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Braudvafningar med sesamfragjum og hunangi

Adferd
11/2 dl mjélk 1. Kveikid 4 ofninum og stillid 4 200 °C.
1 dl heitt vatn 1. Blandid saman { skal heitu vatni og mjélk, athugid ad vokvinn 4
3 tek purrger ad vera ylvolgur.
1 msk hunang 2. Setjid purrgerid Ut { vokvann dsamt hunanginu og 14tid pad
2 msk matarolia leysast upp.
1/2 dl sesamfrze 3. Baetid purrefnunum Gt { en munid ad geyma 1 dl af hveitinu til
/2 dl hveitiklio ad hnoda upp 1 deigid sidar.
1/2 tsk salt 4, Latid deigid lyfta sér.
5-6 dl hveiti 5. Hrzerid deigid og hnodid, par til pad haettir ad festast vid bord
0g hendur.

6. Skiptid deiginu 116 bita og rillid hvern bita (it { 20 sentimetra
lengjur sem pid sniiid saman f vafning.

7. Latid vafningana lyfta sér 4 plotu, penslio pa med mjolk eda
eggjablondu og straid sesamfragjum yfir.

8. Bakad | midjum ofni { 1012 min.

Lummur

14l heilhveiti Adferd

1 dl haframjol 1. Mezlid purrefnin og blandid saman { skal.

1/2 tek lyftiduft 2. Brjotid eggid 1 bolla eda litla skél.

1/8 tok salt 3. Bezetid mjolk og mataroliu Ut { og hreerid dllu saman med sleif.
2 tek pldursykur 4. Hitid ponnukskupdnnu (medalhita) { um pad bil 2 mindtur.

1dl + 1 mek mjélk Berid mataroliu 4 ponnuna med eldhispappfr, hitid hana sidan
1 msk matarolia vid medalstraum { 2 min. A medan finnid bid til disk undir
1egq lummurnar, pdnnukskuspada, gaffal og stéra skeid.

1/2 dl ridsinur 5. Setjid deigid med skeid 4 ponnuna. Haefilegt er ad setja 2-3
(ma sleppa) lummur 4 { hvert skipti.

6. Snlid lummunum vid pegar yfirbordid fer ad porna. Notid
ponnukdkuspada og gaffal. Ur bessari uppskrift fast 1012
lummur.
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Hrisgrjénaréttur

1 dl hrisgrjén

2 dl vatn

1 sk matarolia
/2 tek salt

1 mek dlifuolia

1/4 tok karr{

%0 g hvitkél

/4 paprika

1 medalstér gulrét
1/4 medalstér laukur
1/2 dl risinur

2 sheidar skinka

Kjotsosa med spaghetti

Sésa

300 g nautahakk
/2 raud paprika
1/2 laukur

1 msk olla

1/2 dés nidursodnir tématar

{ bitum

1dl tématpykkni
/2 tsk season all
/2 tok salt

1/2 tek ftolsk kryddblanda

1 tek kjotkraftur
1=11/2 dl vatn

Spaghetti

10 dl vatn

150 g spaghetti
1tek salt

1tsk olfa

Adferd
1. Mzelid vatn, hrisgrion, mataroliu og salt { pott og |4tid suduna
koma upp.

2. Slokkvid undir pottinum en |4tid hann bida 4 heitri hellunni {
15 mindtur.

1. Skolid, hreinsid og skerid graenmetid nidur, athugid ad pad ma
eins rifa gulrétina nidur 4 rifjarni. Skolid rdsinurnar 4 sigti

o0g skerid skinkuna { litla bita.

Hitid oliu og karri 4 ponnu.

Steikid graenmeti og rusinur vid vaegan hita { -5 mindtur.

4. Beetid pa skinku og sodnum hrisgrjonum saman vid.

(SN

Borid fram med braudi og salati.

Adferd

Sbsa

Hreinsid og skerid papriku og lauk smatt.

Setjid oliuna { pott og hitid.

Steikid laukinn, paprikuna og kjotio par til ekkert rautt sést

{ kjotinu.

Setjid tématana og pykknid saman vid | pottinn.

Kryddid og smakkid til begar blandan hefur nad ad sjéda

svolitla stund.

6. Baetid vatninu Ut [ og 14ti0 sj6da medan spaghettiio er 50010
u.p.b. 20 min.

CHSIES

S

Spaghetti

1. LAtid vatn og salt { pott og hitid ad sudu.

2. Setjid spaghettiio Ut {vatnid og lzekkid hitann.

3. 5j60id spaghettiid samkvaemt leidbeiningu 4 umblidum.

