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AMERISKAR PONNUKOKUR

2 dI hveiti

1 dI heilhveiti

12 tsk lyftiduft

s tsk matarsodi
s tsk salt

V2 tsk sykur

1 egg

12 msk matarolia
1dl sdrmjolk

1% dI mjolk

3 msk matarolia ekki setja allar i einu heldur smatt
og smatt medan a steikingu stendur eda eftir porfum.

ADFERD

1. Setjio allt i skal i réttri r60 og hraerid svo vel med
pisk eda sleif par til deigid verour kekkjalaust.
Kveikid undir pénnu & midstraum, pegar pannan
er oroin heit eru bdnar til litlar ponnukokur.
Noti0 ausu til a0 setja deigid & ponnuna, um
pad bil 1 desilitra af deigi i hverja koku.

Pegar kdkurnar eru orOnar naerri purrar ad ofan a
a0 snua peim vid og baka paer & hinni hlidinni.

Borid fram med sir6pi eda osti og smjori.

72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 4



AMERISKAR SUKKULAPIBITAKOKUR
Ofnhiti 180 °C blastur

180 g mjukt smjorliki
3" dl hveiti

2 dI gréfsaxao sukkuladi
6 msk padursykur

6 msk sykur

12 tsk matarsédi

V2 tsk vanilludropar

1 egg
/> tsk salt

ADFERD

Maelio allt efni i skal.

Hreerid vandlega saman me0 sleif eda i hraerivél med hnodara.
Setjid me0 teskeiod i litla toppa & bokunarplotu.

Passio a0 hafa gott bil & milli pvi kdkurnar renna dalitio at.
Bakio efst i ofni i 810 mindatur.

Leyfid ad kélna & plotunni i sex minGtur adur en pid takiod

par af med kokuspada.

7. Raoio i box.

S S T A

180°C

72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 8-10 min 5



HAFRAKEX
Ofnhiti 180 °C blastur.

6 msk matarolia
1 dl mjolk

272 dl haframjol
112 dI hveitiklio
12 dI hveiti

1 tsk lyftiduft

1 tsk salt

1 tsk sykur

ADFERD

1. Meelid mataroliu, mjolk, haframjol og hveitiklid saman 1 skal.
Hreerid vel i. L4tid standa i 10 minutur.

2. Betid hveiti, lyftidufti, salti og sykri saman vid og hreerid vel saman
me0 sleif pangad til haegt er ad halda & deiginu med hondunum.

3. Skiptid i tvo hluta og fletjid Gt. Passid ad hafa deigio ekki of punnt
og notid hveiti svo pad festist ekki vid boroio.

4. Pikkio deigid meod gaffli pannig ad allt deigid sé gatamunstrad.

5. Notio glas til ad méta kringlottar kexkokur og feerid paer med
ponnukokuspada & bokunarplotu.
Bakiod i midjum ofni i 8-10 mindtur.
Latio kélna orlitio og losio svo af med ponnukdkuspada.

8. Kexi0 er fradbaert med ostum og sultu og pao er sérlega
gott a0 setja ost og bananasneidar ofan a.

180°C

72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 8-10 min




DOPLUBRAUP

Uppskriftin passar { tvo frekar nett aflong form
Ofnhiti 170 °C blastur

3V dl hveiti

2 dl padursykur

1 tsk matarsodi

2> dl doéolur

1 msk braett smjorliki
2> dl vatn

2 egg

ADFERD

Saxid doolurnar groft og setjid paer i litinn pott dsamt vatninu.
Stillid @ medalhita undir pottinum. Ekki nota lok & pottinn.
Latido suduna koma upp.

Hreerio vel i og takid af hitanum.

Kaelid i 12 mindtur.

Baetio smjorlikinu i pottinn.

Maelio hveiti, padursykur og matarséda i skal.

N O N

Hellid dodlunum og vatninu dr pottinum i skdlina og beetid

eggjunum vio, munid ad brjéta eggin fyrst i bolla.

9. Peytid med rafmagnspeytara. Fyrst & laegsta hita til ad
blanda saman og svo orstutta stund & haesta hrada.

10. Skiptio i tvo aflong medalstér kokuform.

11. Bakio i midjum ofni i 30-35 mindtur.

12. Berid braudid fram volgt med smjori og jafnvel osti.

170°C
72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 30-35 min 7



FORMKAKA MED SUKKULABIBITUM

Passar i tvo litil aflong kokuform
Ofnhiti 175 °C blastur

200 g smjorliki vio stofuhita

3 dl sykur

3 egg

6 > dl hveiti

2 Va tsk lyftiduft

2 tsk vanilludropar

1 Va dl mjolk

1 V2 dI dokkt sdkkuladikurl eda saxad sukkulaoi

y

ADFERD

1. Hreerid smjorliki og sykur saman med rafmagnspeytara i sex
minGtur & haesta hrada, blandan & aod vera Iétt og lj6sgul.
2. Beetid eggjunum i, einu i senn og hraerid vel & milli. Munio
a0 brjéta eggin i bolla fyrst.
3. Meelio allt annad i skdlina og blandid svo vel saman me0 sleikju.
4. Skiptiod i tvd aflong litil kokuform. Passid ad deigid klistrist ekki upp
med hlidunum & formunum pvi pa brennur pad medan kakan bakast.
5. Bakid i midjum ofni i 30-35 mindtur eda pangad til prjénn kemur
hreinn Gt pegar honum er stungio i midjar kokurnar.

175°C
72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 30-35 min 8



NAMMIKOKUR MED SMARTIES
Ofnhiti 180 °C

150 g mjakt smjor

1 dl sykur

12 dl 1jés padursykur

1 tsk vanilludropar

3% dl hveiti

V2 tsk lyftiduft

Va tsk salt

12 dl smartis eda mm

50 g groft brytjad sudustkkulaoi

1 egg

W

ADFERD

1. Hreerid smjor, sykur, egg og vanilludropa vandlega
saman med peytara eda i hraerivél.
2. Beetid hveiti, salti og lyftidufti saman vio og blandio vel med sleikju.
3. Blandid stkkuladibitum og smartis vel saman vid deigid me0 sleikjunni.
4. Setjio deigid med skeid  toppa a békunarplotu
og passio ad hafa gott bil & milli.
5. Kokurnar eiga ad vera svolitio stérar en athugio ad
par renna mikio Gt og verda flatar i bakstrinum.
6. Bakio i atta minatur, 1atio kokurnar svo kélna adur en paer eru teknar af
plotunni og radad i box med pappir & milli laga svo peer klessist ekki saman.

180°C
22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 8 min 9



SUKKULADIVALHNETUKAKA

Tveer ferkantadar meodalstorar kokur

Ofnhiti 175 °C blastur

2 egg
12 dl sykur

150 g smjorliki

2 msk kaké

2 dl hveiti

1> tsk lyftiduft

%4 dl saxaoir valhnetukjarnar

.

ADFERD

Brj6tid eggin i bolla og hellid svo i skal.

Maelid sykurinn i og peytid i 8 mindtur.

Braedid smjorlikio i orbylgjuofninum.

Hraerid pvi saman vid eggjablonduna.

Maelid hveiti, kako og lyftiduft 1 sigti og straid Gt i skdlina med deiginu.
Blandid saman med sleikju og baetio lika valhnetunum i.

Skiptid deiginu i tvo ferkdntud kokumot.

Bakid nedst i ofni i u.p.b. 16-18 mindtur.

O N OGO A N =

175°C
22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 16-18 min 1 O



SJONVARPSKAKA

Ofnhiti 180 °C blastur

2 egg
2 dl sykur

1 msk matarolia

2 dI hveiti

1 tsk lyftiduft

V2 tsk vanilludropar
1Ya dl mjolk

y

ADFERD

1.

Peytid eggin og sykurinn vel med rafmagnspeytara
a haesta hrada i sex minatur.

2. Sigtio purrefnin Gt i skdlina.
3. Betid mjolkinni, vanilludropum og mataroliunni
i og hreeri® allt vel saman med sleikju.
4. Skiptid deiginu i tvd kringlétt, grunn tertumét og bakid
{ um pad bil 16 minGtur i midjum ofni.
5. Takio kokuna dr ofninum og smyrjio karamellukékosbrad ofan &.
KARAMELLUKOKOSBRAD

125 g smjor eda smjorliki
1Ya dl paoursykur

3 dl kékosmijol

4 msk mjolk

ADFERD

1.

22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924

Setjio allt i pott og hitid & medalhita pangad til smjorid

bradnar og sykurinn leysist upp.

Hraerio i allan timann.

Takio af hellunni um leid og allt hefur samlagast.

Pegar kakan hefur verid i ofninum i 16 mindtur ma smyrja

bradinni varlega yfir kdkuna.

Passio a0 dreifa bradinni varlega yfir alla kokuna pvi

pad er erfitt adsmyrja henni yfir.

Setjio kokuna med karamellubrddinni aftur inn i ofninn i u.p.b. atta
mindtur eda pangad til karamellubrddin verour gullinbrin og stokk.

180°C = 180°C

16 min

8 min

11



HVIT RULLUTERTA MED SULTU

Ofnhiti 200 °C

3 egg
12 dI sykur

1Y dl hveiti

V2 dl kartoflumjol
1 tsk lyftiduft
1% dl sulta

ADFERD

1. Brjotio upp a kantana & bokunarpappirsork pannig
ad hdn verdi adeins minni en ofnskdffa.
2. Pbeytid saman egg og sykur med rafmagnspeytara a
haestu stillingu i dtta minatur.
Sigtio kartoflumjol, hveiti og lyftiduft saman vid.
Blandid varlega saman med sleikju.
Passio ad fara mjog varlega, annars fellur deigi® og kakan misheppnast.
Hellid deiginu i pappirsformid og bakid i midjum ofni i atta mindtur.
Takio ork af bokunarpappir, leggio & bord og strdio
2 msk. af sykri yfir pappirinn.
Pegar kakan er bokud er henni hvolft & sykurstradan pappirinn.
9. Sultunni smurt strax & kdkuna og henni rallad pétt upp.

N SR w

©o

HVIT RULLUTERTA
MED SUKKULADPIRJOMA

Ef notadur er stkkuladirjomi & ad peyta 272 dl af rjéma og pegar rjéminn er
alveg a0 verda peyttur er beett i hann 2 msk. af kakémalti. Keela kékuna alveg
og setja svo stkkuladirjomann & og rulla upp.

