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Peytt deig

Sukkuladimdffur med eplum og valhnetum
Efni

60 gr smjorliki

3 msk kaké

legg

3/4d| sykur
11/4dl hveiti

1/2 dl valhnetur
1/2 medalstort epli
1/2 tsk lyftiduft

Adferd

1. Hitid saman i potti vid vaegan hita smjorliki og kako hreerid i @ medan.
2. Pegar petta hefur blandast vel er potturinn tekinn til hlidar

og blandan latin bi3a.

3. Skolid eplid, skerid kjarnhdsid dr og rifid eplid a gréfu rif jarni.

4. Saxid valhnetukjarnana.

5. Peytid egg og sykur par til pad er |jost og Iétt.

6. Beetid purrefnunum, hnetunum, rifna eplinu og kakéblondunni Gt i

og hreerid saman med sleif eda sleikju.

7. Setjisd med tveim matskeidum i mdffuform og bakid vid

170° C i u.p.b. 10-12 min.



Rdlluterta
Efni

2 egg
1dl sykur

11/2dl hveiti

11/2 tsk lyftiduft

2 msk kalt vatn

Sulta, um pad bil 1-1 1/2dl

Adferd

1. Setjid bokunarpappir @ pltu, hann parf ad vera adeins steerri en platan
og takid til adra ork dlika stéra til ad velta kékunni a eftir baksturinn.

2. Peytid egg og sykur par til hreeran er Iétt og |jés.

Notid rafmagnspeytara eda hreerivél

3. Betid hveiti og lyftidufti Gt i. Notid sigti. Hellid vatninu dt i og

hreerid deigid varlega saman me3 sleikju.

4. Helli3 deiginu & pappirinn a plotunni og breidid pad Ut med kékuspada
eda sleikju pannig ad pad ver3i ferkantad og ndi yfir alla plétuna.

5. Bakid i 225 °C heitum ofni i 5-8 min, adgcetid med prjoni hvort kakan sé
bokua.

6. Strdid sykri @ pappirinn sem da ad hvolfa kékunni 4. Taki3 i horn pappirsins
undir kokunni og lyftid henni og hvolfid a pappirinn med sykrinum.

Hdn dettur ekki af Il

7. Til vonar og vara er best a3 pensla med kéldu vatni ofan a pappirinn

og fletta honum sidan af.

8. Hraerid upp 1 sultunni og breidid hana sidan punnt yfir alla kékuna.

9. RUlli3 kokunni upp og geymid hana i pappirnum @ medan hdn kélnar.



Heert deig

Kryddkaka
Efni

125 gr mjdkt smjorliki
2 dl ptdursykur

1 egg

3 1/2dl hveiti

1/2 tsk matarsddi

1 tsk negull

1 tsk kanill

1 msk kaké

11/2dl sdrmjélk

1/2-1 dI rdsinur

Adferd

1. Hreerid smjorliki og sykur saman med rafmagnspeytara pangad til
bad er |jést og létt.

2. Baetid egginu Ut i og hreerid vel.

3. Sigtid purrefnin dt i skdlina og baetid strmjélkinni via.

4. Hreerid varlega saman me3 sleif eda sleikju.

Bakid i einu formi vid 175 °C i 45 min eda skiptid deiginu i 2 minni form
og styttid bokunartiminn.



Dropasmakaékur
Efni

759 mjakt smjorliki
1 dl pddursykur

1/2 dl sykur

legg

1 msk heitt vatn

1/2 sk mondludropar
1 ¥sk vanilludropar
1/2 tsk lyftiduft

2 1/4d| hveiti

1/4 tsk salt

1/2 dI stikkuladidropar

Adferd

1. Hreerid mjukt smjorliki, pidursykur og sykur vel med rafmagnspeytara.
2. Beetid egginu Ut 1 og hreerid vel.

3. Setjid vatnid, vanillu- og mondludropa dt i og hreerid.

4. Sigtid hveiti, salt og lyftiduft 4t i, beetid sikkuladidropunum i

og hreerid varlega saman me3 sleif eda sleikju.

5. Setjid deigid med teskeidum & pappirskledda bokunarplstu.

6. Haefilegt er ad hafa 20 kokur @ hverri plotu.

7. Hafid kokurnar ekki of storar, ein svolitid kifud teskeid er heefileg.
8. Uppskriftin neegir i 40 kokur.

9. Bakid i bldstursofni vid170 °C, eda 190 °C dn bldsturs i 7-10 min.

10. Kokurnar eiga ad vera | jésbrinar.

11. Latid kokurnar kélna svolitid @ plotunni adur en pid feerid peer a
bokunargrind.



Skuffukaka med kremi
Efni

4 dl hveiti 1 dl mjolk

1/2 tsk salt 2 msk vatn

1 tsk matarsddi 2 egg

3/4dl kako 1 dl olia

3 dl sykur 1 tsk vanilludropar

Adferd

1. Mcelid purrefnin i skal, blandi3 vel saman

2. Beetid oliu, eggjum, mjolk, vatni og vanilludropum ut i.
Hreerid vel med sleif eda peytara.

3. Latid i smurda ofnskdffu eda tvo smurda grunna dlbakka
4. Bakid vid 200 °C i um pad bil 20 mindtur

Keelid kokuna (kokurnar) vel adur en kremid er sett yfir.

Krem

2 1/2dl flérsykur

1 msk kako

1 msk smjorliki

2 msk vatn

1/2 tsk vanilludropar

Adferd

1. Melid florsykur og kako i skal.

2. Braedid smjorlikid med orbylgjuofni, baetid pvi Ut i skdlina dsamt vatni
og vanilludropum, hreerid vel.

3. Smyrjid kreminu @ kokuna (kokurnar) og stradid kékésmjéli,

mondlum eda skrautsykri yfir.



Hnodad deig

Rigskonsur
Efni

2 dl rdgmjel

2 1/2dl hveiti
2 tsk lyftiduft
1/2 tsk salt

50 g smjérliki
1 dl sdrmjdlk
1.dl nymjélk

Adferd

1. Mcelid rigmjolid i skal.

2. Sigtid hveiti, lyftiduft og salt saman vid rigmjolid.
3. Myljid smjorlikid mjog vel saman vid purrefnin,

4. BUi# til holu, hellid mjolk og stirmjolk saman vié og hreerid.
5. Skiptid deiginu i tvo hluta.

6. Hvor hluti gerdur hnéttéttur milli handanna.

7. Kdlurnar lagdar 4 plotu og pjappad Gt med 16fanum
(@ a3 vera pumalfingurspykkt).

8. Partarnir pikka3ir.

9. Skipt i fjéra parta sem ekki eru fluttir dr stad.
10. Bakad i midjum ofni i 8-12 min vi3 225 °C



Sukkuladikokoskdlur med perlusykri
Efni

3 dl hveiti (ad auki ca. 1/2 dl til ad hnoda deigi?d)
1/4 tsk hjartarsalt

2 tsk kako

100 g smjorliki

1 dl kékosmjol

1dl sykur

1 tsk vanilludropar

1 egg, litid

1/4 dl kalt vatn

2 msk perlusykur settur 1 litla skal.