Pegar spaghettiid er 508i8 er vatnid sigtad fra og pvi hellt 1
stéra skil. Kidtsésunni er hellt yfir og borid fram med hrasalati
og hyju braudi.
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1/2 dI heitt vatn Adferd

11/2 dl mjolk 1. Heitu vatni og mjdlk blandad saman { skal.

3 tek purrger 2. Purrgerid sett Ut | dsamt hunangi, hrzert.

1/2 tok salt 3. Ollu 88ru bzett Ot 1, en haldid eftir einum dl af hveiti.

1/2 tsk hunang 4. Hraerid vel. Bzetid afganginum af hveitinu Ut 1 ef pess parf og
1"/2 tsk oregano hrzerid deigid vel saman.

1/2 dl matarolia 5. Straid hveiti yfir skdlina og |4tid hana bida 4 volgum stad par
1/2 dl hveitiklid til deigid hefur lyft sér. Best er ad pad stzekki um helming ef
51/2-6!/2 d hveiti timi er til.

6. Takid deigid Ur skalinni, setjid pad 4 hveitistrad bord og hnodid.

7. Métid deigid { bollur og ef til vill alls konar kréka, kringlur og
hndta.

&. Setjid smabraudin 4 plotu, gott er ad pensla pau med
eggjablondu eda mjdlk.

9. L4tid smébraudin lyftast 4 plotunni {15 min. Kveikid & ofninum
og stillid hann 4 200 °C. Latid braudin bakast {12—15 min, en
lengur ef pau eru sett { kaldan ofninn.

Pitsusnudar

Efni { deigid Adferd

1 dl mjélk 1. Blandid saman heitu vatni og mjélk { skal.

1dl heitt vatn 2. Mzlid gerid og stréid pvi { skélina.

3 tek purrger 3. Setjid sykur, salt, egg og mataroliu Ut { skélina.

1 tsk sykur 4. Mezelid hveitid og blandid pvi saman vid. Hrzerid vel pannig ad

/2 tek salt deigid verdi seigt.

1egg 5. L4tid deigid lyfta sér 4 volgum stad ef timi er til, gott er ad

% mek matarolia bad lyfti sér um helming.

6-6'/2 dl hveiti + hveiti til 6. Takid til efnid { fyllinguna. Takid til ofnpldtu og pappir.

ad hnoda upp { 7. Takid deigid Ur skilinni, hnodid pad litillega med hveiti og
skiptid

Fylling pvi T prennt. Hnodid pangad til deigid verdur sprungulaust og

1=11/2 dl piteusdsa festist ekki vid bord eda hendur.

50 g pepperc’)nf, ma sleppa 8. Fletjio deigid Ut  aflanga lengju, up.b. 15 x 20 cm stéra.

nokkrar sneidar af skinku, 9. Smyrjid deigid med piteusdsu. Straid pitsukryddi, saxadri

ma sleppa skinku, soxudu pepperoni og osti par yfir.

1tsk pitsukrydd 10. RUllid deiginu upp fra lengri hlidinni og skerid pad nidur { 2-3

2 dl rifinn ostur. cm bita.

M. Radid snidunum & bokunarplstu. Sarid 4 ad snia upp. Prystid
létt med l6fanum 4 hvern sniid. NG getid pid valid um ad lata
sniidana lyftast 4 plotunni (15 min. og baka pa sidan 1 12-15
P min. { 200 °C heitum ofni eda setja pa strax f kaldan ofn, stilla
ofninn 4 200 °C pa tekur baksturinn u.p.b. 20 mindtur.

&
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Mexikbskur kiotréttur

1/4 poki mexikoblanda Adferd

1/4—1/2 [aukur 1. Setjid mexikéblonduna { skal og hrzerid vel samar. I/pokanum

150 g nautahakk eru hrisgrion og krydd og petta parf ad blandast vel d8ur en

/4 paprika bvi er skipt, en adeins er gert rad fyrir /4 dr pokanum { hverja
1 mek matarolia uppskrift.

11/2 mek tématmauk 2. Hreinsid laukinn og skerid hann smatt.

o

1 tsk mexikékrydd Hitid mataroliuna & ponnu og steikid hakkid og laukinn.
2-21/2 dl vatn 4. Allt annad sett saman vid og s0did {15 min. Athugid ad
minnka strauminn eftir porfum og hafa lok & ponnunni.