Pad er mjog gott ad skera nidur banana eda jardarber og blanda i rjémann.

200°C
22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 8 min 12



BRUN RULLUTERTA

Ef kakan & ad vera brin pa er 2 msk. af kakéi blandad Gt i deigio med
purrefnunum. Haegt er ad rudlla henni upp med peyttum rjéma og dvoxtum
a milli eda nota smjorkrem.

ADFERD

1. Brjotido upp a kantana & bokunarpappirsork pannig ad hdn
verOi adeins minni en ofnskdffa.
2. Peytid saman egg og sykur med rafmagnspeytara a haestu
stillingu 1 atta minatur.
Sigtio kartoflumjol, hveiti, lyftiduft og kaké saman vio.
Blandid varlega saman me0 sleikju.
Passio ad fara mjog varlega annars fellur deigio og kakan misheppnast.
Hellid deiginu i pappirsformid og bakid i midjum ofni i atta mindtur.
Takio ork af bokunarpappir, leggid a bord og strdid 2 msk. sykri & pappirinn.
Pegar kakan er bokud er henni hvolft & sykurstradan pappirinn.
Latio kokuna kélna undir roku viskastykki.

WO %o NSO kWw

10. Smyrjio kreminu varlega & pegar kakan er ordin alveg kold og rallid henni
upp.

KREM

3 msk smjor (ekki smjorliki)
1 eggjarauda

4 dl flérsykur

1 msk mjoélk

1 tsk vanilludropar

ADFERD

1. Meelio allt i skal og hreerid vel saman med rafmagnspeytara.
2. Hellid kreminu yfir kokuna pegar hin er ordin alveg kold og passio ad hella
pvi jafnt yfir alla kékuna pvi pad er ddlitio erfitt ad smyrja pessu kremi a.

200°C
22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 8 min 13



KORNFLOGUMARENGS

(TVEIR STORIR BOTNAR)
Ofnhiti 100 °C

4 eggjahvitur
2Va dl sykur

1 tsk lyftiduft
5" dI kornflégur

ADFERD

1. Stifpeytio eggjahvitur og blandid sykri sidan haegt og rélega ut i og haldiod
afram ad peyta blonduna pangad til haegt er ad hvolfa skalinni an pess ad
eggjamassinn hreyfist.

2. Blandio lyftidufti og kornflogum varlega saman vid med sleikju.

3. Skiptio deiginu 1 tvo frekar stér kringlétt tertuform eda teikniod
2 hringi & bokunarpappir og bakiod i 1 klst. i midjum ofni.

4. Keelio.

5. Peytio 3 dl af rjoéma og setjio & milli botnanna.

(Pad ma setja avexti i rjdmann)

KREM OFAN A KOKUNA

100 g suduslkkuladi
2 eggjaraudur
1 dl épeyttur rjomi

ADFERD
1. Peytid vel saman eggjaraudur og rjéma.
2. Breeoid stkkulaodio i vatnsbadi.
3. Takio pottinn af hitanum um leid og stkkuladid er bradnao.
4. Blandid braeddu stkkuladinu saman viod rjéma- og eggjablonduna

og peytio vel.

Hellid sdkkuladikreminu yfir kokuna og 14tid pad leka nidur af brdnunum.
Best er ef kakan feer a0 standa i keaeli i ad minnsta kosti klukkustund

aour en hennar er neytt.

o @

Vatnsba er gert pannig a0 litid vatn er sett i pott og skal sem polir hita sett ofan a.
Kveikid undir pottinum & medalhita og brjétio sikkuladid ofan i skalina.

100°C
72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 60 min 14’



GULROTAKAKA MED RJOMAOSTAKREMI

2 litil kringlétt kokuform.
Ofnhiti 175 °C blastur

2 dlolfa ’
3" dl padursykur

3 egg

300 g gulreetur

1 dl smatt saxadir valhnetukjarnar
3% dl hveiti

2 tsk lyftiduft

2 tsk kanill

ADFERD

Setjio oll purrefnin saman i skal.
Skolid gulraetur, skafid ysta lagid af ef parf og rifid a rifjarni
og baetid svo i skdlina med purrefnunum.

3. Beetid eggjum i einu i einu, brj6tid pau fyrst i bolla.
4. Hellid oliunni og valhnetunum Gt i og hraerid allt saman med sleif.
5. Skiptio i tvo frekar djap litil tertuform.
6. Bakid i um pad bil 30 mindtur i midjum ofni.
KREM

200 g rjémaostur

2 msk vatn

1 dl flérsykur

1 tsk sitrénuborkur ma sleppa

1 tsk sitronusafi

Hreerid allt saman med rafmagnspeytara. Smyrjiod
a kdkuna pegar hin er ordin alveg kold.

V.

175°C
72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 30 min 15



FRONSK SUKKULADITERTA (1BoTN)

Ofnhiti 200 °C

100 g sudustkkuladi 47> msk hveiti
100 g smjor 15 tsk lyftiduft
2 egg V2 dl saxadir
32 msk sykur heslihnetuspaenir
.
ADFERD

1. Braedio stkkuladid og smjorid saman i potti vid lagan hita og
hraerid stodugt i & medan.
2. Keelido pangad til mesti hitinn er farinn ar stkkuladiblondunni.
3. Medan hitinn er a0 rjika dr sikkuladinu peytio pa egg og sykur
mjog vel saman (i ad minnsta kosti atta minatur).
4. Blandid sukkuladiblondunni mjog varlega Gt i eggjablonduna med sleikju.
5. Sigtid hveiti og lyftiduft i skalina, hellid hnetunum i og blandid varlega
saman med sleikju. Athugiod ad fara mjog varlega.
6. Setjio i hatt kringlétt tertuform.
7. Bakio a naestefstu rim i ofni i um pad bil 18 mindtur eda pangad
til kakan er ordin svolitid pétt viokomu i midjunni.
8. ATHUGID! Pad ma alls ekki opna ofninn fyrstu 10 minGturnar.
9. Keelio kdkuna.
10. Sigtio yfir hana flérsykur til skrauts.

Til hatidabrigda ma setja a kokuna stkkuladikrem.

SUKKULADIKREM

100 g sudustkkuladi
2 msk rjémi J

ADFERD

Braedio stkkuladio i skal i vatnsbaoi.

2. Vatnsbad er gert pannig: Setjid svolitid vatn i pott. Kveikid undir pottinum
a medalhita. Ofan a pottinn er sett skal sem polir hita (gler eda stal), hin
verour a0 vera matulega stor til ad sitja ofan & pottinum. Stkkuladiod er svo
brotid ofan i skdlina og 1atid braona.

3. Pegar stukkuladio er alveg bradnad er rjdmanum hraert saman vid me0 skeio.

4. Passio vandlega ad ekkert vatn eda gufa komist i stikkuladio pvi pa hleypur
pad i kekki.

5. Hellio sukkuladibradinni yfir kokuna og berid fram med peyttum rjoma.

200°C
72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 18 min 1 6



KLEINUR

8" dl hveiti

2 dl sykur

272 tsk lyftiduft

V2 tsk hjartarsalt

50 g smjorliki

27> tsk kardimommudropar
1 egg

2 dl 6hraert skyr

12 dl strmjolk

ADFERD

Maelid hveitid i hrigu a hreint bord.
. Beetid sykri, lyftidufti og hjartarsalti Gt i og blandid 1étt saman med bordhnif.
. Myljid smjorlikid saman vid hveitiblonduna med bordhnif.

Buio til litla holu i midja hrdguna og brj6tid eggio ofan i.

Baetio kardimommudropum saman vid eggio i holunni.

. Vinnid deigid orlitid saman med bordhnif en ekki reyna ad hnoda deigiod
strax.

Buid aftur til géda holu i deigid og meelid skyr og sirmjoélk i og vinnid nd
saman i samfellt deig, fyrst med bordhnifnum og svo med hondunum.
Hnooio deigid vel saman og notid hveiti svo ekki festist vido hendur
eda boro.

. Skiptid deiginu i tvennt og fletjid bada hluta Gt i ferhyrning
um pad bil T cm & pykkt.

. Passid ad hafa svolitid hveiti undir.

. Skerid langsum og svo pversum a ska med kleinuhjéli og gerid
svo gat i midjuna a hverri kleinu med jarninu.

. Snuid upp 4 og radio pétt saman a bretti eda bokunarplotu.

. Farid med til kennara sem aodstodar ykkur vid ad steikja kleinurnar
upp Ur sj6oheitri mataroliu eda djupsteikingarfeiti.

ATH!

Athugid a0 kleinusteiking & ekki aod eiga sér stad NEMA med fullordinn umsjonar-
mann til stadar og ELDVARNARTEPPI!

Til a0 kleinurnar steikist rétt parf feitin ad vera mjog heit.
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FISKUR | FORMI

MED RASPI OG SITRONUPIPAR

Ofnhiti 180 °C, undir-/yfirhiti og blastur

1 matskeio olia

180 g ysa eda porskur

1> tsk aromat

1 tsk sitrénupipar

12 dl braudrasp

20 g smjor eda smjorliki

8 sneidar ostur eda 12 dl rifinn ostur

y
ADFERD
1. Smyrjio eldfast mét med oliu.
2. Skerid ysuna i fallega bita og radio i botninn & métinu.
3. Strdio kryddinu yfir fiskinn.
4. Dreifid raspinu yfir.
5. Setjio smjorio i litlum klipum hér og par ofan a réttinn.
6. Ppekid meod osti.
7. Bakid i ofni i 18 mindtur eda pangad til osturinn er vel bradinn.
8. Til ad sja hvort fiskurinn er tilbdinn er gott ad stinga med hnifsoddi nidur

i fiskinn par sem hann er pykkastur og skoda hvernig hann er a litinn.
Ef fiskurinn er glaer parf hann meiri bakstur. Pegar fiskurinn er tilbdinn
verour hann hvitur.

9. Berid fram med soonum kartdflum og hrasalati.

180°C
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PITSAFISKUR A PONNU

1 matskeio olia

/2 laukur saxadur smatt

1 pvegin og rifin gulrét

200 g ysa eda porskur

s tsk salt

/2 tsk aromat

34 dl tomatsdsa

6-8 sneidar ostur eda 12 dl rifinn ostur

y

ADFERD

Notid ponnu med géoum botni og péttu loki.

