Kjuklingapasta med
beikoni

betta er einfalt og gott og allir fjolskyldumedlimir & pessu
heimili kunnu ad meta pennan rétt!

Hraefni

500 g De Cecco Penne pasta

10 stk Beikonsneidar

3 stk kjuklingabringur

1 stk krukka Heinz Sundried Cherry Tomato Basil no sugar
250 ml rjomi

100 g rjémaostur

1 stk dos Piccolo tomatar

Salt, pipar og hvitlauksduft

Olifuolia

Parmesan ostur

Leiobeiningar

Sj60id pasta samkvaemt leidbeiningum 4 pakka.
Eldid beikonid par til pad verdur vel stokkt og saxid pad sidan nidur og geymid.
Skerid kjukling { bita, steikid upp ur 6lifuoliu og kryddid eftir smekk.

Hellid Heinz sésu, rjomaosti og rjdoma 4 ponnuna pegar kjuklingurinn hefur brunast & 6llum hlidum
og hraerid par til j0fn s6sa myndast og baetid pa tdmotunum saman vid og hitid adeins.

Berid fram med parmesanosti og soxudu stokku beikoni.



Massaman karri med
kjukling

Kjuklingur i raudu karri med ananas og kartoflum.

Hraefni

3-4 Rose Poultry kjuklingabringur

1 msk Blue Dragon rautt karry

1 msk Filippo Berio ¢lifuolia

8 medalstorar kartoflur

4 gulreetur

125 g baby corn (litlir maisstonglar)

1 laukur

10-12 ananasbitar ur dés + 3 msk ananassafi
2-3 hvitlauksrif

Salt og pipar

2 msk Blue Dragon rautt karry

1 dés Blue Dragon kékosmjolk

Ferskt koriander, eftir smekk

1 limona, skorin i bata

Borid fram med Tilda Basmati hrisgrjonum

Leiobeiningar

Skerid kjuklinginn smatt og blandid saman vid karry og 6lifuoliu i skal.

Skreelid kartoflurnar og skerid peer i fjora hluta. Sjodid kartoflurnar i 25-30 minutur eda par til peer
eru eldadar i gegn og mjukar.

Steikid kjuklinginn upp ur olifuoliu og takid hann til hlidar.
Skerid gulreeturnar i sneidar, skerid laukinn og maisstonglana i bita og steikid upp ur olifuoliu.
Beetid pressudu hvitlauksrifi, ananasbitum, ananassafa, kdkosmjolk og karry saman vid.

Setjid ad lokum kjuklinginn og kartoflurnar saman vid blonduna og 14tid malla vid veegan hita i 15-20
minutur. Baetid vid salt og pipar eftir smekk.

Dreifid kdériander og liménubatum yfir blonduna og berid fram med hrisgrjonum.



Pizza edla med snakkinu

Hér er i raun sama adferd notud og i hefdbundna edlu, bara
pizzasosa i stad salsa s6su og mun meiri ostur og pepperdni.

Hraefni

200 gr Philadelphia Original rjémaostur
150 gr Hunts pizzaso6sa

200 gr rifinn Mozzarella ostur

10 gr rifinn Parmareggio parmesan ostur
Paprikuduft

burrkad oregano

35-60 gr pepperoni

Leiobeiningar

Smyrjid rjdmaosti i botninn a eldféstu moti

Setjid svo pizzasdsuna yfir allt

Dreifid svo rifna ostinum yfir 4samt parmesan ostinum

Kryddid med paprikudufti og oregano

Setjid svo pepperoni yfir ad lokum en pad ma lika klippa pad i reemur
Hitid svo { ofni i 15-20 mintutur & 200 C°bleestri

Veidid upp med uppahalds Maarud snakkinu ykkar



Tortillaskalar med
tigriseekjum

Hraefni

300 g (1 pakkning) Seelkerafiskur hraar tigrisreekjur
1 - 2 hvitlauksrif

1 chili, smétt skorid

Y tsk cumin krydd

1 tsk salt

Y4 tsk pipar

1 - 2 msk Filippo berio ¢lifuolia
3 Mission tortillur med grillrond
PAM sprey

Philadelphia rjémaostur
cheddar ostur, rifinn

2 stk avokado

2 stk tomatar

Y4 raudlaukur

1/2 limédna, safinn

ferskt kériander

Leidbeiningar

Skerid chili sméatt og pressid hvitlaukinn. Blandid saman vid reekjurnar asamt o6lifuoliu, cumin, salti
0g pipar.
Steikid reekjurnar upp ur dlifuoliu i 2 - 3 minutur par til peer eru ordnar bleikar og steiktar i gegn.

Skerid tortillurnar i fjéra helminga. Spreyid muffinsform, ca 12 stk med Pam spreyi og setjid
tortillurnar i formin.

Setjid rjdmaost og rifinn ost i tortillurnar og bakid i 4 - 6 minatur vid 190°C eda par til osturinn er
bradnadur.

Buid til salsa med pvi ad skera avokado, tdmata og raudlauk i smaa bita. Blandid saman vid
liménusafann.

Fyllid skalarnar med salsa og tigrisreekjunum og setjio koriander yfir.



Pylsa a0 heetti New York
bua
Utkoman er allt 63ruvisi en hin hefdbundna islenska pylsa

med ollu en afar skemmtileg tilbreyting fra henni ef ykkur
langar ad profa eitthvad nytt & grillid i sumar.

Hraefni

1 pakki Kielbasa pylsur eda 1 pakki af venjulegum pylsum (Kielbasa eru 4 stk i pakka en
hefébundnar 5 stk)

1 pakki pylsubraud

Heinz mild sinnep

Sturkal (feest i keeli i flestum verslunum i poka oft)
Lauksodsan

2 msk olifuolia

2 laukar skornir i reemur

1/2 tsk kanill

1/2 tsk Chili powder

10 dropar Tabasco sdésa

pinu salt

85 gr Heinz tomatssosa

1/2 bolli vatn

Leidbeiningar

Gott er ad grilla pylsurnar en ma lika sj6da peer
Hitid braudid orlitla stund i 6rbylgjuofni

Setjid svo a pylsuna surkal nedst

svo pylsu ofan &

Svo laukssésu par ofan a og toppid med Heinz mild sinnep
Laukso6san
Hitid oliu & ponnu og skerid laukinn i langar raeemur

Setjid svo laukinn & ponnuna og leyfid honum ad mykjast 6gn



Kryddid svo med kanil, chili powder og tabasco og saltid 6gn lika
Hraerid vel saman og hellid svo tomatssdsu og vatni yfir og leyfid ad sjoda i eins og 15 mintatur

bessa s6su ma gera daginn adur eda eitthvad fyrr og geyma i keeli en gott er ad hita hana adeins upp
aour en hun er sett 4 pylsuna