Med pessum rétti er gott ad hafa maisflogur og dreifa yfir
eda stinga ofan 1 réttinn 48ur en hann er borinn fram. Einnig
er tacosbsa og ferskt graenmeti naudsynlegt, syréur rjémi,
avokadbsésa og chilibaunir mjog ljiffengt med pessum rétti.

Stkkuladikaka

21/2 dl hveiti Adferd
2 dl sykur 1. Kveikid 4 ofninum og stillid hann 4180 °C.
1/2 tek matarsddi 2. Allt hraefni sett { skal og hrzert saman med handpeytara
1/2 tek lyftiduft (ekki rafmagns).
1/2 tek salt 3. Skiptid deiginu { 2 Iftil tertuform.
21/2 mek kaké 4. Bakid { midjum ofni { 15—-20 mindtur.
1egg
11/2 dl 1éttmijolk
3/4 dl matarolia Sikkuladibrad
1 tsk. vanilludropar 1. Brzedid emjorid vid vaegan hita.
2. Beetio kakd, flérsykri, vatni og vanilludropum Ut 1 og hrzerid
Sukkuladibrad samar.
1 mek bradid smjor 3. Smyrjid 4 kokubotnana pegar peir hafa kélnad.
3 msk kakd
3 dl flérsykur
3—4 msk vatn

/2 tek vanilludropar
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Kiskius med kjuklingi

Kiskis

11/2 dl vatn

1 msk matarolia

/2 greenmetisteningur
75 g kis kis

1/2 skinnlaus og beinlaus
kjlklingabringa skorin { litla
bita

nokkrir sveppir, skornir {
sneidar

1/4~1/2 laukur, saxadur
smatt

1 hvitlauksgeiri pressadur
eda saxadur

orlftid af ngmoludum pipar
11/2 msk matarolia

orlitid salt eda
kjtklingakraftur

1/2 dl vatn

/2 paprika

2-3 msk maiskorn

1-2 kvistir steinselja

Kdskis

1. Komid upp sudunni & vatninu og setjid oliu og tening Ut 1.
Slokkvid undir pottinum.,

2. Setjid kiskisid 0t vatnid og |4tid bida | minnst fimm mindtur.
Hafid lok 4 pottinum.

Heegt er ad blanda ymsu graenmeti, kjoti og fiski saman vid
kdskidsgrionin og krydda 4 marga vegu. Hér er ein tillaga.

Adferd

1. Kjdklingabringan perrud og skorin smatt, notid bretti. Hendur

og ahdld pvegin.

Laukur, sveppir og hvitlaukur hreinsad og saxad nidur.

3. Olian hitud 4 ponnu og kjlklingabitar, laukur, sveppir og
hvitlaukur steikt { 3—4 minlitur. Hitinn lzekkadur.

4. Paer /2 dl af vatni hellt 4 ponnuna, lok sett yfir og 14tid
krauma { nokkrar mindtur.

5. A medan er gott ad taka til og skera nidur papriku, klippa nidur

N

steinselju og annad greenmeti sem nota 4.

6. Kiskisgrionunum, paprikunni og mafskornunum er ni blandad
saman vid kjdklinginn & ponnunni. Latid krauma 1 1-2 minttur.
Bragdbaett ef parf. Steinselju strad yfir.

Piparkb’kur

4 dl hveiti

11/2 dl sykur

1 tek engifer

2 tek kanill

1 tek negull

1 ek matarsédi
/& tek pipar
90 g smijcrliki
/2 dl sirdp

1/2 dl mjolk

Adferd

Kveikid 4 ofninum og stillid 4 200 °C.

Blandid ollum purrefnum saman { skal.

Myljid smjorlkid saman purrefnin.

Buid til holu { deigid. Hellid sirdpinu og mjokinni { holuna og
hrzerid saman.

Setjid deigid 4 bordid og hnodid.

Fletjid deigid at med kokukefli og stingid it myndir eda motid
dr pvi kilur.

7. Bakid kokurnar { midjum ofni { 10 mindtur.

(Ef notadur er blastursofn pa styttist baksturstiminn).

>oop e

QIS
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Fyllt horn

1"/2 dl volgt vatn Adferd

11/2 tek purrger 1. Mzelid volgt vatn { skél og dreifid purrgerinu yfir.