Setjio oliuna & ponnuna og dreifid soxudum lauk

og rifinni gulrét & pénnuna.

Raoio fiskstykkjunum ofan & og kryddid med salti og aromat-kryddi.
Dreifid tomatsésunni yfir fiskinn og pekid svo med osti.

Kveikid & ponnunni & medalhita og 1atid fiskinn sodna undir loki

{ 15-20 mindtur.

. Til a0 sja hvort fiskurinn er bakadur i gegn er gott ad stinga med hnif {
fiskinn par sem hann er pykkastur og ef hann er ordinn hvitur er hann
tilbdinn.

Ef fiskurinn er glaer i sarid parf ad elda hann 6&rlitio lengur.
Berio fiskinn fram med sodnum kart6flum og hrasalati.
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YSA | KOKOS OG KARR(

Ofnhiti 200 °C blastur

200 g ysa roo- og beinlaus

12 laukur

1 dl kinagreenmetisblanda (pad ma nota frosna)
V2 d6s kékosmjolk

2 tsk greent karrimauk

1 tsk salt

ADFERD

Skeriod ysuna T litla bita.

Grofsaxio laukinn.

Radid ysubitunum i eldfast mét og strdio saltinu yfir.

Dreifid kinagreenmetinu og lauknum yfir fiskinn i métinu.

Hraerid kékosmjolk og karrimauki saman i skal og hellio yfir fiskinn i métinu.
Bakio i midjum ofni i 18-20 mindtur.

Berid fram med sodonum hrisgrjénum.

N A w N =

200°C
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SALTFISKUR MED PAPRIKUSOSU

Ofnhiti 180°C blastur

300 g vel Gtvatnadur, rod- og beinlaus saltfiskur
1 laukur

2 hvitlauksrif

1 litil d6s tomatkraftur

2 raudar paprikur

15 dl kalt vatn

2 msk olia

2 tsk sykur

1 msk kapers (ma sleppa)

ADFERD

1.

S N &> 0k Ww

Skerid laukinn smétt og latio malla & djdpri ponnu 1 oliunni vid veegan hita.
Takid utan af hvitlauknum og kremjid hann Gt & ponnuna. Latid krauma
stutta stund.

Baetio tomatkrafti Gt i og hreerio vel.

Saxio paprikurnar eins smatt og heegt er og baetid & pénnuna.

Baetio vatni, sykri og kapers, ef pad er notad, & ponnuna.

Skeri0 saltfiskinn  litla bita og beetid & ponnuna.

Latid malla undir loki i 25 mindtur.

Berid fram med hrisgrjénum og fersku salati a0 eigin vali.

180°C
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SALKERAFISKUR | EINUM GRANUM
Ofnhiti 180 °C blastur

300 g ysa eda porskur, rod og beinlaus
Va tsk salt

Va tsk hvitur pipar

1 gulrét

Ya hluti af papriku

Va laukur

3/ krukka tilbdin sirseet sésa

12 bolli sodin hrisgrjon

.

ADFERD

1. Kveikid & ofninum.

2. §j60i0 hrisgrjon og hellid peim i eldfast moét.

3. Skolid gulrétina og skafio ysta lagio af ef parf.

4. Rifio gulrétina 4 rifjarni.

5. Saxio paprikuna smatt.

6. Saxi0 laukinn smatt.

7. Dreifid gulrétum, papriku og lauk yfir hrisgrjénin

og raodio svo fiskstykkjunum ofan a.

Saltio og piprio.

Hellid sarsaetu sésunni yfir.

10. Bakio i miojum ofni i um pad bil 18 mindtur
eda pangad til fiskurinn er bakadur i gegn.

11. Berid fram med fersku agdrkusalati.

© o

AGURKUSALAT

2 medalstor agdrka
1> tsk edik

2 tsk sykur

Va tsk salt

ADFERD

1. Blandid ediki, sykri og salti saman i skal.
2. Skerid agdrkuna i sneidar me0 ostaskera.
3. Blandid saman i skal og beriod fram.

180°C
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YSA | TANDOORISOSU

MED RAITU OC INDVERSKU BRAUDI (NAAN)
Ofnhiti 180 °C blastur

V2 laukur

2 msk sitrénusafi

2 msk olia

2 dl ab mjolk

112 msk tandoori kryddblanda
300 g ysuflok rod- og beinlaus

4
ADFERD
1. Kveikio & ofninum.
2. Saxio laukinn mjog smatt.
3. Blandio ollu nema fiskinum saman i skal.
4. Setjio orlitla oliu i eldfast mét og hristid pannig

ad olian ndi ad dreifast vel um allan botninn.

Raodio ysuflokunum i métio.

Hellid tandoori sésunni yfir pannig ad han peki

allan fiskinn og [4tid standa i 10 mindtur.

Bakid i midjum ofni i 15-18 mindtur.

8. Til ad sja hvort fiskurinn er eldadur i gegn er gott ad stinga hnif nidur i hann
par sem hann er pykkastur. Ef fiskurinn er gleer parf ad elda hann lengur.

9. Berid fram med agurku-raitu, indverskum braudum og sodnum hrisgrjéonum.

o o

RAITA

V2 agurka rifin & rifjarni
12 dI Ab mjolk

Va tsk kummin

Va tsk salt

ADFERD

Allt sett i skal og hraert saman.

180°C
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PONNUSTEIKTUR FISKUR
MED PURRULAUKSSOSU

300 g ysa eda porskur, rod- og beinlaus
14 tsk sitronupipar

12 tsk salt

4 sneidar ostur eda 1 dl rifinn ostur

2 msk olia

(ma hafa med nokkrar raekjur)

ADFERD

Skiptid fiskinum i prjar fallegar fisksteikur.
Straio kryddinu & baoar hlidar a fiskinum.
Hitid ponnu & medalhita.

. Setjid 2 msk. oliu & pénnuna pegar hin er ordin svolitio heit.

. Steiki0 fiskstykkin & ponnunni, fyrst & annarri hlidinni i prjar mindtur.

. Snuio fiskstykkjunum vid, dreifid ostinum yfir steiktu hlidina og steikid afram
{ prjar mindtur (ef notadar eru raekjur pa fara paer & pénnuna dsamt ostinum).
Raoio 4 fat og beriod fram strax med purrulaukssésu, kartdflum og salati.

PURRULAUKSSOSA

100 g rjémaostur

12 tsk sitrénupipar

1> tsk graenmetiskraftur

s hluti af parrulauk, bara 1jési hlutinn
12 dl mjolk

2 tsk olia

ADFERD

Skeri® purrulaukinn i punnar sneidar.

Hitio olfuna vid rimlega medalhita i litlum potti
og svissio purrulaukinn  oliunni smastund.
Baetiod osti, kryddi, krafti og mjélk saman vid og
hraerid pangad til sésan er jofn og aferdarfalleg.
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MEXIKOFISKUR

1 msk olia

2 tsk smatt saxadur chilipipar

1 laukur

1 hvitlauksgeiri marinn i hvitlaukspressu
2 dl vatn

12 tsk greenmetiskraftur

2 msk tématkraftur

safi Gr 2 sitrénu

2 tsk gleert hunang

1 tsk salt

200 g porskur eda ysa rod- og beinlaus

v

ADFERD

Saxi® laukinn og chiliipiparinn og hafid tilbdio i tveimur skdlum.
Takio utan af hvitlauksrifinu, merjio pad i hvitlaukspressu og geymio.
Mazelid vatn og greenmetiskraft og hafio tilbdio i konnu.
Hitid oliu i djapri ponnu.
Latid laukinn krauma & lagum hita i prjar mindtur. Hreerio i & medan.
Baetio hvitlauk og smatt soxudum chilipipar i og latid krauma
eina minGtu [ viobét.
Helliod vatninu, kraftinum, tdmatmauki, sitrénusafa, salti
og hunangi saman vio.
Lokid ponnunni og 14tid sj6da vid veegan hita i tiu mindtur. Hreeriod af og
til og passio ad sudan haldist en sj60i p6 ekki svo hratt ad pad brenni vio a
ponnunni.
Skerio fiskinn { litla munnbita og dreifid i s6suna.

. Lokid og 14tid krauma i sex minatur.

. Berid fram med hrisgrjonum og fersku salati.
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FISKIBOLLUR MED BRUNNI SOSU

BOLLURNAR SOSAN

200 g roo- og beinlaus s00i0 af bollunum
ysa/porskur eda fiskhakk 1 stputeningur (1 tsk kraftur)
% d| hveiti 3 msk hveiti

Va dl kartoflumjol 1 dl kalt vatn

1 tsk lyftiduft
¥ tsk salt

Va tsk pipar

1 tsk aromat

1 egg
3 msk mjolk

2 msk olia til steikingar
4 dl kalt vatn til ad sj6oa bollurnar

ADFERD

1. Setjio fiskinn og saltid i matvinnsluvél med beitta hnifinn i.
Teetio fiskinn pangad hann verdur ad mauki.
Setjio hakkid i skal og meelid allt annad ut .
Hraerid vel med sleif pangad til dr verdur pykkt deig.
Hitid ponnu 4 rimlega medalhita og setjid 2 msk af oliu a.
Noti0 skeid og l6fann til ad méta bollur og dyfio alltaf skeidinni
i oliuna & milli svo ao fiskdeigio festist ekki vio [6fann.
Brdnid bollurnar fallega gullinbrdnar a 6llum hlidum.
Hellid 4 dI af kéldu vatni yfir bollurnar & ponnunni og [atid suduna koma
upp. Laekkio pa hitann en p6 ekki pad mikid ad pad haetti ad sjooa.
L4tio bollurnar sjéoa rélega i 12 minGtur undir loki.
Faerio bollurnar & fat og haekkio hitann & ponnunni i botn. Beetid vio 1- 2 dI
af vatni ef liti0 er eftir af vokva & ponnunni. Setjid siputeninginn i s00i0 &
ponnunni.

. Hristid saman 172 dl af kdldu vatni og 3 msk af hveiti i sésuhristara.

. LAtid suduna koma upp 4 sodinu og hellid svo hveitihristingnum saman vio
s00i0 og peytid vel med sbsupeytara & medan. Latio sj6oa i 1- 2 mindtur
og hraerid & medan.