Adferd

1. Melid 6ll purrefnin i skdl (vidbotarhveitid a disk) og blandid vel.

2. Skerid smjorlikid i litla bita i skdlinni og myljid sidan milli fingranna
bar til pad er vel blandad saman vid purrefnin.

3. Veetid 1 med egginu og vatninu, hnodid saman i sprungulaust deig.

4. Métid tveer lengjur Ur deiginu og skerid hvora lengju i 15 jafna bita.
BUid til kdlur.

5. Prystid kdlunum ofan i perlusykurinn, radid a plotu med jofnu millibili.
6. Bakid vid 200 °C i um pad bil. 7-10 min. (bldstursofn)



Skolakex
Efni

3 dl hveiti

1 dl haframjol

1 dl heilhveiti

1dl hveitikli3 (eda 1/2 dI hveitiklid og 1/2 dl sesamfree)
1/2 tsk lyftiduft

1 tsk hjartarsalt

1/2 dl pidursykur (eda 2 msk sykur)

75 g smjorliki

11/4dl mjélk

Adferd

1. Mcelid 6l purrefnin i skdl og blandi3 vel saman.

2. Myljid smjorlikid saman vié.

3. Veetid i med mjdlkinni.

4. Hno3di3 deigid fljott saman, ef deigid er hnodad mikid verdur pad seigt.
5. Fletjid nd deigid Gt 1 ferkantada koku (mad gera beint a bokunarpappir)
bad d ad vera u.p.b. eins og punn flatkaka. Pikki3 deigid med gaffli.

6. Skerid Ut ferkant med kleinujarni eda godum hnif.

7. Flytjid kékurnar med spada a plotu.

8. Pad ma rada kokunum mjog pétt d plotuna.

9. Bakid vid 225 °C i um pad bil 5 min.

Skélakex er beedi hollt og gott og sérlega tref jarikt.
Best er ad bor3da pad med smjori og/eda osti.



Gerdeig

Pitsubotn - italskir halfmanar
Efni

2 1/4 tsk purrger
2 dl volgt vatn

1 msk olia

1/2 tsk salt

4-5 dl hveiti

Adferd

1. Setjid vatn i skadl.

2. Setjid purrgerid, oliuna og saltid Gt i vatnia.

Setjid hveitid saman vi3, fyrst 4 dl og svo pann fimmta ef porf krefur.
. Lati3 deigid lyfta sér a hlyjum sta3.

Stillid ofninn a 200 °C.

. Taki?d til dleggid i hdlfmadnana.

Skiptid deiginu 1 fjéra hluta.

. Breidid at i kringlottar kokur um pad bil 20 cm i pvermadl.

. Penslid branir hverrar koku me3d oliu.

10. Fylling sett @ kokurnar samkveemt leidbeiningum hér a3 nedan.
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Fylling

2 msk pitsusdsa

25 g smatt skorid pepperoni
1/8 hluti green paprika

25 g rifinn ostur

Adferd:

1. Pitsusdsa smurd d hverja koku ekki alveg Gt @ brdnir.
2. Smatt skorid pepperoni sett d annan helming kokunnar.



3. Paprika smatt skorin sett ofan a.

4. Rifinn ostur settur par ofan a.

5. Kakan 16g3 saman og brinirnar pressadar saman med gaffli.

6. Skerid prjar raufar i deigid ad ofan til ad hleypa gufu ut.

7. Bakid i 200° heitum ofni 20-25 mindtur, eda par til fallegur litur
er kominn d deigid.



Langbraud med osti
Efni

1dl mjolk

2 dl heitt vatn

2 1/2 tsk purrger

2 tsk sirop eda hunang
1 tsk salt

1 sk italskt krydd
1/2dl olia

4 dl hveiti (geymid 1 dI)
1 d| hveitiklis

2 dl heilhveiti

2 msk sesamfrae

1dl rifinn ostur

Adferd

1. Kveikid @ ofninum og stillid @ 200 °C.

2. Taki3 vel heitt vatn dr krananum og hellid mjélkinni Gt i.

3. Setjid gerid saman vid vokvann.

4. Baetid oliu, hunangi/sirdpi, kryddi og salti Gt .

5. Blandi3 saman mjoltegundunum og sesamfreeinu.

Takid fra 1 dl af hveiti.

6. Hreerid vel saman og beetid hveiti i ef parf.

7. Hnodié deigid og latid pad hefast i um pad bil 15 min. ef timi er fil.
8. Hnodid deigid aftur og skiptid pvi i tvennt. Rallid at i tvé 16ng braus.
9. Klippid djupt pversum i braudin med 3-4 sm. bili og

leggid bitana til skiptis til haegri og vinstri.

10. Strdid rifna ostinum yfir braudin.

11. L4ti3 braudin hefast i minnst 10 min,

12. Bakid i 10-15 min.

13. Latid braudin kélna undir hreinni diskapurrku.



Plotubraud med kotasaelu
Efni

4-5 dl hveiti

1 dl heilhveiti

1 dl haframjol

2 1/2 tsk purrger

1 tsk salt

2 msk sélblémafre
2 1/2dl heitt vatn
1dl kotaseela

Adferd

1. Kveikid a ofninum og stillid a 225 °C (blastursofn 200 °C)

2. Melid purrefnin i skal, blandid saman.

3. Meelid kotaseeluna i litla skdl og helli3 vel heitu vatni saman vig, blandié.
4. Hreerid vokvanum saman vid deigiad.

5. Hnodid saman i skdlinni, strdid hveiti yfir deigid og latid pad hefast i
15-20 min. ef timi er til.

6. Hellid deiginu d pappirskleedda plotu.

7. Setjid hveiti a hendurnar og sléttid ur deiginu a plotunni,

bad 4 ad vera 2-3 cm d pykkt og ferkantad.

8. Gatid deigid hér og par med gaffli.

9. Skerid deigid i ferkantada bita med beittum hnif.

Gott er ad bera hveiti d hnifinn pa festist hann sidur i deiginu.