2 msk matarolia 2. Pegar gerid er uppleyst, bzetid pa sykri, salti, mataroliu,

2 tek pldursykur heilhveiti og hveiti Ot { vékvann en munid ad geyma /2 dl af
/4 tek. salt hveitinu par til sidar.

1 dl heilhveiti 3. Hrzerid vel saman og hnodid med afganginum af hveitinu.
2 dl hveiti Ef deigid er blautt pa baetid vid hveiti.

4. Fletjid deigid Ut 1 kringlétta koku og skiptid henni { & jafha parta.
Vefjid hvern prihyrning pétt saman fra breidari endanum. Latid
hornin 4 plotu.

5. Kveikid 4 ofninum og stillid 4 220 °C. Ef notadur er blastursofn
ma lzekka hitann adeins.

©. Latid hornin lyfta sér 4 medan ofninn hitnar. Pad mé setja
hornin inn 1 kaldan ofninn og lengja pé baksturstimann.

7. Bakid hornin {1215 mindtur.

Ef notud er fylling inn 1 hornin pa er hiin sett 4 breidari endann og

hornin vafin pétt saman. Pad ma nota smurost eda pitsusosu
og ost.

ANV

Skonsur
5 dl hveiti (¢da 2 dI Adferd
heilhveiti og 3 dl hveiti) 1. Kveikid & ofninum og stillid 4 200 °C.
1/2 tek matarsédi 2. Mzlid dll purrefnin { skél og blandid peim vel saman.
2 tok lyftiduft 3. Vigtid smjorlikid og myljid pad saman vid hveitiblonduna par til
/2 tek salt bad sést ekki.
1 mek sykur 4. Vezetid { med mjodlkinni (og mataroliunni ef ekki er notad smjorliki)
1 mek sesamfrze 0g hrzerid saman med sleif.
50 g emjorliki eda 5. Hellid deiginu 4 bord og hnodid 1étt saman.
2 msk matarolia 6. Skiptid deiginu { tvennt og klappid (t { tvo ferhyrninga u.p.b.
2 dl mjélk 1172 cm pykka.

7. Skerid hvern ferhyrning { 6 bita.
&. Radid 4 plotu og bakid { midjum ofni vid 200 °C { u.p.b. 12
mindtur.
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Reyktur fiskur med graenmetisjafningi

200 g reyktur fiskur
5 dl vatn

Grzenmetisjafningur
1 gulrét

75-100 g hvitkal

/3 grzen paprika

1"/2 dl vatn

1/2 greenmetisteningur
1 dl mjolk

2 msk hveiti

1 msk olia

15-20 g rifinn ostur

Adferd

Skolid fiskinn og skerid { hzefileg stykki.
Meelid vatn { pott, 14tid suduna koma upp.
Setjid fiskinn { sjédandi vatnid, lzekkid hitann.
LAtid sj6da | 7-10 min.

DN

Graenmetisjafningur

Pvoid og hreinsid graenmetid.

Skerid gulrdtina og paprikuna { kubba, sneidid hvitkalio.

Meelid vatnid { pott, baetid graenmetisteningnum Gt 1.

Pegar sydur er gulrdtin og hvitkalid sett { pottinn, s00id { 5 min.
Rifid ostinn.

Takid graenmetid upp Ur vathinu med gataspada.

Hristid saman mjélk og hveiti, hellid Ut { greenmetissodid, baetid
olfunni, rifna ostinum og paprikunni it 1.

&. Setjid graenmetid Ut 1 jafninginn, slokkvid undir pottinum, l4tio
standa 4 hellunni smé stund.

9O rMTD

9. Berid jafninginn fram { skal en fiskinn 4 fati.
10. Gott er ad hafa med pessu hrokkbraud og smjor.

Chilifiskur i ofni

350 g fiskflok

/2 mek hveiti

/2 tek salt

1 dl matreidslurjomi
1/4 dI chilis6sa

1 dI rifinn ostur

Adferd

Kveikid 4 ofninum og stillid hann 4 225 °C.

Smyrjid eldfast mét med orlitilli mataroliu.

Stréid hveitinu innan { métio.

Skerid fiskinn 1 frekar smaa bita og setjid { motid, med
rodhlidina nidur.

Straid saltinu yfir fiskinn,

Blandid saman i skal chilisésu og rjéma, hellid yfir fiskinn.
Straid rifnum ostinum yfir fiskinn,

Bakid 4 nzest nedstu hillu { ofninum 1 u.p.b. 20 mindtur.
Berid fiskinn fram med sodnum kartoflum og salati.