. Smakkid sésuna og beetid viod stputeningi ef parf.

. Setjid sésuna i skal og berid fram med bollunum,
asamt soonum kartdflum og réfusalati.
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FISKIGRATIN MED KARRI OG ANANAS
Ofnhiti 180 °C blastur

300 g ysa eda porskur

OSTASOSA

30 g smjor eda smjorliki
6 msk hveiti

372 dI léttmjolk

2 hvitlauksrif

Va tsk sitrénupipar

1> tsk karri S
Va tsk hvitlaukssalt

1 tsk greenmetiskraftur

1T msk tomatkraftur
2 dl rifinn ostur

1 gulrét

1 dl ananaskurl

ADFERD

1. Meelid allt krydd 1 bolla og hafid tilbdido dsamt

6llu 60ru sem parf i uppskriftina.

Maelid mjolk i kénnu og hafio tilbuio.

Maelid hveiti i bolla.

Takio utan af hvitlauksrifjunum, kremjid med hvitlaukspressu og geymio.
Hreinsio gulrétina, rifid hana a rifjarni og setjio 1 litla skal.

Braedid smjorio i pykkbotna potti & heesta hita.

Pegar smjorid er bradnad er hvitlauknum hellt Gt i og hveitinu svo
strad strax saman vio. Hraerid allan timann i med sésupeytara.

Hellid nd mjolkinni haegt saman vio og hraerid vel allan timann.
Hraeriod i pangad til sésan kraumar og baetio pa ollu kryddinu vid dsamt
tomatkraftinum.

N o s W N

© o

10. Takid pottinn af hellunni og baetid gulrétum, osti og ananaskurli Gt .

11. Hreerid vel saman med sleif, alls ekki peytara.

12. Skerio fiskinn i netta bita og radid i eldfast mét eda alform.

13. Hellid sésunni yfir fiskinn i forminu.

14. Bakiod i midjum ofni i 15-18 min. eda pangad til fiskurinn er eldadur i gegn.

15. Athugid med pvi ad stinga med hnif nidur i fiskinn par sem hann er
pykkastur. Um leid og fiskurinn er ordinn hvitur er hann tilbdinn.

16. Berid fram med fersku salati og hrisgrjonum.

180°C
22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 15-18 min 27



OSTBAKADPUR PLOKKFISKUR

Ofnhiti 200 °C, undir-/yfirhiti

300 g ysa eda porskur rod- og beinlaus

12 tsk salt
6 dl kalt vatn
6 soonar kartoflur

ADFERD

1.
2.
3.

5.
6.

SOSA

30 g smjorliki Va tsk pipar

1-2 hvitlauksrif kramin i hvit- 12 tsk aromat

laukspressu 1> tsk salt

5 msk hveiti V2 tsk fiskkraftur frd Oscar
4 dl nymjoélk meeld i konnu og V2 tsk dijonsinnep (ma vera
hofo tilbdin orlitio meira, eftir smekk)
1> raudlaukur saxadur mjog smatt

Setjid vatnid i medalstéran pott med loki.
Saltio og kveikio undir & haesta straum.
Pegar syour i pottinum er fiskurinn settur Gt i og leekkad
undir pannig ad sudan haldist og s00i0 i fimm mindtur.
Fiskurinn er faerdur upp med fiskispada og geymdur

a diski & medan sésan er bdin til.

Afhyoid og skerid sodnu kartoflurnar i heefilega munnbita.
Kveikid a ofninum.

ADFERD

1.
2.

Braedid smjorlikio i pykkbotna potti.

Pegar smjorlikid er bradnad er hvitlaukurinn kraminn Gt i og hveitinu

strad strax yfir. Hraerio allan timann i me0 sésupeytara.

Hellid nd mjolkinni haegt saman vio og peytio vel allan timann.

Takid pottinn af hellunni, blandid lauknum, kryddinu og sinnepinu saman
vio.

Saxi0 kartoflurnar gréft og blandid peim og fiskinum 1 jafninginn med sleif.
Setjio i eldfast mét, straio 2 dl af rifnum osti yfir og stingio undir grillid i ofn-
inum i 8-10 mindatur.

Pad ma lika borda plokkfiskinn an pess ad baka hann i ofni.

200°C
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HINAR HEILOGU REGLUR
VID AD ELDA PASTA!

» Haefilegur skammtur & mann af pasta
meo éttri sésu er um pad bil 100 g.

= Heefilegur skammtur & mann af pasta
med matarmikilli sésu er um pad bil 80 g.

REGLAN ER SVO SVONA:

1 litri vatn fyrir hver 100 g af pasta.
1 tsk. salt fyrir hver 100 g af pasta.

ADFERD

1. Lata suduna koma upp 4 vatninu i stérum potti.
Stilla & heesta hita og hafa lokiod & pottinum.
Pegar vatnio syour a a0 salta og setja oliu i og
hella svo pastanu saman vid.

Hraerid vel svo pastad festist ekki saman.
L4tid sj6oa an pess ao setja lok a pottinn og
passio vandlega upp a timann.

» Framan a flestum pastapokkum stendur hversu lengi
pad a ad sjéda og pad er mjog mikilveegt ad sjoda pad
alls ekki lengur.

= Hellid pastanu i sigti og berid fram strax me0 peirri
s6su sem vio 4.
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EINFALDUR OG GOPUR PASTARETTUR

200 g pasta a0 eigin vali

SOSA

/> laukur

3 beikonstrimlar

2 hvitlauksrif

1 tsk balsamikedik

1 dbs nidursodnir tbmatar
Va tsk pipar

s tsk salt

142 tsk basilika

1> tsk oregano

1 tsk paprikuduft

> tsk graenmetiskraftur

y

ADFERD

Sj60i0 pasta samkveemt reglum og sudutima a pakka.

Saxi0 laukinn smatt og setjio I skal.
. Merjid hvitlaukinn i hvitlaukspressu og hafio tilbdinn 1 litilli skal.
. Meelid allt krydd T litla skal.
. Opnid témataddsina og meelio edikio i désina.

Hitid oliu & ponnu i 3—4 mindtur.

Beetid lauknum & ponnuna og 1atid hann svitna i oliunni i prjar mindtur.
Passi® ad hann & ad krauma en ekki brdnast.

Baetid hvitlauk og beikoni saman vid og hraerid i prjar minGtur. Geetid
pess a0 hafa ekki of mikinn hita svo hvitlaukurinn brenni ekki.

Baetio ediki og tomotum saman vio.

. Kryddid og 14tid krauma vio lagan hita i sjo minatur.
. Hellid sésunni saman vid nysodid pastad og berid fram.
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SPAGHETTI FATAKA MANNSINS

Vs laukur

1 gulrét

2-3 hvitlauksrif

1 dds saxadir nidursoonir tbmatar

2 msk tématkraftur

1 msk basilika

1 tsk greenmetiskraftur
1 tsk oregano

1> tsk sykur

1 tsk salt

1-2 matskeioar olia
250 g spaghetti

ADFERD

Saxi0 laukinn smatt og setjid i skal.

Hreinsio gulrétina og rifid a gréfu rifjarni og beetio i skalina med lauknum.

3. Takio utan af hvitlauknum og merjid meo hvitlaukspressu og hafio
tilbdio a litlum diski.
Setjio oliu a ponnu og hitid i fjérar mindtur & medalhita.

Latid lauk og gulreetur krauma & ponnunni i fimm mindtur.
Baetid hvitlauk, basiliku og oregano vid og hraerid vel.
Hellid tomotum yfir d&samt salti, sykri og greenmetiskrafti og [atio
krauma & lagum hita undir loki i atta minatur.
8. §j60i0 spaghetti samkveemt leidobeiningum a pakkanum.
9. Sigtid vatnid af og blandid spaghettiinu vel saman vid sésuna.
10. Berid fram med géodu braudi.
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PASTASALAT

150 g pastaskrifur eda slaufur
V2 litill parrulaukur, baedi greeni og hviti hlutinn

Va raudlaukur

2 mexikéostur

V2 raud paprika

Va hluti ferskur greenn chilipipar
8 graen og/eda bl vinber

6 sneidar salami eda 8 sneidar pepperoni
2 msk gréfsoxud steinselja

2 msk g60 6lifuolia

2 msk balsamiksirép

Va tsk salt

Va tsk svartur pipar

ADFERD

Sj60i0 pasta samkvaemt leidbeiningum & pakkanum.

Skerio allt greenmeti og ost 1 litla bita og setjio i skal.

Freehreinsio chilipiparinn og skerid i 6rpunnar sneidar og setjio i skdlina.
Skolid vinberin, skerid i helminga, hreinsid steina Gr og setjio { skalina.
Skeriod salami/pepperdni i litla bita og beetid i skalina.

Hreeriod oliu, balsamiksirépi, salti og pipar saman vid dsamt steinseljunni.
Sigtid pastad og kaelio i sigtinu undir bunu af iskoldu vatni.

Blandid pastanu saman vid greenmetio i skdlinni og berid fram med g6du
braudi.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
/.
8.

72 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 32



PASTA MED OSTI OG PYLSUBITUM

150 g pastaslaufur

3 pylsur

5 reemur beikon

V2 hvilauks-, pipar- eda mexikéostur
4 msk smurostur me0d beikonbragoi
172 dl mjolk

ADFERD

Sj60i0 pasta samkvaemt leidbeiningum & pakka.
Skerid pylsur og beikon i litla bita.
. Steikid pylsur og beikon & ponnu vid medalhita i 10 mindtur.
. Skerid ostinn i bita og beetid & ponnuna dsamt mjélk og smurosti
og hreerid vel pangad til osturinn leysist upp.
Blandid saman vid nysodid pastad og berid fram med braudi.
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PASTA MED GRAENMETI OG PESTO

200 g pastaslaufur

152 raud paprika

4 hvitlauksrif

3 msk g60 olifuolia

1 gulrét

4 sveppir

Va=/2 ferskur chilipipar

Va tsk salt

4 msk greent pest6

2 msk rifinn ferskur parmesanostur

.

ADFERD

Sj60i0 pasta samkvaemt leidbeiningum & pakkanum.
Saxid paprikuna smatt og setjio i skal.