10. Latid hefast svolitla stund helst ekki skemur en 10 min,

11. Baki3 i um pa3 bil 10 min.

12. Latid braudid kdlna undir hreinni diskapurrku.



Gerdeigsbaka
Efni

2 1/2dl hveiti

11/2 dl heilhveiti

1/2 tsk salt

1 tsk 6regano

2 1/2 tsk purrger

1/2dl olia

11/2dl mjolkurbland (mjdlk og vatn)

Fylling

1 egg, hardsodid

1/2 dl rifinn ostur

5 sneidar pepperoni
2 msk spinat, frosid

Adferd

1. Setjid eggid i pott og vatn svo fljoti yfir, sj63id i 8-10 min og keelid.
2. Blandi3 saman purrefnum i skdl, takid frd 1/2 dl af hveitinu til ad hnoda upp

. Saxid eqqgid i eggjaskera.

. Skerid pepperoni i litla strimla.
. Saxid spinatid smatt.

. Rifid ostinn.

. Blandi3 6llu saman i skal.

10. Skiptid deiginu i tvennt.

O o0 NOOL bW ™

. Veetid i med volgu mjélkurblandinu og oliunni, hreerid saman.
. Lati3 deigid bida medan pid Gtbuid fyllinguna.

11. Fletjid hvorn part dt i ferning og skiptid hvorum ferning i sex hluta.
12. Setjid fyllinguna d midjuna med skeisd.

13. Penslid kantana med eggjahraeru og brjétid horn i horn svo Ur ver3i
brihyrningur, prystid brinunum saman med gaffli.

14, Bakid 1 u.p.b 10 min vid 200 °C.



Horn
Efni

1dl volg mjélk
1dl volgt vatn

2 1/2 tsk purrger
1 tsk pGdursykur
2 msk matarolia
1/2 tsk salt

1dl hveitiklia

4 1/2dl hveiti

Adferd

1. Setjid vokvann dsamt purrgeri i skdl.

2. Beetid vid oliu, sykri og salti.

3. Set|id purrefnin i skdlina en munid ad geyma 1 dl af hveitinu.
4. Latid deigid lyfta sér.

5. Hnodi3 deigid panga3 til pad er laust fra bordi og hendi.

6. Skiptid deiginu i tvo hluta.

7. Fletjid hvorn hluta Gt i kringlottar med kokukeflinu og skerid pd i tta
hluta.

8. Rullid hornunum upp fra breidri endanum og radid d plétu.

9. Penslid med vatni eda mjolk og Iatid lyfta sér.

10. Bakid i midjum ofni vid 225 °C i 15 mindtur.

Athugid ad ef pad er sett fylling inn 1 hornin pa er hin sett

d breidari endann og hornunum rdllad pétt upp.



Mduslibollur
Efni

3 dl volgt vatn

3 tsk purrger

4 msk olia

2 tsk padursykur

1dl masli

2 msk skyr

5-6 dl hveiti

1/2 tsk salt

1 tsk kanill (ma sleppa)

Adferd

1. Setjid vokvann dsamt purrgeri i skal.

2. Betid vid mataroliu salti, sykri og skyri.

3. Setjid purrefnin Uti skdlina en munid ad geyma 1 dl af hveitinu.

4. Latid deigid lyfta sér.

5. Hnodi3 deigid pangad til pad er laust frd bordi og hendi.

6. Métid bollur dr deiginu og radid peim a plotu.

7. Penslid med vatni eda mjélk, dreifid sesamfreei yfir og latid bollurnar lyfta
sér.

8. Bakid i midjum ofni vid 225 °C i 15 mindtur.



Kjotréttir

Greenmetis - og grisagledi med pasta
Efni

150 gr svinastrimlar smatt skornir
1/3 raud paprika i stimlum

1 tsk paprikuduft

1/3 dés hakkadir tématar dr dés

3 dl vatn

1 grcenmetisteningur

2 msk scet chilisésa

100 g pastaslaufur gjarnan marglitar
70-100 g spergilkdl i bitum

70-100 g blémkdl i bitum

1 msk olia til a3 steikja dr

Til ad strd yfir réttinn

1 msk rifinn parmesanostur,2 msk smattskorin steinselja

Adferd

1. Pvoid greenmetid og skerid pad nidur.

2. Steikid svinastrimlana @ pénnu.

3. Beetid paprikustrimlunum Gt d ponnuna og steikid svolitla stund i vidbot.
4. 6eetid ad hitanum svo ekki brenni vid @ pénnunni.

5. Setjid chilisésuna, tfématana og vatnid dt i og blandid vel.

6. Beetid paprikuduftinu, kjotkraftinum og pastaslaufunum at i

og latid suduna koma upp.

7. Sj63i8 undir loki i um pad bil 5 mindtur.

8. Takid lokid varlega af ponnunni, dreifid spergilkdli og blémkadli

ofan da réttinn setjid lokid a aftur og sj63id afram i 5 mindtur.

9. Adur en rétturinn er borinn fram er steinselju og parmesanosti strd3 yfir.
Gott er ad hafa nytt braud med pessum rétti eda braud ristad i ofni

med svolitilli oliu og parmesanosti.



Pylsuspjot med ostakartéflum

og gurkuhreeru

Efni

2 vinarpylsur

1/4 kindab jiga

1 sneid kjotbudingur
1/2 raud paprika

4 grillpinnar

4 medalstorar kartoflur
1/4 tsk salt

1/4 dl sirmjolk

1/2 dl rifinn ostur

1/4 dl syrdur rjomi 10%
1 msk sesamfree

1/4 dl tacosésa

Adferd

1. Stillid ofninn @ 225 °C.

2. Skerid pylsurnar, kjotbddinginn og paprikuna i heefilega bita.

til a3 praeda upp 4 trépinnana.

3. Leggid pylsuspjotin a bretti.

4. Skolid kartoflurnar vel og skerid peer i 1/2 cm pykka bita.

5. Leggid kartoflusneidarnar a pappirskleedda bokunarplotu

0g saltid en reiknid med pldssi fyrir pylsuspjotin.

6. Hreerid saman stirmjolk, syrdum rjoma, tacosdsu og rifnum osti.
7. Setjid hraeruna med teskeid @ kartoflurnar. Strdid sesamfree jum yfir.
8. Bakid i 15 min. takid pa plotuna Ut og beetid pylsuspjotunum g,
bakid 7 min. 1 vidbot.