I NS

©eNO O
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Bakadir kartoflubatar

Adferd

1/2 kg kartoflur med heillegu
blettalausu hydi

2 mek bragdlitil matarolia
nymulinn pipar

/2 tek salt

réemarin, purrkad, eda
ferskt

Qlia

e~

Fiskisipa med graenmeti

Adferd

1 dés hakkadir tématar

med hvitlauk

5 dl vatn

1 dl laukur saxadur (/2 stk)

1 dl gulrét soxud (1 medalstor)
/2 dl sellerl saxad (u.p.b. /3 stk)
eda 1/2 tek sellerizalt

/2 dl 56xud graen paprika
(u.p.b. /3 stk)

2 msk olia

/4 dl kaffirjomi

1 tek kjotkraftur

1 tek padursykur

/2 tek salt

100125 g yza 1 litlum bitum

1.
2.

1.
2
2.
4

& O

. Pvoid gulrét, selleri og papriku, saxid smatt.

. Setjid vatnid, hokkudu tématana, kjdtkraftinn og plddursykurinn

Kveikid 4 ofninum og stillid hann 4 200 °C.

Kartoflurnar, sem verda ad vera med fallegu hydi, ekki
blettottar, eru pvegnar og skornar { bata. Pykkari kanturinn 4
ad veral—1/2 cm.

Kartoflubatunum er radad med pynnri kantinn upp 2 ofnplotu
med bokunarpappir og peir pensladir med mataroliunni og
kartoflukryddinu strad yfir.

Bakad { midjum ofni vid 200 °C { um pad bil 30 minttur, eda
bar til kartoflubatarnir eru ljdsbrinar og mijtkar f gegn.

Flysjid og saxid laukinn smatt.
Léttsteikid laukinn og graenmetid 1 olfunni.

saman vid 1 pottinn.

Pegar sydur | pottinum er hitinn laekkadur og 14tid sj6da {5 min.
Skerid yeuna { litla bita, setjid Ut | pottinn og |4tid j6da { 5 min.
Beetid kaffirjdmanum saman vid og 14tid sjéda { 5 mindtur.
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Plokkfiskur

350 g sodinn fiskur (Ysa
eda porskur)

350 g sodnar kartoflur
30 g smjor

1/2 medalstor laukur

30 g hveiti

4 dl mjolk

/4 tek salt

orl. pipar

/2 sodteningur, fisk- eda
hzensnakraftur

Plokkfiskur

Sodin ysa eda porskur, sett Ut [ hveitijafning dsamt sodnum kartoflum,
lauk og kryddi og hraert eda stappad. Plokkfiskur er oftast borinn fram
med rlgbraudi og smjori.

Heimildir um mataraedi skdlapilta { Skalholti arid 1771 eynir ad pa
bordudu peir plokkfisk eda sundmaga { annad mal en hardfisk 1 hitt,
en ekki hafa pé verid kartoflur eda laukur { peim plokkfiski og trilega
hefur hann verid harla dlikur peim rétti sem vid pekkjum ni, sennilega
adeins stappadur med miklu smjori. Graslauk er gott ad klippa (t 4
eda yfir réttinn,

Adferd

Saxid laukinn smatt.

Rod- og beinhreinsid sodinn fiskinn.

Skerid sodnar kartéflurnar { bita.

Braedid smjorid | potti vid medalhita.

Setjid laukinn { pottinn og mykid hann { smjorinu. Hann mé ekki brinast.
Baetid hveitinu (t { og hrzerid pangad til blandan pykknar.

Haldid 4fram ad hrzera og baetid mjdlkinni smatt og sméatt (t { pangad
til blid er ad nota alla mjélkina.

Latid suduna koma upp og kryddid med teningi, salti og pipar.

Pegar sbsan er tilblin bzetid pa sodnum fiski, yeu eda porski Ut { dsamt
kartoflunum og 14tid suduna koma upp.

Berid fram med rigbraudi.
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Ofnbakadur lax med osti

1 flak af laxi eda silungi
200-500 g

/4 —1/2 tek salt

orlftid picanta krydd
nymulinn pipar

1/2 -1 mek sftrénusafi
20 g bradid smjor eda
Smjorvi

nokkrar ostsneidar eda
100 g gradostur

Setjio kartoflur upp il
sudu adur en pid byrjid ad
matreida fiskinn.