. Skerid sveppina i sneidar og setjio i skal med paprikunni.
Hreinsio gulrétina og rifid nidur a rifjdrni og setjio i skalina
med sveppunum og paprikunni.

Freehreinsio chilipiparinn, skerid mjog smatt og beetid i skalina.
6. Takiod utan af hvitlauknum og skerid i fingerdar sneidar og hitid

a pénnu i olfunni  fimm mindtur vid medalhita.

Baetid sveppum, gulrétum og papriku & pénnuna og latid krauma
vid veaegan hita i atta mindtur.

8. Saltid og blandid saman vid nysodio pastad.

9. Beetio pest6i saman vio og blandid vel saman.

10. Straid nyrifnum parmesanosti yfir og berid fram med braudi.
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LASAGNA

Ofnhiti 180 °C blastur

Y2 laukur

5 hvitlauksrif

150 g nautahakk (til ad gera greenmetislasagna
ma nota 170 g rifnar gulraetur i stadinn)
34 tsk basilika

"2 tsk oregano

3 tsk salt

Va tsk cayennepipar

1 tsk paprikuduft

1 tsk sykur

1 dés saxadir nidursodnir tbmatar

2 msk tomatmauk

2 msk 6lifuolia

lasagnapl6tur

rifinn ostur til ad setja yfir sidast

.
ADFERD
1. Saxio laukinn smétt og hafio tilbdinn i skal.
2. Afhydid hvitlaukinn og kremjid i hvitlaukspressu, hafid tilbdinn 1 litilli skal.
3. Meelio allt krydd i bolla og hafi® tématana tilbdna.
4. Latid laukinn krauma 1 olfunni & djdpri pdnnu vid veegan hita an pess ad

hann brdnist i um pad bil atta mindtur.
Baetio hvitlauknum & ponnuna og hraerid i orstutta stund.
Baetio hakkinu/gulrétunum & pénnuna/pottinn og hreeriod
i pvi pangad til pad er gegnsteikt og sundurlaust.
7. Hellid kryddi og tomotum & og latid malla

undir loki vid veegan hita i 15 mindtur.

o~ o

OSTASOSA

100 g rjomaostur
12 dl mjolk J

ADFERD

1. Hreerid rjdmaosti og mjélk saman i potti vid medalhita pangad til
ar verour kekkjalaus jafningur.

2. Raoio lasagnaplotum i 1itid eldfast mét og hellid fyrst kjotsosu og

svo ostasosu yfir. Haldio pannig dfram pangad til 6ll sésan er bain.

Passio a0 efsta lagio parf ad vera kjot eda ostasosa.

Dreifid rifnum osti yfir réttinn.

Bakiod i midjum ofni i 30-35 mindtur.

Berid fram me0 braudi og salati a0 eigin vali.

180°C
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PASTA MED KJUKLINGI, SVEPPUM OG CHILI

1 kjaklingabringa

Va tsk salt

Va tsk chilipipar (ma ef til vill
vera meira, smakkio til sidast)
4 sveppir

Y2 raud paprika

> gul paprika

3 msk matarolia

¥ dl matreidslurjémi

1 dl mjolk

3/+ d6s rjmaostur med
s6lpurrkudum témotum ath
200 g pasta a0 eigin vali

v

ADFERD

Sj60i0 pasta samkvaemt leidbeiningum & pakka.

Skerio kjdklingabringuna i strimla.

Pvoid ykkur strax um hendur og passio ad kjuklingurinn
snerti ekkert annad til ad koma 1 vef fyrir krossmengun.

. Skeri® papriku i strimla og setjio i skal.

. Skerid sveppina i fjéra hluta og setjio i skal med paprikunni.

. Steikid kjuklinginn i oliunni & ponnu og kryddid meo salti og chilipipar.
Pegar kjlklingurinn er vel brdnadur er greenmetinu baett & pénnuna
og steikt afram pangad til allt hefur tekid orlitinn lit.

Hellid rjémaosti, rjoma og mjolk & ponnnuna og 1atid
malla i 6rstutta stund vid mjog lagan hita.
. Smakkio til og beetid viod chili ef ykkur finnst purfa
. Farid mjog varlega med chiliduftid pvi pad er afar afar sterkt.
. Blandid saman vio pastad og berid fram strax med géou braudi.
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SPAGHETTI CARBONARA

170 g beikon

1 dl matreidslurjéomi

1 tsk paprikuduft

1 egg

1 eggjarauda

50 g rifinn parmesanostur
2 msk smjor

250 g spaghetti

ADFERD

1. Sj60oi0 spaghetti samkvaemt upplysingum &
umbudunum og reglum um sudu 4 pasta.
Steikid beikon & purri ponnu vid [agan hita.
Faerio & pappir og brjétido nidur i matulega bita.
. Takid ponnuna af hellunni & medan og slokkvio & hellunni.
. Setjio beikonid aftur & ponnuna, hellid rjdmanum yfir og
blandid vel saman. Geymid pangad til spaghettiio er tilbuio.
Hraerid saman egginu, eggjaraudunni, paprikuduftinu og
parmesanostinum i skal.
Pegar spaghettiid er sodi0 er pad sigtad og pvi hellt & ponnuna
med beikoninu og ridmanum og kveikt undir & haesta hita.
8. Beetid smjorinu & ponnuna og blandid vel saman i mjog stutta stund.
9. Takio af hitanum og hellid eggjahreerunni yfir pastad og blandiod vel saman.
10. Berid fram strax med géou braudi.
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SPAGHETTI BOLOGNESE

Va laukur 1 tsk balsamikedik
1 msk basilika 3 beikonstrimlar
V2 tsk oregano 3 larvidarlauf

3 hvitlauksrif V2 tsk sykur

1 gulrét V2 tsk salt

Va paprika Va tsk svartur pipar
1 sveppur V2 tsk kjot- eda

Va chilipipar greenmetiskraftur
150 g nautahakk 3 msk dlifuolia

2 dés saxadir nidursodnir tdmatar 250 g spaghetti

V.

ADFERD

Saxi® laukinn smatt og setjio i skal.
Afhyoiod hvitlaukinn, merjid hann i hvitlaukspressu og geymio & litlum diski.
Hreinsiod ysta lagio af gulrétinni og rifid & gréfasta hluta rifjdrns og geymio i
skal.
Skeri® sveppina, fyrst i tvo hluta og svo i sneidar og setjio i skal.
Saxio paprikuna smatt og baetio i skalina med gulrétinni.
Skerid beikonio i litla bita.
Takid til tdmatana og baetio edikinu i désina.
Maelid allt krydd NEMA basiliku og oregano i skal.
Setjio olfuna & djdpa ponnu og kveikid undir & medalhita.
. Setjid laukinn, basiliku og oregano strax & pénnuna.
. Latid krauma pangad til laukurinn er ordinn glaer eda
i um pad bil atta mindtur.

. Baetid hvitlauknum & pénnuna og hreerio vel i tveer minGtur.

. Hellid nad gulrétum, papriku og sveppum & pénnuna og hraerid vel um stund.
. Haekkid  haesta hita.
. Hakkinu er hellt Gt & og hreert latlaust pangad til
pad er vel losnad sundur og ordid brint.
. Beetid so6su, ediki, beikoni og 6llu sem eftir er & ponnuna
og latid krauma vio ldgan hita undir loki i 20 minGtur.
. Sj60i0 spaghetti samkvaemt leidbeiningum um sudutima & pakkanum.
. Um leid og spaghettiid er so0id er vatnio sigtad af og sésunni og
spaghettiinu blandad saman i storri skal.
. Berid fram strax med braudi.
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LITLAR KJOT- OG OSTABOLLUR

[ TOMATSOSU MEDP TAGLIATELLE

150 g nautahakk

2 msk braudrasp

1 msk ferskur nyrifinn parmesanostur
Va tsk nymaladur svartur pipar

Va tsk salt

1> tsk oregano

1> tsk basilika

Va dl rifinn ostur

1 eggjarauda

240 g tagliatelle

ADFERD

1. Melio allt sem & ao fara i bollurnar i skal
og hnooid vel saman med hondunum.
Buio til teskeidastérar bollur med hondunum
og raoio a bokunarpappir eda 4 disk.
Passio ad hafa bollurnar ekki of stérar.
. Sj60i0 tagliatelle samkveemt leidbeiningum
og athugiod sudutima & pakka.

SOSAN

/2 laukur saxadur smatt
6 hvitlauksrif i sneidum
2 msk olifuolia

1 tsk salt

1 tsk sykur

Va tsk svartur pipar

1 tsk paprikuduft

1 tsk basilika

1 dés nidursoonir maukadir tdmatar
eda samsvarandi tomatmauk

3 msk nymjolk
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LITLAR KJOT- OG OSTABOLLUR

[ TOMATSOSU MEDP TAGLIATELLE (FRH.)

ADFERD

Saxio laukinn.

. Skeri® hvitlauksrifin  punnar sneidar.

. Maelid krydd i litla skal og hafid tématsésu og mjolk tilbuio.
Kraumio laukinn i oliu & medalhita, hann ma alls ekki brinast.
Baetio hvitlauknum i og leyfid ad malla vid [agan hita i olfunni med
lauknum &rstutta stund.

Passio ad hvitlaukur ma alls ekki brdnast.
Hellid tématsésunni og kryddinu i og latid krauma undir loki i 5 mindtur.
. Gaeti0d pess ad sésan sjodi mjog rélega.
Hellid nd mjélkinni i, hreerid og beetid bollunum varlega saman vid
og latid krauma i sésunni i um pad bil 10 mindtur.

. Hellid sésunni med bollunum  yfir nysodio tagliatelle og dreifid yfir
nyrifnum parmesanosti (ma sleppa).