9. Berid pylsuspjotin fram d fati og radid kartoflunum i kring.
Glrkuhreera borin fram med spjétunum.



Gurkuhreera
Efni

1/4 dl sirmjélk (ab mjolk)
1/4 d|l sweet relish
1/4 dl syrdur rjomi 10%



Kjdklingur med kds ks
Efni

1-1 1/2 kjiklingabringa
1-2 msk olia

2 dI kis kus

2 dl vatn

1/2 teningur kjudklingakraftur
5 cm af pdrrulauk

1 hvitlauksrif

1/4 green paprika

1/4 raud paprika

1 gulrét

1 1sk soja

1 dl hreinn appelsinusafi
1/4dl scet chilisésa

1dl hrein jogulrt

1/2 tsk salt

Adferd

1. Melid vatnid i pott og beetid kjuklingateningnum at i.

2. Pegar vatnid sydur er kds kds hellt dt i og hreert saman.
Latid lok d pottinn, takid hann af hitanum latid bida um 6 min.
3. Skolid allt graenmetisd.

4. Skerid parrulaukinn i punnar sneidar.

5. Takid utan af hvitlauksrifinu og skerid pad smatt.

6. Flysjid gulrétina og rifid hana d gréfu rifjarni.

7. Skerid paprikuna smatt.

8. Skolid kjlklingabringurnar og perrid pcer med pappir.

9. Skerid bringurnar i litla bita.

10. Hitid oliuna a ponnu og neerri gegnsteikid kjuklingabitana.
11. Beetid greenmetinu @ ponnuna og steikid svolitla stund allt saman,
leekkid hitann.



12. Beetid appelsinusafa, chilisdsu, soju og salti dt i.

13. L4tid malla & veegum hita i um pad bil 2 min.

14. Takid ponnuna af hitanum.

15. Hreerid med gaffli upp i kds kisinu og helli3 pvi a fat.
16. Hreerid joglrtina saman vid réttinn @ pénnunni,

hellid honum yfir kds kisid og berid fram med salati.



Pasta med greenmeti og beikonbidingi
Efni

150 g pasta, penne eda skrdfur
100 g beikonbudingur

1/3-1/4 kdrbitur

1 hvitlauksrif

1/4 raud paprika

1/4 green paprika

2 msk létt smurostur med beikoni
11/2dl nymjélk

1/2 tsk basilika

3 msk tématsdsa

1 kjotteningur

1-2 msk olia

(salt, season all)

Adferd

1. 5j08i8 pastad samkveemt leidbeiningum d pakkanum. Pasta er alltaf sett dt
i sjodandi saltad vatn.

3. Skerid beikonbudinginn i litla teninga.

4. Skerid kdrbitinnn i tvennt a lengdina og sidan i sneidar.

5. Takid utan af hvitlauknum og saxid hann smatt.

6. Hreinsid paprikuna og skerid hana 1 punna strimla.

7. Hitid oliuna a ponnu og steikid beikonbudinginn og greenmetid svolitla stund,
u.p.b. 3-5 min. geetid ad hitanum. Takid pénnuna af hellunni.

8. Melid mjélk, tématsdsu, krydd, kjottening (mulinn) og ost i litinn pott.

9. Hitid a vaegum hita og hreerid i med peytara par til osturinn hefur bradnad
og suda kemur upp.

10. Helli3 sosunni yfir i ponnuna og latid sjéda vid vaegan hita i svolitla stund.
11. Smakkid og kryddi3d meira ef med parf, beedi beikonbi3ingurinn

og osturinn gefa saltbragé.

Gott er ad hafa braud med hvitlaukskryddi med pessum rétti.

Skerid braudsneidar i tvennt horn i horn, pennslié braudid me? oliu

og straid svolitlu hvitlauksdufti yfir. Radid @ bokunarplétu med pappir.



Bakid vid 225 °C i u.p.b. 7 min.



Hakkad buff med godri sosu
Efni

200 g nautahakk eda blandad hakk 1/4 tsk hvitlauksduf+t
1 msk kartoflumjol 1/4 tsk salt

3/4dl mjélk 1/8 tsk hvitur pipar

1/2 tsk season all 2 msk hveiti

1/2 tsk timian 2 msk olia

1 braudsneid rifin smat+t

Adferd

1. Blandi3 saman i litla skdl nidurrifnu braudi og mjdlk.

2. Mcelid i stéra skal hakk, kartoflumjol og krydd.

3. Blandi3 braudinu og mjélkinni saman vi3 og hreerid i med sleifinni
bar til allt er vel blanda3.

4. Métid 3-4 jafnstor buff med hondunum.

5. Blandid saman a disk hveiti, salti og pipar.

6. Veltid buffinu upp dr hveitiblondunni.

7. Hitid oliu a ponnu og steikid buffin i um pad bil 3-4 min. @ hvorri hlia.
Sodsa

200 g nautahakk eda blandad hakk 1/4 tsk hvitlauksduf+t

3 sélpurrkadir tématar i oliu 1 1/2 dl mjélk

1/4 tsk timian 1 dl hrein jégurt

1 litill greenmetisteningur 2 msk rjémaostur
orlitid salt

Adferd

1. Skerid tomatana smadtt.

2. Blandi3 efni i sdsuna i litinn pott.

3. Hreerid i med peytara allan timann og passid a3 hafa vaegan hita

d medan osturinn er ad braddna.

4. Hellid sésunni yfir buffin @ ponnunni, 1atid sjé3a svolitla stund d veegum
hita.

5. Smakkid sésuna, saltid ef parf.

Gott er ad bera greenmetissalat og sodnar kartoflur med réttinum.



Gullassipa med hvitlaukssosu
Efni

150 g nautahakk.

3 sneidar pepperoni
1/2 laukur

1 gulrét

1/3 raud, gul og green paprika
2 msk tomatpykkni
1/2 tsk cummin

1 kjotteningur

1 liter vatn

1/2 tsk season all

2 msk olia

Sodsa

1/2 dl syrdur rjomi 10%

1/2dl hrein jogurt

1/4 tsk hvitlauksduft

2 msk smdtt skorin steinselja

Adferd

1. Hreinsid og flysjid grenmetid.

2. Saxid laukinn og skerid gulrétina punnar i sneidar.

Skerid paprikuna i reemur.

. Skerid pylsuna i litla bita.

Hitid oliu i potti og steikid hakkid par til allt rautt er horfid dr pvi.
. Beetid pylsunni dt i dsamt nidursneiddu greenmetinu.

Steikid dfram svolitla stund.

. Helli3 vatninu dti pottinn og baetid tématpykkninu dsamt kryddi saman vi3.
. Latid sudu koma upp og sj63id i 15 min.

10. Mcelid efni i sésuna saman i litla skdl og berid med sdpunni.

Gott er ad hafa braud med sdpunni.
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Fiskréttir

Fiskur undir pekju
Efni

200 g bein- og roédlaust ysuflak
1/2-1/4 tsk salt

1 tsk olia

5 cm biti af bladlauk

1 hvitlauksrif

4 ferskir sveppir

1/2 dl smdtt soxud steinselja
1 braudsneid

1/2 dl mjélk

1 msk olia

1/4 tsk salt

Adferd
1. Stillid bakarofninn a 225 °C.
2. Smyrjid eldfast maot.