Adferd

1. Kveikid 4 ofninum og stillid 4 180 °C.

2. Flakid er skolad { fsksldu vatni og lagt 4 bretti. Perrad litillega
med eldhispappir.

3. Pa er ad glima vid hnakkabeinin, en pau liggja { midjum vodva nidur
eftir hnakkastykkinu og eru 24 { hverju flaki. En ef til vill erum vid
heppin og fisksalinn hefur skorid nokkur { burtu, pegar hann tok
hausinn af. Best er ad yfa beingardinn upp med litlum oddhvéssum
hnif og kippa peim sidan upp r védvanum.

4. Nzest er ad skera tvo 1-1/2 cm djlpa skurdi eftir endilongu flakinu.

6. Kryddid fiskinn og penslid hann med braeddu smjdri.

7. Setjid ost { skurdina og legqid flakid { smurt eldfast mét eda litla
ofnskiffu og bakid 11520 minltur, eda par til fiskurinn er bakadur
[ gegn. Profid ad stinga med hnif { flakid par sem pad er pykkast
og skoda hvort fiskurinn er bakadur | gegn. Ef spordurinn er langur
og mjér er hzegt ad briéta hann saman eda skera hann af og setja
adeins seinna inn { ofninn.

Tebollur

21/2 dl hveiti

1 dl heilhveiti eda speltmjol

3/4 dl sykur

1/2 tsk kardimommuduft
11/2 Lok Iyftiduft

/2 dI sikkuladispzenir
(rdsfnur, dodlur, hnetur)
0,9 dl matarolia

1egg
3/4 -1 dI 1éttmidlk

%

Adferd

1. Kveikid 4 ofninum og stillid 4 175 °C.

1. Mezlid purrefnin og blandid saman { skal.
2. Batid sikkuladisponum saman vid.

3. Brjotid eggid { litla skél, (bolla) mzelid mjélkina og setjid saman
vid eggid og slaid petta saman med gaffli.

Hraerid eggjablonduna og oliuna saman vid purrefnin med sleif.
Mbétid tebolludeigid med tveim matskeidum og setjid 4
bokunarplotu med pappfr. Ur bessari uppskrift fast um pad bil
15 tebollur. Hafid gott bil 4 milli bollanna. Hafid pzer eins
fallegar { laginu og pid getid.
©. Bakid {15 mindtur.

S
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Minestrone — itélsk siupa

40 g hitkél Adferd

1/4 laukur 1. Rifid hvitkalid, saxid graenmetid og skerid beikonid.

1 Iftil gulrét 2. Hitid olfuna f potti og léttsteikid graenmetio og beikonid.

25 g beikon Gzetid pess ad petta brinist ekki.

1 msk matarolia 3. Hellid vatni, nidursodnum tomotum og tématpykkni Ut 1 pottinn
1 hvitlauksgeiri 0g hitid upp ad sudu.

1/2 Ittri vatn 4. Beetid pa hvitkali, basil, tortellini og kryddi dt f. $j60id rélega
/2 dbs saxadir tématar {1520 mindtur.

1 msk toématpykkni 5. Beetid rifnum osti Ut { og smakkid til.

1/2 tek basil

/4 —1/2 pk tortellini

1 msk soxud steinselja
salt, pipar og
kjdklingakraftur

1 mek rifinn ostur

Vinarbraud

1dl volgt vatn Adferd

2 1/2 tsk purrger 1. Mzlid volgt vatn { skal.

2 msk sykur 2. Setjid ger, sykur, salt, feiti og egg Ut 1 skdlina og hrzerid.

1/2 tek salt 3. Setjid 31/2 dl af hveiti og hrzerid og sl4id deigid 1 skalinni.

50 g smijorliki eda 4. Stradid /21 dl af hveiti yfir deigid 1 skélinni og 14tid pad lyftast

1/2 dl matarolia 4 volgum stad { um pad bil 10 mindtur. A medan er gott ad taka

1egg til T fyllinguna.

3 1/2 dl hveiti 5. Hreerid deigid og hnodid. Skiptid pvi | tvo jafnstéra hluta sem

1/2-1 dI hveiti (til a8 stra flattir eru Ut 1 aflangar lengjur 15 x 25 cm stérar, hérna duga

yfir deigid { skélinni) kraftar skammt heldur er pad polinmazedi, pjalfun og lagni sem
dugar. Penslid med braeddu smjorliki eda mjdlk.