. Borid fram me0 g6ou braudi.
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OTRULEGA EINFALT OG GOTT PYLSUSALAT

6 reemur beikon

3 pylsur

V2 1itid kinakal (skiptid kalinu eftir endilongu)
1 rautt epli

y

ADFERD

Skolid kalid og saxid pad groft. Setjid pad i stora skal.
Pvoi0 eplid, skerid pad i bata og hreinsiod kjarnann fra.
Skerid sidan batana i bita. Setjid bitana i skalina meo kalinu.
Hitid ponnu og brinid beikonid a badum hlidum an pess ad
nota fitu & ponnuna
Leggid beikonid & eldhdspappir svo ad mesta fitan renni af pvi.
. Saxid pylsurnar i bita og briinid a ponnunni sem beikonid var steikt a.
Leggiod pylsurnar & eldhispappir svo mesta fitan leki ur.
Blandid beikoni og pylsum i skalina meo kdlinu og eplunum og berid fram.
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SALAT MED STERKKRYDDUDUM
KJUKLINGASTRIMLUM

Ofnhiti 180 °C blastur

1 kjaklingabringa

2 msk sterk hot wings-sésa
1 gulrét

Va haus joklasalat

Va raudlaukur

ADFERD

Skerid kjuklingabringurnar i strimla og veltid upp ur sésunni.
Raoio i eldfast mét og bakio i midjum ofni i 20 mindtur

eOa pangad til strimlarnir eru vel bakaoir i gegn.

Hreinsio gulrétina og rifid a rifjarni og setjio i stora skal.

Skolid salatio og rifio nidur i skalina.

Skerid raudlaukinn i punnar sneidar og beetid i skdlina.

Pegar kjluklingabringurnar eru tilbdnar er peim dreift yfir salatio 1
skalinni og salatid borid fram med sésu og braudi.

Sk w

SOSAN

1Ya dl syrour rjomi 10%

12 msk kurladur gradaostur

Va tsk sykur

Va tsk pipar

1 tsk hvitlauksduft (ma sleppa)

.

Maelio allt i skal og hraerid vel meo gaffli pangad til sésan verour
samfelld og kekkjalaus.

180°C
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FRAMANDI SALAT MED DYRPLEGR/! SOSU

SOSA

174 tsk rifinn borkur af lime (passio
a0 taka hvita hlutann ekki med®)
172 hvitlauksrif

1> msk fiskisosa

safi ar 12 lime

1 tsk sesamolia

12 dl saet chilisdsa

o

Maukio allt hrdefnid nema chilisésuna og hraeriod
svo chilisésunni saman vid med skeid.

SALAT

"2 poki hatida- eda klettasalatblanda
eda annad blandad graent salat

3 vorlaukar

3-4 sneidar ferskur ananas

1 hnefi baunaspirur

Ya knippi ferskt kériander

Y4 bunt steinselja

ADFERD

1. Dreifid salatblondunni og baunaspirunum 4 fat eda i vioa skal.
2. Afhydid ananasinn og kjarnhreinsio. Skerid i nettar sneidar og
sneidarnar i bita.

Dreifid ananasnum yfir salatio.
. Skerid vorlaukinn i punna aflanga strimla og blandid saman vio salatio.
. Teetid kériander og steinselju gréft og blandid saman vid salatio.
Hellid sésunni yfir og skreytid bakkann eda fatid med toppnum af
ananasnum og berid fram.
Pad er mjog gott ad nota afganga af nautasteik eda kjdklingi, skera i
punnar sneidar og dreifa yfir salatid adur en pad er borid fram.
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SEIDANDI KJUKLINGASALAT

Ofnhiti 180 °C blastur

Til a0 bda pennan rétt til parf fyrst ad undirbda
kjaklingabringur, sndggsj6da greenmeti og bua til sésu.

KJUKLINGABRINGUR

2 kjaklingabringur
2 msk ostrusosa

1 msk sykur

ADFERD

1. Blandid ostrusésu og sykri saman f litilli skal.

2. Branid bringurnar & ponnu og penslid paer svo med
ostrusésu sem sykri hefur verid hraert saman vio.

3. Bakio bringurnar i eldféstu méti i 18 mindtur i ofni og penslid
paer tvisvar med ostrusésunni & medan a bakstri stendur.

4. Skeri® bringurnar i punnar sneidar og radio ofan &
salatio rétt aour en paod er borid fram.

SNOGGSOPIDP GRAENMETI [ SALATIP

172 gulrét

V2 litill haus blémkal
V2 litill haus spergilkal
5 dl vatn

1> tsk salt

ADFERD

1. Hreinsio gulraetur og skerio i skasneidar.

2. HIlutid blémkal og spergilkal finlega sundur.

3. Setjio vatn og salt i pott og um leid og sudan kemur upp er greenmetinu
hellt i pottinn og pad latid sj6da undir loki i prjar minatur.

4. Hellid greenmetinu 1 sigti og kaelid alveg med rennandi
koldu vatni dr krananum.

5. Geymid greenmetid i sigtinu pangad til salatio er tilbaio.

180°C
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SEIDANDI KJUKLINGASALAT (FRH.)

SALATSOSAN

2 nidursoonar ferskjur
Va dl ferskjusafi

V2 dl ostrusésa

1 tsk sesamolia

112 msk sykur

ADFERD

1. Setjio allt saman i matvinnsluvél og latid vinna
pangad til ur er oroin pykk kekkjalaus sésa.
2. Setjio sésuna i skdl og hafio tilbdna.

SALATBLANDAN

Y2 haus af gréft nidurrifnu joklasalati
Y2 raud paprika

snoggsoona greenmetio (gulreetur,
spergilkal og blémkal)

ADFERD

Takio til allt sem & ao fara { salatio.

Skolid joklasalatid og rifid gréft nidur i stora skal.

Skerid paprikuna i aflanga mjéa strimla.

Blandid snoggsodnu greenmetinu saman vio salatblonduna 1 skdlinni.

Raodiod punnt sneiddum kjdklingabringum fallega yfir salatio.

Dreifid ad lokum salatsésu yfir allt saman og berid fram.

Pad parf ekki ad nota alla sésuna en pad ma bera aukasésu med 4 boro i
litilli skal pvi hdn er svo 6trdlega géo ad flestir vilja meira og meira af henni.

N AW N =

180°C
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KAKOSUPA

2 msk kaké
3"2 msk sykur
24 dl vatn

2 | mjolk

s tsk salt

Til a0 pykkja sipuna:
3 msk kalt vatn
1V2 msk kartoflumjol

ADFERD

Maelid halfan litra af mjélk i kdnnu og hafid tilbuio.

Hraerid saman i potti sykur, kaké og vatn (notid sésupeytara).

Hitid ad sudu 4 haesta hita og latid sj6da i 2—1 mindtu.

Hraerid i allan timann.

Hellid mjélkinni i pottinn, hreerid i og minnkid hitann i medalhita.

Hitid sipuna pangad til sydur og passid a0 vikja ekki fra, kakésupa
er mjog fljot ad sj6da upp ur!

Hraerio kartoflumjolinu saman vio 3 msk af kéldu vatni (i glasi) og

hellid saman vid sipuna um leid og sudan kemur upp. Hreerid i &
medan med sésupeytara.

Latid malla i eina minitu og hreerid i & medan.

Saltid og berid sdpuna fram heita med nybokudum tvibokum.
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TAR TOMATTONUD GRANMETISSUPA

1 gulrét

s laukur

1 hvitlauksrif

2 medalstorar kartoflur
8 dl vatn

2 stputeningar eda

2 tsk af greenmetiskrafti
-1 tsk villijurtir

12 tsk oregano

2 msk tdmatsdsa

ADFERD

Skolid gulrétina, afhydid ef parf og skerid i punnar sneidar. Geymid i skal.
Afhyoio kartoflurnar, skerid i bita og setjiod i skalina med gulrétunum.
Skerid laukinn i sneidar og kraumio i oliunni i djipum potti i ad minnsta
kosti 10 min. Passi® ad hann brenni ekki.

. Takid utan af hvitlauknum og merjid i gegnum hvitlaukspressu.
Baetio hvitlauknum i pottinn med lauknum og hraerid orstutta stund.
Hellid vatninu yfir laukinn i pottinum, beetid 6llu greenmeti, kryddi
og tématsésu Ut i og [atid suduna koma upp & haesta hita.
Laekkid & frekar lagan straum pegar sudan kemur upp en
passio samt aod pao haldi 4fram a0 sjé0a.
L4tio sipuna sjoda i 15-20 minGtur eda pangao til gulraeturnar eru mjudkar.
Fyrir kremada sipu ma setja sipuna i matvinnsluvél eda mauka med
tofrasprota.

. Smakkid til med salti og pipar.

. Berid fram med stipubraudi eda skinkuhornum.
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LAUKSUPA MED KARTOFLUM OG BEIKONI

80 g beikon

172 =2 laukar

7 dl vatn

3 medalstérar kartoflur
Va tsk pipar

12 tsk salt

1 72 tsk greenmetiskraftur

y

ADFERD

Afhydid og sneidid laukinn i punnar hélfar sneidar.
L4tio laukinn malla i potti med pykkum botni i a.m.k. 25 mindtur viod
mjog veegan hita. Hann ma alls ekki brinast en & ad verda mjog linur
og ljésbrinn alveg i restina. Hreerid i nanast allan timann.
. Medan laukurinn mallar i pottinum afhyoio kartoflur og skerid 1 bita.
Brdnid beikonid & ponnu og 1atid mestu oliuna leka
af & pappir. Geymio.
Hellid vatninu yfir laukinn og baetio kartoflum, kryddi
og krafti Gt i og 1atid malla undir loki i 15 mindtur.
Baetid beikoni vid og [4tid malla afram i fimm mindtur.
Berid fram med g6ou braudi.

22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 48



[SLENSK KJOTSUPA

3—4 bitar stpukjot
2 litrar kalt vatn
2 tsk salt

ADFERD

Ef kjotio er mjog feitt skerid pa mestu fituna af bitunum.
Skolid kjotio vel undir rennandi kdldu vatni.

Skerid bitana i minni stykki ef haegt er.

Setjio kjotio i stéran pott med loki og hellid vatni yfir.
Saltio, setjio lok a pottinn og [4tid suduna koma upp.
Laekkiod hitann en ekki svo mikid ad sudan detti nidur.
L4ti0 sj60a rélega i 30 mindtur undir loki.

Takio lokio af 60ru hverju og fleytio alla frodu

sem myndast ofan af med fiskispada.