. Hreinsid sveppina og bla3laukinn, skerid i sneidar.
Hakki3 hvitlaukinn smadtt.

. Skerid steinseljuna smdt+.

Rifid braudid smatt.

. Steikid @ ponnu bladlauk, hvitlauk og sveppi.
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og mjélkina saman vid, blandid vel og saltid.
10. Smyrjid hreerunni yfir fiskbitana.
11. Bakid i ofni 15-20 mindtur.

Borid fram med sodnum kartoflum og salati.

Skerid fiskinn i heefilega bita, radid honum i motid og salti3.

. Pegar allur vokvi er horfinn setjid pa braudid, steinseljuna



Framandi fiskréttur
Efni

200 g fiskflak, porskur eda ysa

1/2 tsk salt

Sésa

1dl hrein jogulrt

1/2 msk hveiti

1 dl kdkosmjélk

1/2 greenmetisteningur

1 tsk karri

1/2 tsk garam masala

1/4 dl mjélk

Hrisgrjon

2 dl jasmingrjon

4 dl vatn

1. Hitid vatnid ad suéu.

2. Setjid hrisgrjénin dt i, leekkid hitann.
3. 5j63i3 samkveemt leidbeiningum a pakka.

Adferd

1. S5j63i3 hrisgrjonin samkveemt leidbeiningum d pakka.

2. Skerid fiskinn i heefilega bita og saltid.

3. Blandid saman a ponnu 6llu sem a a3 fara i sésuna og hreerid vel.
4. Latid suduna koma upp og leekkid hitann.

5. Radid fiskbitunum 1 sdsuna og latid malla i 5-7 mindtur

eda par til fiskurinn er hvitur i gegn.

6. Berid fiskinn fram a poénnunni og hrisgrjénin med i skal.

Berid greenmetissalat med réttinum. Pad passar vel vi3 pennan rétt
ad hafa hvitkdlssalat med bananasneidum og appelsinusafa.
Ristudum sélblémafreejum eda furuhnetum strad yfir.



Ysa med steinseljusmjori og greenmeti
Efni

200 g rodlaus og beinlaus ysuflok
5 dl vatn

1 sk salt

100 g frosid blandad greenmeti

Adferd

1. Skolid ysuna og skerid i heefileg stykki.

2. Latid suduna koma upp @ vatninu og beetid saltinu dt i.

3. Setjid graenmetid i dlpynnu, kryddid 6rlitid med sitrénupipar

og pakkid greenmetinu inn.

4. Latid fiskinn i vatni3 pegar sydur og greenmetispakkann ofan a.

5. Slokkvid undir pottinum pegar sudan kemur aftur upp og latid fiskinn
og graeenmetid bida i lokudum potti i 7-10 min.

6. Takid greenmetispakkann og fiskinn upp Ur pottinum med gataspada.

Sosa

50 g smjor

1 msk smatt saxadur laukur
1 msk hveiti

13/4-2 dl fisksod

2 tsk sitrénusafi

1/2 dl soxud steinselja

1. Hitid smjorid i potti og mykid laukinn, hann a ekki a3 brinast.

2. 5trdid hveitinu dt i og pynnid med fisksodinu, litlu i einu,

hreerid vel i & milli par til allur vékvinn er kominn Gti.

3. Betid steinsel junni og sitronusafanum Gt i og latid malla @ veegum hita
i um pad bil 2 min. hreerid i sésunni allan timann.

Setjid fiskinn d fat og greenmetid i kring. Setjid sdsuna i skdl

en dreifid smavegis af henni yfir fiskinh adur en hann er borinn fram.
Hrisgrjon eru tilvalin sem medlceti.



° ° ' 4
Fiskisdpa
Efni
200 g ysuflok
1 gulrét
3 kartoflur
1/3 laukur
1 msk olia
6 dl vatn
1/2 tsk karri
1 msk tématsdsa
1 grcenmetisteningur
1 msk s6xud steinselja

Adferd

1. Skolid og flysjid kartoflurnar og gulrétina.

2. Skerid gulrétina i litla strimla.

3. Skerid tveer kartoflur i teninga, rifid eina a rif jarni.

4. Saxid laukinn.

5. Skerid fiskinn i litla bita.

6. Hitid oliuna i potti og mykid graenmetid dn pess ad pad brunist,
beetid karriinu 4t 1.

7. Hellid vatninu varlega Ut i pottinn og baetid graenmetisteningnum
og tomatsésunni Ut .

8. 5j0di3 greenmetid i 5-7 min.

9. Setjid fiskinn ti 0g sj63id dfram par til fiskurinn er hvitur i gegn.
10. Strdid saxadri steinselju yfir sipuna adur en hin er borin fram.
Gott er ad borda nybakad braud med sdpunni.



Salat

Blandad salat
Efni

1/3 haus lambhagasalat

1 tématur eda 4 sherrytématar
1/4 stk agurka

1 msk graslaukur eda steinselja
2 msk appelsinusafi

Adferd

1. Hreinsid salatblsdin, rifid i smda bita og setjid i skal

2. Skerid tématana i litla bita og aglrkuna i teninga og leggid ofan a
salatblo3din.

3. Skolid graslaukinn, klippid hann smadtt og dreifid yfir salatié.

4. Hellid a3 lokum appelsinusafanum yfir salatis.

Sudreent salat
Efni

1/3 -1/4 haus joklasalat

1/4 stk agurka

1/3 dés nidursodin maiskorn
2 sheidar ananas

2 msk ananassafi
steinselja

Adferd

1. Skolid joklasalatid og skerid i smda strimla.

2. Skerid aglrkuna aflanga strimla.

3. Skerid ananasinn i litla bita.

4. Blandi3 greenmetinu dsamt maiskornunum i salatskal.

5. Hellid ananassafanum yfir og strdié steinselju ofan a salatid.



Grenmetis- og dvaxtasalat
Efni

1/3 haus lambhagasalat
1/4 appelsina

1/4 rautt epli

1/4 banani

2 msk hrein jogurt

Adferd

1. Skolid salatid og saxid pad smatt.
2. Skerid dvextina i litla bita og blandi3 6llu saman i skal.
3. Setjid jégurtina yfir.

Salat
Efni

1 tématur

5 cm biti glrka

50 g joklasalat

1/4 medalstér raudlaukur eda 3-4 sn. bladlaukur
2 msk eplasafi

1 tsk tématsdsa

1 msk olia

Adferd

1. Hreinsid greenmetid i salatid og skerid pad nidur.
2. Blandi3 saman efninu i sésuna i litla skdl helli3 yfir salati, blandi3 allt
saman.