Tillsgur ad fyllingu 6. Setjid lengjuna 4 bokunarplotu med bokunarpappir 4. Skerid

Epli, eplamauk, rdsfnur, lengjuna 1 prié jafnstéra bita pvert yfir og pria skurdi upp 1

rabarbarasulta (eda énnur hverja hlid 4 bitunum. Setjid fyllingu 4 midjuna langsum, brjétid

sulta) deigid yfir, fallegt er ad |4ta deigendana skarast.

kanelsykur, marsipan og 7. Penslid yfir med mjélk eda eggjabléndu og straid séxudum

sukkuladibitar. mondlum eda hnetum yfir.

&. Setjid plotuna { kaldan ofninn og stillid 4 200 °C. Baksturinn
tekur um pad bil 20 mindtur.
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Matarsalat med eggjum

2 e Adferd

vatn 1. Setjid eggin [ litinn pott. Hardsodin egg 4 ad sj6da { 510 min.
2 dl pastaskrifur Keelid.

& dl vatn 2. Setjid vatn og salt 1 pott, 14tid suduna koma upp og hellid
/2 tek salt pastaskrifunum 0t { vatnid og 14ti0 5j60a samkvaemt

100 g joklasalat leidbeiningum & pakka.

50 g aglrka 3. Skolid graenmetid og eplid 1 koldu rennandi vatni.

/& stk raud paprika 4. Skerid salatid | strimla, glrkuna, paprikuna og eplid 1 teninga.
/2 matarepli (gult) 5. Skerid skinkuna { litla bita.

2 sh skinka ©. Blandid dllu saman { skal.

Sbsa

% mek hrein jégurt Sosa

1 msk syrdur rjdmi
2 tek tématsdsa
/4 tek karrl

/2 tek szett sinnep

Blandid ¢llu sem 4 ad fara { s6suna { skal og hrzerid vel.
Berid sbsuna fram med salatinu.

Gott er ad borda ristad braud med pessu.

Litrik eggjakaka

% 64 Adferd

3 msok kalt vatn 1. Egg, vatn og salt peytt saman { okal.

/4 tok salt 2. Skerid pylsur { punnar sneidar.

/8 green paprika 3. Skolid paprikuna og skerid { litla teninga.

/8 raud paprika 4. Rifid ostinn.

2 pylsur 5. Breedid smjorlikid 4 ponnu vid vaegan hita.

30-50 g ostur 6. Steikid pylsusneidarnar 4 ponnunni smastund.

25 g smjorliki 7. Hellid eggjahrzerunni yfir pylsurnar, lzekkid strauminn og l4tia

hrzeruna stifna.
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Hjénabandsszela i miffumétum

2 dl hveiti Adferd

2 dl haframjol Kveikid & ofninum og stillid 4 200 °C.

1dl pddursykur Blandid dllum purrefnunum saman f skal.

1/2 tek matarséti Myljid smjorlikid saman vid.

80 g smijorliki eda smjor Hrzerid mjdlk eda egg Ut { og hnodid.

1egg Skiptid 2/3 af deiginu 112 miffumot og pjappid orlitio.
Setjid sma sultu ofan 4 deigid.

Myljid afganginn af deiginu ofan 4 sultuna.

Bakid vid 200 °C { um pad bil 15 mindtur.

54 msk rabarbarasulta

NSO NH N

Munid ad kveikja 4 ofninum i taeka ti8.

Smakokur
Adferd

21/2 dl hveiti 1. Kveikid 4 ofninum og stillid 4 180 °C.
21/2 dl haframjo! 2. Blandid &llum purrefnum saman, nema Rice Crispies og myljid
1/2 tek matarsddi smjorid saman vid.
/4 tek salt 5. Blandid Rice Crispies og stkkuladibitunum saman vid.
1dl sykur 4, Vaetid { med egginu og hnodid 6llu saman.
1dl pddursykur 5. Skiptid deiginu { sex hluta og rillid 4t { jafnar lengjur.
1tk vanilludropar 6. Kzlid deigid litillega, métio kilur dr deiginu og radid 4 ofnplstu
100 g smjsr med pappir.
1 dl Rice Crispies 7. Bakid vid 180 °C { 11-13 mindtur. Ed
Tegg , _
1 dl stikkuladibitar Ur pessari uppskrift fast 90-100 kokur. = =

P . e

1.-':_ - F;
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