N O N

GRANMETI OG KRYDDJURTIR | SUPUNA

1> gulréfa flysjud og skorin i 4-6 hluta
12 gulrét hreinsud og skorin i sneidar
litill biti hvitkal saxadur frekar groft

2 msk stpuijurtir

2 msk hrisgrjon (hvit venjuleg)

4 stputeningar eda 3 tsk kraftur

ADFERD

1. Setjio allt i pottinn med kjotinu (eftir ad pad hefur sodid i 30 min.)
og haekkid 4 heesta hita pangad til fer ad sj6oa.
Laekkid hitann en ekki svo mikid ad sudan detti nidur.
Latid sj6da i 30—40 mindtur eda pangad til réfurnar eru
mjukar pegar stungiod er i paer med beittum hnif.
. Sj60i0 kartoflur og veidio réfur og kjotbita Gr pottinum og feerid a fat.
. Smakkid stipuna til og saltid orlitid meira ef parf og berid svo fram.
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TOM YUM SUPA

8 dl vatn

4 tsk kjaklinga- eda greenmetiskraftur
1-1"2 kjaklingabringa (skinnlaus)
-1 tsk Tom Yum mauk

2 dl hreinn ananassafi

15 hluti kinakal tekio eftir
endiléngum kdlhausnum

Va gulrét i mjéum strimlum

V4 raud eda green paprika

Y

ADFERD

Setjio vatnio, kraftinn og Tom Yum maukio i pott og stillid & haesta hita.
Skerid kjuklinginn i mjoa strimla og beetid strax i pottinn. Latid suduna
koma upp, lekkid & medalhita og 14tid sipuna sjéda i 15 min.

Baetid ananassafa i pottinn.

. Skolid kinakalid vel og saxio fremur gréft og hafio tilbdio i skal.
Hreinsio gulrétina og skerid i fingerdar reemur
og beetid i skalina med kinakalinu.

6. Skerid paprikuna i fingerdar reemur og beetid vid kinakalio og gulrétina.
Setjio allt greenmetid i pottinn, haekkid & heesta hita
og 1atid suduna koma upp.
. Smakkio til med meira Tom Yum mauki pangad til
stpan er eins sterk og pid viljid/polid ad hafa hana.
9. Latio greenmetio alls ekki sj6da nema augnablik!
10. Berid stipuna strax fram.
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TOM KA SUPA

1 kjaklingabringa (skinnlaus)

6 dl kalt vatn

3 tsk kjaklingakraftur (greenmetis-
kraftur er ekki siori)

Ya — 2 tsk Tom Yum mauk

2 > dés kékosmijolk (hristid
désina vandlega fyrir opnun)

1/5 hluti kinakal, takid hausinn

i sundur eftir endilongu

Va laukur

1 tsk ptdursykur

1 msk lime safi settur Gt i sipuna
pegar hin er tilbdin.

ADFERD

Setjio vatnio, kraftinn og Tom Yum maukid i pott og latid suduna koma upp.
Skerid kjaklinginn i mjoéa strimla og setjio i pottinn.
L4tid sjéda i 15 mindtur vid medalhita.
. Skerid laukinn i aflanga mjoa strimla.
. Skoli® kinakalid vel og saxiod groft.
. Skerid ananas 1 bita.
Hellid kékosmjolk og greenmeti i pottinn, stillid
a heesta hita og 14tid suduna koma upp.
. Smakkiod og baetid vido Tom Yum mauki ef parf.
1 msk lime safi settur Gt i ad lokum.
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SJAVARRETTASUPA

12 laukur

3 hvitlauksrif

2 msk olia

V2 paprika

1-2 gulraetur

8 dl vatn

12 dds saxalir nidursoonir tdmatar (maukadir
i matvinnsluvél eda med tofrasprota)
1 tsk salt

1 tsk karri

1 tsk paprikuduft

s tsk koriander

1 msk padursykur

2 tsk fiskikraftur

12 dl rjomi

150 g fiskur og/eda raekjur ad eigin vali (IG0a,
lax, steinbitur, horpuskel og jafnvel ysa)
2 tsk sitrénusafi (sett i um leid og borid er fram)

y

ADFERD

Skeri® laukinn smatt og hafio tilbdinn a diski.

. Takid utan af hvitlauknum og merjid med hvitlaukspressu og geymio & diski.
. Skerid paprikuna i litla bita og hafio tilbdna i skal.
. Skolid gulrétina, afhydid ef parf og skerid i punnar
sneidar og baetio i skalina med paprikunni.
. Maelid allt krydd og pGdursykur i bolla eda litla skal og hafid tilbdid.
Hitid djdpan pott & haesta hita i eina mindtu.
Hellid olfunni og lauknum { pottinn.

Latid laukinn krauma i oliunni pangad til hann verdur gleer.

. Beetid mordum hvitlauk i pottinn og hraerid augnablik.

. Baetid gulrétum, papriku og kryddi i pottinn og hellid
vatni og nidursodnum témotum yfir.

. LAtid suduna koma upp og sj60id vid medalhita i 18 mindtur.

. Skerio fisk i litta munnbita og baeti® i pottinn dsamt rjdmanum.

. Latio suduna koma upp og sj60id i 2 minatur.

. Takid pottinn af hellunni og hraerid sitrénusafanum varlega saman vio.

. Berid fram med géodu braudi.
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UNGVERSK GULLASSUPA

Va laukur V2 tsk kummin

1 hvitlauksrif 8 dl vatn

100 g bein- og fitulaust Va tsk sellerisalt (ma sleppa)
nautakjot (gullas eda snitsel) 2 larvidarlauf

2 tsk nautakraftur 2 msk matarolia

V2 tsk salt 12 gulrét

Va tsk hvitur pipar 5 medalstérar kartoflur

2 tsk paprikuduft

ADFERD

Saxio laukinn frekar smatt og hafio tilbdinn & diski.
Takio utan af hvitlauksrifjunum og kremjido med
hvitlaukspressu, geymio a diski.
Skerio gullasio pannig ad pad sé i mjog litlum bitum.
Maelid allt krydd i bolla eda litla skdl og hafid vatnio,
kraft og larvidarlauf tilbuio.
. Afhyoid kartoflurnar med litlum beittum hnif og skerid paer i munnbita.

Hafio tilbdnar 1 skal.
Hreinsid gulraeturnar med greenmetisflysjara og skerio i frekar pykkar
sneidar og hverja sneid i tvennt. Hafid tilbudid i skal med kartoflunum.
Maelid mataroliu { pott og hitid 4 haesta hita i halfa minatu.
Svissid laukinn i olfunni pangad til hann verdur gleer,
athugio ad hann a ekki ad brdnast.
Baetid hvitlauknum i pottinn og kjotinu strax 4 eftir.

. Latio krauma i 2-3 mindtur.

. Beetid nd ollu kryddi nema kjotkrafti og larvidarlaufum i pottinn og hraeerid

pangad til kryddid er vel samlagad lauk og kjoti i pottinum. Petta mad alls
ekki brenna en parf ad krauma i pottinum i a® minnsta kosti sex minatur.
. Hellid vatninu yfir og 1atid suduna koma upp a haesta hita.
. Pegar sudan kemur upp, laekkiod hitann og I4tid malla i 20 mindtur.
. Pegar kjotio og laukurinn hafa so0id i 20 minatur er kartoflum,
gulrétum, larvidarlaufum og kjotkrafti baett i pottinn.
. Haekkid & haesta hita, [4tid suduna koma upp, laekkiod
hitann aftur og sj60i0 rélega undir loki { 20 mindtur.
. Berid sdpuna strax fram med géou braudi.
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GERBAKSTURSLEIDBEININGAR

Pessar leidbeiningar eiga vid pegar bakad er eftir geruppskriftunum og
neegur timi er til ad nota fulla lyftingu heima eda pegar prjar stundir eru
samliggjandi i kennslu.

Uppskriftirnar hér gera ekki rao fyrir peirri lyftingu sem best er ad nota par
sem ekki gefst timi til pess i kennslu. Pegar pio bakid heima aetti pvi ad fara
eftir eftirfarandi leidbeiningum med lyftingu.

Adferd 1. burrgerinu blandad saman vi0d purrefnin og veett i peim med
volgum vokva.

A0ferd 2. burrgerio sett Gt i volgan vokvann og leyst upp, purrefnin sett
smam saman Gt i vokvann og hreert vel i & milli.

ADFERD VID GERBAKSTUR PEGAR NAGUR TiMI ER

1. Pbegar buid er ad bua til deigid med adferd 1 eda 2 og hnoda pad vel &
a0 lata pao lyfta sér i skal og breida rakt stykki yfir. Geymio skalina &
hlyjum stad i ad minnsta kosti 30 mindtur.

Hnooid deigid vel aftur og métio pad eda vinniod i pad form sem pad &
a0 vera. Snd0a, flot braud, afléng, fléttur og svo framvegis.

Komid braudinu fyrir & plotunni. Latio braudio lyfta sér aftur & hlyjum
stad a bokunarplétunni eda i forminu i ad minnsta kosti 30 mindtur og
stingid pvi svo i ofninn.

Munid ad halda eftir 1-2 dI af mjolinu til pess ad hnoda upp i deigiod deigio.

Best er ad lata gerdeig lyfta sér tvisvar, fyrst i skalinni og sidan eftir ad motad
hefur verid ar pvi.
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PITSA — 2 BOTNAR

Ofnhiti 225 °C blastur
Latio bokunarplétu vera inni { ofninum og hitna meo.

5'2 dl hveiti

12 tsk sykur

2 msk olia

12 tsk purrger

2Va dl heitt vatn og pilsner blandad
saman til helminga (& ad vera volgt).

1 tsk salt
v
ADFERD

1. Setjio allt i skal og hnodid saman. Fyrst med sleif og svo kroftuglega med
hondunum & bordi. Notid eins litid af hveiti i ad hnoda og pid getid.

2. Latio lyfta sér i a.m.k. 15 mindtur & hlyjum stao.

3. Hnodio vel aftur og skiptio i tvo hluta.

4. Fletijo hvorn hluta Gt i um pad bil 10” kringlétta pitsu, um pad bil sterdin &
matardiski, eda gerio eina stéra. Passio ad hafa pitsurnar ekki alltof punnar.

5. Komid pitsunum fyrir & bokunarpappir.

6. Smyrjid gédum skammti af pitsusésu a botninn med matskeid
(sja uppskrift bls. 56).

7. Straio lagi af rifnum osti ofan 4.

8. Dreifid aleggi a0 vild yfir pitsuna.

9. Fyrst kjotaleggi og svo greenmetisaleggi nema
ef notad er beikon pa kemur pad alltaf efst.

10. Ef pid viljid meiri ost ma setja svolitid aukalega ofan & allra sidast. En alls
ekki of mikid pvi pa kafnar pitsan undir ostafarginu og verour vond.