Kartoflusalat med mais
Efni

4-5 sodnar kartoflur
1/3 dés mais

1/4 raud paprika

1/4 green paprika

5 cm biti af bladlauk
Sosa

1 msk sitrénusafi
11/2msk olia

1/4 tsk salt

1/8 tsk hvitlauksduft
1/16 tsk svartur pipar

Adferd

1. Flysjid kartoflurnar og skerid peer i litla teninga, setjid pcer i skdl.
2. Hreinsid og skerid paprikurnar i punna strimla og blandié saman vid
kartoflurnar.

3. Skolid og skerid bladlaukinn i mjog punnar sneidar og blandid ut .
4. Setjid maisinn saman vi3

5. Blandid i hristiglas 6llu pvi sem a ad fara i sésuna og hristi3.

6. Hellid sésunni yfir salatid og blandid saman.



Salat med fetaosti
Efni

1/4 haus kinakal

1/4 |itil gulréfa

1/4 raud paprika

2 msk fetaostur

5-7 stk svartar steinlausa 6livur

Soésa

1/2 dl syrdur rjomi (10%)

1 tsk sitrénusafi

1/8 tsk salt

oritill svartur pipar

1/4 d| klippt steinselja e3a graslaukur

Adferd

1. Skolid salatid og skerid pad i punna strimla.

2. Flysjid gulréfuna og skerid i mjog punna strimla.

3. Skolid og skerid paprikun i litla bita.

4. Skerid élifurnar i sneidar.

5. Blandid salatinu saman i skal.

6. Blandid hrdefninu i sdsuna saman i litilli skdl og berid me3.



Hvitkalssalat
Efni

100 g hvitkadl

5 cm biti af aguirku
1/2 gulrét

1/4 appelsina

2 msk rdsinur

Adferd

1. Skolid hvitkdlid og skerid i punna strimla.

2. Skolid og skerid aglrkuna i sneidar og sneidarnar i fernt.
3. Flysjid gulrétina og skerid i punnar sneidar.

4. Skerid appelsinuna i litla bita.

5. Strdid rdsinum yfir og blandid saman



Eftirréttir
Orbylgjudraumur

Uppskrift fyrir 6 skammta af eftirrétti eda 12 litlar mdaffur.

Pessi uppskrift er baedi g63 i miuffur bakadar i pappirsformum og i eftirrétti.
Upplagt ad baka deigid i litlum glerskdlum eda bollum og jafnvel blanda saman
vi8 pad stkkuladibitum og valhnetum eda rdsinum. Langbest er a3 borda pessar
kokur gleenyjar helst volgar og hafa jafnvel vanilluis og ferska dvexti mead.
Einnig er haegt ad hafa sukkuladisésu eda hindberjasdsu og peyttan rjéma.
Par sem pessi uppskrift er mjog fljétleg er upplagt ad nota hana til a3 bda til
eftirrétt sem a ad borda i kennslustund.

Efni

11/2dl hveiti

1dl sykur

1/2dl olia

2 msk kako

1 tsk lyftiduft

1 tsk vanilludropar

1/4 sk salt

legg

1dl mjélk

1 msk kékésmjol til ad strd yfir deigid fyrir bakstur

Adferd

1. Mcelid allt hraefnid i skdl og hreerid saman.

2. Takid til 12 pappirsmuffuform og radié 6 stk. a flatan disk.

3. Set|id deigid med matskeid i formin, fyllid adeins til hdlfs.

4. Baki3 i 6rbylgjuofni vid mesta straum i u.p.b. 1 1/2 mindtu. Fylgist vel me3.
5. Pegar deigid er neerri purrt ad ofan er pad tilbdia.

6. Setjid restina af deiginu i form og endurtakis.

Ef notadar eru glerskdlar er deiginu skipt i sex smurdar skalar

og bakad i u.p.b. 2 mindtur.

Ef bakad er i smurdum bolla er settur rimlega 1/2 dl af deigi i hvern.




Rjomais
Efni

1egg
1 msk sykur

12/3dl rjomi
1/4 tsk vanilla

Adferd

1. Brjotid eggid og adskiljid hvitu og raudu og setjid sitt i hvora skadlina.
2. Mcelid rjémann i skal.
. Stifpeytid hvituna med rafmagnspeytara.
. Peytid rjémann med rafmagnspeytara.
. Setjid sykur og vanilludropa Ut i rauduna og peytid med rafmagnspeytara.
. Blandid peytta rjémanum varlega saman vid rauduna med sleikju.
. Blandi3 pey‘r‘ru hvitunni a3 sidustu varlega saman vid med sleik ju.
. Helli3 isnum i form, setjid plastfilmu yfir og frystis.
Ut 7 isinn md setja margs konar gé3geeti s.s. litlar margenskskur,
brytjad sikkuladi, konfekt og fryst ber t.d. hindber eda bldber.
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Sodsa

3/4 dl kaké

1dl sykur

1/2.dl rjomi

1dl vatn

1/2 sk vanilludropar

Adferd

1. Setjid allt i pott og blandid vel saman.
2. Latid suduna koma upp og leekkid hitann.
3. 5j63id par til sésan pykknar.

4. Berid sosuna fram heita med is.



Avaxtasalat med jogirtsésu
Efni

5 fersk jar3arber
10 bld vinber

1/2 seett epli

1/3 banani

1/3 pera

1/2 kivi

1. Pvoid dvextina.

2. Flysjid kivi og skerid i bita.

3. Skerid vinberin i fjora hluta og hreinsid steinana ar.

4. Skerid fjogur jardarber i fallega bita, geymid eitt jardarber ftil skrauts.
5. Hreinsid kjarnhdsid ur eplinu og skerid i litla teninga.

6. Hreinsid kjarnhdsid ar perunni og skerid i litla teninga.

7. Blandi3 dvoxtunum saman.

Soésa

1/2 dos jardarberjajégurt
1dl rjomi

Adferd

1. Peytid rjomann med rafmagnspeytara.

2. Blandi3 jogurtinni varlega saman vi3.

3. Setjid til skiptis dvexti og sésu i dbaetisglos (eda vatnsglos),
byrjid og endid 4 sosu.

4. Skreytid med bita af jardarberi.

Ymsa adra ferska dvexti er haegt a3 hafa i salatia.

Einnig ma nota purrkada eda nidursodna dvexti,

stkkuladibita og hnetur

Hafa ma sdkkuladibita og hnetur.



Orbylgjuepli
Efni

1 seett epli
1/2 dl sirép ar flosku
2 tsk kanilsykur

Adferd

1. Pvoid og flysjid og kjarnhreinsid eplid.

2. Smyrjid eldfast mét med orlitilli oliu.

3. Skerid eplid i punna bdta.

4. Radid eplabdtunum jafnt i motia.

5. 5traid kanilsykri yfir.

