettasalati og élifuoliu, Njétid.

Bechamel sdésa



Braedid smjor i potti og baetid hveiti saman vid. Hreerid i hveitibollu.
Hellid mjdlkinni saman vid og hreerid par til hin hefur pykknad adeins.

Kryddid eftir smekk og hreerid parmigiano reggiano saman vid. Beetid mjélk saman vid ef ad pid viljid
hafa s6suna pynnri.



Kinoasalat med spicy
kasjuhnetukurli

Einfaldur og godur greenmetisréttur

Hraefni

Kinda

3/4 bolli kinda

1 2/3 bolli vatn

1 msk greenmetiskraftur fra Oscar
1 dos kjuklingabaunir

1 msk sesamolia fra Blue dragon
1 msk finrifid engifer

2-3 hvitlauksrif, pressud

1 tsk karry

1 tsk turmeric

sjavarsalt og svartur pipar

Sett saman vid

1 raud paprika, skorin i sma bita
1 gulrét, skorin { punna strimla
1-2 dl greenar baunir, keyptar frosnar en afpyddar
1 dl purrkud tronuber

1/2 raudlaukur, smatt saxadur
1/2 bunt steinselja, s6xud

1/2 bunt kériander, saxad

1/2 chili, saxad

safi ur 1/2 limonu

Spicy kasjuhnetukurl

200 g kasjahnetur

1 msk hlynsirép

1/2 tsk cayenne pipar

sjavarsalt

Leiobeiningar

Kinoa

Latid vatn og kinda saman i pott og hitid ad sudu. Setjid pa 4 lagan hita i 15 mindtur. Slokkvid
undirhitanum og 14tid lok & pottinn. Eftir 5-15 mindtur er kinda fulleldad. Latid i skal dsamt
sesamoliu og kryddum.

Beetid pa hinum hraefnunum saman vid og endid & ad toppa med kasjihnetum.

Spicy kasjuhnetukurl

burrristid kasjuhnetur 4 ponnu. bPegar peer eru farnar ad ilma og byrjadar ad brunast, slokkvid a

hitanum og beetid pa hlynsirdpi, cayanne og sjavarsalti saman vid. Hraerid pessu saman i 30
sekundur og keelid litillega.



Ljuffeng ostakaka med
jardaberjum

Hraefni

Leiobeiningar



Dyrolegt fiski Tacos med
Habanero sosu

betta er afar audveld uppskrift, pad parf einungis ad steikja
fiskinn sem er velt upp ur blondu af panko raspi og
parmesan og gud hvad pad er gott.

Hraefni

Fiskurinn

500 gr ysa

1 dl hveiti

3 egg

2 msk rjomi

1 bolli panko rasp (ath ekki sama og paxo rasp passa pad)
1 bolli rifinn parmesan ostur

salt

pipar

Hrasalatio

1/4 haus ferskt raudkal

1/4 - 1/2 kinakalshaus

2 avocado

1/2 box piccolo tomatar eda adrir smatématar

1/2 raudlaukur

1 stk mexiko ost

1 litil dos ananas

safi ar 1/2 lime

salt

pipar

Sésan

1 dods syrdur rjomi

1/2 bolli majones eda 200 gr

2 tsk lime safi

1 msk ananassafi Ur ananas ddsinni

1 tsk hvitlauksduft (ath ekki hvitlaukssalt, heitir garlic powder)
1 tsk laukduft eda onion powder

1/2 tsk cumin (ath ekki kimen eins og i kringlum)
1 tsk timian purrkad

25 dropar Tabasco® sdsa med habanero

1/2 tsk fint bordsalt

svartur pipar
Annad

1 askja Philadelphia ostur Original

1-2 pakkar af mjukum tacos kokum (meeli med fra Mission street food)
Osta Nachos (ég notadi fra Maarud)



Leiobeiningar

Fiskurinn

Gott er ad byrja a ad gera hrasalatid og sdsuna og lata ysuflakid liggja 4 eldhispappir & medan til ad
na mesta raka ur

begar salat og sosa er til skerid pa fiskinn i litla ferninga a steerd vid gullas bita

Setjid hveiti & einn disk, egg, rjoma, salt og pipar 4 annan og panko blandad med parmesan a pridja
og hreerid vel i eggjablondunni

Byrjid & ad velta fiskinum upp Ur hveitinu og hristid allt umframhveiti af

Veltid naest upp ur eggjunum og hristid umframegg af

Veltid svo sidast upp ur Panko parmesan blondunni

Radid stykkjunum a disk vid hlid hvor annars, en ekki ofan 4 hvort annad, og hitid géda oliu 4 pénnu
Steikid svo fiskinn & ponnuni { vel heitri oliunni par til hann er ordin gylltur og fagur

begar hann er tekinn af ponnunni er gott ad leggja hann a disk med eldhuspappa 4 til ad olian leki i
pappann
Hrasalatio

Skerid raudkalid mjog smatt eda rifid pad nidur med rifjarni, skerid lika kinakalid mjog smatt dsamt
lauknum

Blandid saman i skal
Rifid nidur mexiko ostinn, skerid tomatana i tvennt til prennt og avokadoid i smda bita
Beetid pessu saman vid salatid en ekki hreera alveg strax

Takid naest ananasinn upp ur doésinni og skerid afar smatt og gott er ad stappa hann sma med
gafflinum, geymid safann i désinni

Hellid nu ananasnum ut i skalina, saltid, piprid og kreistid lime safann yfir allt

Hraerid nu 6llu vel saman i skalinni og leggjid til hlidar
Sésan
Hraerid saman majonesi og syroum rjoma

Beetid svo kryddum asamt salti og pipar ut i og hreerid vel

Betid svo ananassafa, tabasco sésu og lime safanum ut i og hreerid. Gott ad geyma i isskap par til
hun er borin fram og pid megid lika beedi minnka eda auka vid tabasco sdsuna eftir pvi hversu sterka
pid viljid hafa hana, min var ekki neitt rifandi sterk

Tacos samsetning
Takid eina mjika tacos koku og hitid hana ef pid viljid orstutt i 6rbylgju (ég sleppti pvi par sem paer
eru svaka mjukar)

Smyrjid svo godu lagi af Philadelphia osti yfir kokuna

bekjid hana neest med hrasalatinu og setjid fiskinn ofan & salatid

Brjétid sma ostanachos yfir og setjid hvitu sésuna ad lokum ofan &

Gott er svo ad hafa tabasco sdsuna med til hlidar fyrir pa sem vilja enn meira sterkt

Ef bu elskar koriander méa hafa pad lika med, en ég sleppi pvi alltaf enda ekki med koriander genid