6. Dreypid siropinu jafnt yfir eplin.

7. Bakid i orbylgjuofninum i um pad bil 3 min eda par til eplin eru mjuk.

Sésa

1 eggjarauda
1 msk sykur

1/2 sk kanill
11/4dl rjémi

Adferd

1. Peytid sykur, kanil og eggjaraudu.

2. Léttpeytid rjomann med rafnmagnspeytara og blandid saman vid
eggjahreeruna.

I sta3 kanils md hafa 1/2 tsk af vanilludropum.

Mjog gott er einnig ad nota ferskar perur, steinlausar ferskjur eda plomur i
bennan rétt.

Gott er einnig ad hafa peyttan rjoma eda is med heitum davoxtum.



Faldir avextir
Efni

1 dés blandadir avextir (1/1 dés)
2 eggjahvitur

1/2 dl sykur

1/2 d| sdkkuladispeenir

1 msk kokésmjol

2 dl rjémi, peyttur til ad bera fram med kokunni

Adferd

1. Sigtid safann fra dvoxtunum og setjid pa i eldfast form.
2. 5tradid sukkuladispénum og kékésmjali yfir dvextina.

3. Peytid eggjahvituna med rafmagnspeytara,

setjid sykurinn smdm saman Gt i og stifpeytid.

4. Breidid eggjahviturnar yfir dvextina i forminu.

5. Bakid i 225 °C heitum ofni i 7-10 min.

6. Borid fram med peyttum rjoma.

Pad ma audvita hafa adrar tegundir af nidursodnum dvoxtum,
eina eda fleiri, po skal magnid vera svipad.



\"misleg'r

Skrautlegir klattar
Efni

2 dl hveiti

1/2 tsk salt

2 1/2dl mjolk

2 egg

2 kartoflur, medalsteerd

1 gulrét

2 msk fersk steinselja (eda 1 tsk purrkud)
2-3 tsk olia

Adferd

1. Blandié saman hveiti, salti og helmingnum af mjélkinni, hreeri vel.

2. Hreerid eggjunum saman vid og afgangnum af mjélkinni.

3. Betid steinseljunni Gt i. Betra og fallegra er a8 hafa ferska steinselju.
4. Skreelid kartoflurnar og gulrétina og rifid a gréfu rif jarni,

hreerid grenmetinu saman vid deigiad.

5. Steikid klattana a badum hlidum, midid staerdina vid

ad 4 komist @ ponnuna i einu.

Borid fram med salati.



NGdlur med greenmeti
Efni

1/3 raud paprika skorin i strimla

1 litil gulrét i smdum strimlum

1 hvitlauksrif saxad smatt

1 litill eda 1/2 laukur, saxadur

2 vorlaukar, skornir a skd i bita
1/2 dl baunaspirur

100-150 g kinakadl, skori3 i strimla
Purrkadar nddlur (fljétsodnar)

Setjid vatn i pott og latid suduna koma upp. Beetid nddlunum Gt 1 og sj63id
samkveemt leidbeiningum a pakkanum bara nokkra mindtur. Sigtid vatnid fra
og beetid Uti ponnuna pegar greenmetid hefur verid steikt og er tilbuid.

Krydd

11/2 msk soja helst Teriaki

1 msk sesamolia

2 msk plomusésa

Blandid pessu saman i litla skdl eda desilitramdl, kryddid med svolitlu salti
og pipar ef parf.

1 msk olia til a3 steikja dr.

1. Hitid oliuna d ponnu og steikid allt greenmetia.

2. Steikid fyrst laukinn, hvitlaukinn og paprikuna.

3. Beetid vorlauk dt 1.

4. Si3ast fara baunaspirurnar saman vi3.

5. Setjid kryddsésuna i ponnuna og blandid nddlunum vel saman vid.
6. Hellid réttinum @ fat og strdid sesamfreejunum yfir.



Heitur ostaréttur
Efni

2 egg
2 msk matreidslurjomi

1/2 tsk salt

11/2dl rifinn ostur

200 g greenmetisblanda (parf a3 hafa pidnad)
5 cm smatt skorinn bladlaukur

Adferd

1. Skolid og skerid bladlaukinn smatt.

2. Smyrjid eldfast mét.

3. Setjid graenmetisblonduna og bladlaukinn i métia.

4. Peytid saman i skdl eggi, rjoma og salti, hellid yfir greenmetia.
5. Strdid rifnum ostinum yfir.

6. Bakid i 200 °C heitum ofni i 20 min.

A medan rétturinn er i ofninum eru hrisgrjénin sodin.
11/2dl hrisgrjon (jasmin)

3 dl vatn

1. Hitid vatnid ad sudu.

2. Setjid hrisgrjénin dt i, leekkid hitann.

3. 5j63id samkveemt leidbeiningum a pakka.

Einnig er gott a3 hafa smatt skornar vinarpylsur i pessum rétti.



Froduskattur

Nokkrir brddhollir drykkir med skyri og dvoxtum
Uppskriftirnar eru ecetladar fyrir fjéra.

No 1

1/2 banani skorinn i bita

5 msk frosin hindber

1 litil dos vanilluskyr

2 dl appelsinusafi

3 dI klakakurl

Allt sett i blandara og peytt vel. Hellt i f jogur vatnsglos.

No 2

1/2 stért, seett epli, flysjad og skorid i bita

15 stk brémber

1 litil dés vanilluskyr

2 dl appelsinusafi

3 dI klakakur!

Allt sett i blandara og peytt vel. Hellt i f jogur vatnsglos.

No 3

1 appelsina, flysjud og skorin i bita

1/2 banani, skorinn i bita

1 litil dés skyr med ferskjum og hindberjum

1 dl appelsinusafi

3 dI klakakur!

Allt sett i blandara og peytt vel. Hellt 1 f jogur vatnsglos.

No 4

1/2 stort, sett epli, flysjad og skorid i bita

1 appelsina, flysjud og skorin i bita

1 litil dés skyr med ferskjum og hindberjum

1 dl appelsinusafi

3 dI klakakur!

Allt sett i blandara og peytt vel. Hellt 1 f jogur vatnsglos.



Jolagotteri
Efni

2 1/2dl flérsykur

2 1/2 dl kékésm ol

2 msk braett smjor

1 msk rjomi

1 eggjahvita

150-200 g hjdpstkkuladi
1-11/2 msk olia

Adferd

1. Setjid flérsykur og kokdsmjol i skal.

2. Beetid breeddu smjorinu og 2 msk af rjéma saman vi3.

3. Stifpeytid eggjahvituna og blandid henni saman vid.

4. Bdi3 til litlar kdlur dr deiginu.

5. Keelid kdlurnar i isskdp goda stund.

6. Braedid hjupsukkuladid yfir gufu, hreerid oliunni saman via.

7. Veltid kdlunum upp Ur sudkkuladinu, notid tvo gaffla,

radid a plotu med bokunarpappir.

8. Gott er ad setja kdlurnar smd stund i keeliskdp til a3 sikkuladid storkni
fyrr.

Tilvalid sem jélaverkefni. Sett i skjur sem bda ma til i timanum

d medan stkkuladid storknar 4 kdlunum.

Mynd: Adferd vid ad brjota dskju Ur pappir, 6ll brot synd ( er i vinnubdkinni)



Tortellini med osti
Efni

1/3 pakki tortellini med osfi

2 vinarpylsur

1/3-1/4 green, raud og gul paprika

1/3 Philadelphia léttostur med kryddjurtum
1/2dl vatn

1 dl matreidslurjomi

1dl mjolk (Iettmjélk)

1 litill sdputeningur (1/2 stér)

1 msk hveiti

Adferd

1. Setjid 6 dl af vatni i pott.

2. Pegar vatnid sydur setjid pid 1 tsk af salti og tortellini i pottinn.
3. 5j63i3 tortellini samkvaemt leidbeiningum a pakkanum.

4. Skolid og hreinsid paprikurnar, skerid i bita.

5. Skerid pylsurnar i punnar sneidar.

6. Meelid vatn, rjoma, mjolk, ost og hveiti og setjid i pott.

7. Hitid vid veegan hita par til osturinn er brddnadur

og sosan farin ad pykkna, hreerid i med peytara allan timann.

8. Passid ad bullsjodi ekki i pottinum, laekkid hitann.

9. Beetid papriku, slputeningi og pylsum Gt 1, 1atid sjoda 4 litlum hita
i um pa3d bil 3 min.

10. Pegar tortellinid er sodid, sigtid pd vatnid fra og latid renna vel af pvi
og hellid i skdl, setjid sésuna yfir.

Gott er ad hafa nybakad braud med pessum rétti



Bekkjarbod - Partybollur
Efni:

300 g nautahakk

11/2 dl haframjol

1 laukur, rifinn a rif jarni
11/2dl hveiti

2 tsk italskt krydd

1 msk paprikuduft

1 msk season all

2 msk chilisésa

1egg
1-1 1/2dl vatn

Adferd:

1. Blandid 6llu saman og hreerid vel i hreerivél.

2. Skiptid deiginu i jafnmargar skdlar og héparnir eru.

3. Setjid vatn i litlar skdlar til ad veeta lofana, métid litlar kringléttar kdlur
(kafud teskeid i hverja) og radid a bokunarplotu med pappir.

4. Bakid vid 220 °C 1 10 min eda par til bollurnar eru gegnsteiktar.

5. Berid bollurnar fram med barbecuesésu eda blondu af chili

og tématsosu (1 msk chilisésa a méti 2 msk af tématsdsu).

6. Hafid gaffla eda tannstongla i skdl til ad taka bollurnar mes.

7. Ur pessari uppskrift md fé um 50 litlar partybollur.

Fleira sem heegt veeri ad hafa i bekkjarbo3i

- Saltkex med tématsdsu, pepperoni og osti hitad i nokkrar sek. i 6rbylgjuofni.
- Nidurskornir dvextir praeeddir upp @ grillpinna, t.d. einn @ mann me3
jardarberi,

apppelsinusneid, bananabita, eplabita og kivi eda vinberi.

- Greenmeti i fallega skornum bitum t.d gulreecetur, blémkadl, girka, paprika,
selleri og sésa til ad dyfa i (4 msk. syréur rjomi 10%. 1 msk. majones,

1 tsk hunang, 2 msk. appelsinusafi). Gott er ad hafa lika poppkorn.



Avaxtadrykkur
Efni

1 litri appelsinusafi, 1 litri eplasafi, 3 dl ananassafi, 1/2 litri sédavatn

t.d. med sitronubragdi og klaki.
Fallegt er a8 bera drykkinn fram i konnu skreyttri med dvaxtabitum.



Scelkerabollur
Efni:

3 dl hveiti

11/2 tsk lyftiduft
legg

4 msk mjélk

2 msk olia

1 tsk basilika

1/2 tsk season all
5 cm pdrrulaukur
1 medalstér kartafla
1 msk sinnep

1/2 dl fetaostur
1dl rifinn ostur

Adferd:

1. Blandié saman i skdl hveiti, lyftidufti, salti og kryddi.
2. Flysjid kartofluna og rifid groft a rif jarni.
. Skerid plrrulaukinn i punnar sneidar og sidan enn smeerra.
. Blandi3 greenmetinu saman vid hveitiblonduna.
. Myljié fetaostinn og blandid honum Gt i.
. Setjid helminginn af rifna ostinum saman via.
. Brjotid egqid i litla skal.
. Melid mjélkina og oliuna og blandid saman vi3 eggis.
. Hellid vokvanum Gt 1 hveitiblénduna og hreerid saman.
10. Blandan a a3 vera laus i sér en loda saman.
11. Setjid deigid med matskeid i 6reglulegar bollur a pappirskleedda
bokunarplotu.
12. Dreifid restinni af rifna ostinum yfir bollurnar.
13. Ur uppskriftinni fést um pad bil 10-12 bollur.
14. Bakid vid 190 °C i 12-15 min.

O O NO Ol W



Tomatslipa med hardsodnu eggi
Efni

1/2 dos hakka3dir nidursodnir tématar
1 msk tomatpykkni

1/2 laukur

1 hvitlauksrif

1/4 green paprika

1/4 gul paprika

1/2 tsk paprikuduft

1-2 msk olia

5 dl vatn

1 tsk kjotkraftur

1/2-1 tsk salt

1/2 tsk pipar

Hardsj63id egg, sudutimi 8-10 min.

Adferd

1. Hreinsid greenmetiad.

2. Skerid paprikurnar i strimla og saxid laukinn smdtt.

Takid utan af hvitlauknum og skerid hann mjog smatt.

. Hitid oliuna i potti og steikid greenmetid létt, pad d ekki ad brinast.
Hellid témotunum, vatninu, og kryddinu i pottinn.

. Blandi3 vel og latid suduna koma upp.

Laekkid hitann og sj63id sdpuna i 15 min. og hreerid i a medan.

. Smakkid til, kannski parf ad krydda og salta sipuna meira.

Gott er ad hafa braud eda hrokkbraud og ost med stpunni.
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