11. Takio na heita bokunarpl6tuna Gt Gr ofninum og notid pottaleppa.

12. Setjio pappirinn me0 pitsunni & plotuna og setjid i ofninn.

13. Bakid i miojum ofni i um pad bil 8-10 mindtur eda pangad
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til osturinn er bradnadur og fallega gullinn 4 litinn.

225°C

8-10 min




PITSA FRH.

PITSUSOSA (DUGAR A 4 PITSUR)

1 dés tématkraftur (305 gr doés)

eda "2 dés nidursodnir saxadir tomatar
og 1 pinulitil dés tématkraftur

2 hvitlauksrif

V2 tsk sykur

1 tsk oregano

1 tsk basilika

Vs tsk cayennepipar

Va tsk salt

Setjio allt i skal og hreerid vandlega

22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 56



FOCACCIA BRAUD - T1vAR UTGAFUR AP VELJA UM

Ofnhiti 180 °C blastur.

9 dl hveiti

2 tsk ger

12 tsk sykur
3% dl volgt vatn

.
ADFERD
1. Setjio hveiti, sykur og ger i skal.
2. Blandid vatninu saman vid me0 sleif.
3. Strdio 1 tsk. af salti yfir deigio.
4. Hnodid med hondunum & bordi pangad til deigio er alveg sprungulaust.
5. Skiptid i tvo hluta.
6. Fletjid at i tvo ferhyrninga 172 cm pykka og setjio i ofnskiffu eda alform.
7. Veljid hvora fyllinguna & ad nota og smyrjiod vel ofan & og stingid med fingr-

unum ofan i deigi® pannig ad holur myndist eftir pa.

8. Latio lyfta sér ofan & eldavélinni i um pad bil 15-20 mindtur.
9. Bakiod i midjum ofni i 12 — 15 mindtur.
FYLLING A
2 dl olia

1 tsk purrkad oregano
V2 tsk purrkud basilika
V2 tsk groft salt

.

Setjio allt i litla skal og blandid saman me0 teskeid.
Smyrjid ofan a braudin eins og lyst er ad ofan.

FYLLING B

2 dl olia

8 sneidar pepperoni skorid nidur afar smatt
2-3 hvitlauksrif kramin i hvitlaukspressu

V2 tsk hvitlaukssalt

y

Setjio allt i litla skal og blandid saman me0 teskeid.
Smyrjid ofan a braudin eins og lyst er fyrir ofan.

180°C
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HVITLAUKSBRAUD MED PASTARETTUM

Ofnhiti 180 °C blastur

5 dl hveiti

V2 tsk sykur

Va tsk salt

2 msk matarolia

27> tsk purrger

2" dl volgt vatn

1 =2 msk rifinn parmesanostur

v

ADFERD

1. Meelio oll purrefni og mataroliu i skal.
2. Blandid vatninu i og hnooid fyrst saman
med sleif og svo med hondum & bordi.
3. Notio hveiti & bordid og a hendur svo deigio festist ekki vid
og hnooid pangad til deigio er slétt, mjdkt og sprungulaust.
Latid deigio lyfta sér i 15 minGtur & hlyjum stao.
Hnooid deigiod vel og skiptio i tvo hluta.
Rallid at i tvo aflong mjo snittubraud.
Bakio i 15 — 18 mindtur i midjum ofni.

S N oA

Penslid braudin um leid og pau koma Gt Gr ofninum
med hvitlauksblondu og strdid parmesanosti yfir.

HVITLAUKSBLANDA

2 msk braett smjor eda 6lifuolia
1 tsk hvitlaukssalt
1 msk matarolia

Blandid ollu saman i skal.

180°C
22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 15-18 min 58



[TOLSK BRAUP MEB HVTLAUKS- OG OSTA FYLLINGU
(TVO BRAUD)
Ofnhiti 180 °C blastur

9 dl hveiti

3 msk olia

1> tsk sykur

272 tsk ger

3% dl volgt vatn

y

ADFERD

1. Meeliod oll purrefni i skal.

2. Beetid vatninu og oliunni i og blandid létt saman med sleif.

3. Hnooio vel saman med hondum & hveitistradu bordi. Notid hveiti
a hendurnar en reynid samt ad hnoda eins litlu hveiti og haegt er saman
vio svo deigio verdi ekki oft stift.

4. Latio lyfta sér & hlyjum stad i 30 min.

5. Hnooid vel aftur og skiptid i tvo hluta.

6. Fletjio at i svolitid aflangan, flatan, pykkan ferhyrning (A4) og smyr;jid
fyllingunni yfir.
Leggid hlidarnar saman pannig ad peer vixlist adeins og loki fyllinguna inni.
Passi® ad endarnir séu vel lokadir svo fyllingin renni ekki ar i bakstri.
Leggid braudin med g6ou bili & milli & plétu klaeedda bokunarpappir.

10. Penslid med eggi og strdid rifnum osti eda steinselju ofan 4.

11. Latio lyfta sér a plotunni i 15-20 min.

12. Bakid i midjum ofni i 20 — 25 mindtur eda pangad til braudin
verOa gullinbrin og heyrist tdmahlj6d pegar pau eru bonkuo.

FYLLING FYRIR TVO BRAUD

40 g smjor eda olifuolia

4 msk rifinn ostur

12 tsk hvitlaukssalt

2 hvitlauksrif marin i hvitlaukspressu
4 tsk purrkud steinselja

.

ADFERD

1. Braedid smjorio i skl i 6rbylgjuofni.
2. Blandid 6llu saman vid smjorid og smyrjid a braudin eins og lyst er ad ofan.

Pad ma lika nota rifinn ost og skinkustrimla i fyllingu i petta braud.

180°C
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MUSLIBRAUP

Ofnhiti 180 °C blastur

8 dl hveiti
V2 tsk kanill (ma sleppa)
3 msk olia

3 tsk purrger

1 tsk hunang

3 dl musli med
hnetum og rdsinum
47> dl volgt vatn

ADFERD

1.

O~ DN

Maelio oll purrefni, oliu og hunang i skal og blandid sidast vatninu
saman vio meo sleif.

Hnooid létt saman. Athugiod ad deigid a ad vera eins blautt og mogulegt er.
Latio standa i skalinni 10 mindtur.

Hnooid & hveitistrddu boroi.

L4tio lyfta sér i skal meo kldt yfir & hlyjum stad i um pad bil 15 mindtur
(30 minutur ef pid hafid tima).

Hnooid deigiod vel og skiptid i tvo hluta.

Rallio badum hlutum Gt i aflangt braud og setjid & bokunarplotu eda

i tvo aflong braudform.

Skeriod grunnar rakir & ska ofan i braudin og penslid pau med peyttu eggi.
L4tio lyfta sér & plotunni eda i forminu i ad minnsta kosti 15 minatur.

10. Bakid nedarlega eda naleegt midjum ofni i 20 — 25 mindtur eda pangad

1.
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til braudid er ordid dokk-gullinbrdnt. Athugid ad pad geeti purft ad breida
alpappir yfir braudid sidustu mindturnar svo pad brenni ekki ad ofan.
L4tio braudio standa i 10 minGtur & plotunni adur en pid takio pad af.

180°C

20—25 min
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OSTASLAUFUR (ATTA STORAR)

Ofnhiti 180 °C blastur

9 dl hveiti
1 tsk sykur
4 msk olia

3 tsk purrger

3% dl volgt vatn

8 msk smurostur eftir smekk
birki- eda sesamfree til

ao stra yfir braudiod

peytt egg til ad pensla med

W

ADFERD

Maelio oll purrefni, oliu og ger i skal.

Blandid vatninu i og hraerid vel saman med sleif.

Hnooid a hveitistradu bordi. Reynid ad nota eins litid hveiti og haegt er.
Latio deigio lyfta sér i 10 minGtur & hlyjum stad.

Hnooiod vel aftur.

Skiptid deiginu { tvo jafna hluta.

Fletjid hvorn hluta Gt i ferhyrning og skiptid honum i fjéra hluta.
Smyrjid midjuna & hverjum ferhyrningi meo osti.

Vo NSO R N =

Lokid med pvi ad brjéta hlidarnar inn ad midju hvora yfir adra

svo ao osturinn lokist vel inni.

10. Lokid endunum vandlega svo osturinn leki ekki Gt i bakstrinum.

11. Snuiod tvisvar upp a ostaslaufurnar svo pad komi sniningur a paer
midjar og radio peim svo & pappirskleedda békunarplotu.

12. Hafid gott bil & milli pvi peer steekka i ofninum.

13. Felid endana & slaufunum meod pvi ad brjéta upp a paer pannig
a0 endarnir fari undir slaufurnar og sjaist ekki.

14. Penslid med eggi og strdio birki- eda sesamfraejum ofan 4.

15. Latio lyfta sér & plotunni i ad minnsta kosti 10 minGtur adur en paer

eru settar inn  ofninn og bakadar i um pad bil 12 — 16 mindtur.

Paod er lika mjog gott ad saxa ogn af pepperdni eda skinku og smyrja
a med ostinum.

180°C
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OSTASTANGIR ,
(MJOG GOPAR MED PASTA OG SUPUM)

Ofnhiti 180 °C blastur

5 dl hveiti

V2 tsk sykur

1 tsk salt

2 msk matarolia

3 tsk purrger

¥ dl rifinn ostur

1 msk rifinn parmesan-
ostur (ma sleppa)

24 dl volgt vatn

ADFERD

1. Mealid fyrst 6ll purrefni, ost og ger i skdl.
2. Betid oliu og vatni saman vid og passio vel ad vatnid sé hafilega heitt.
3. Hnodid saman fyrst meo sleif og svo a bordi pangad til osturinn
hefur samlagast deiginu.
4. Skiptio i tvo jafnstéra hluta.
5. Skiptid hverjum hluta i atta hluta og rallid Gt i mjog mjéar aflangar
stangir (svipad pykkar og grannir fingur) og radio a bokunarplétu.
Passio ad hafa gott bil & milli.
Penslid med peyttu eggi.
7. Bakid i 4-6 minuitur eda pangao til stangirnar verda gullinbrinar og stokkar.

180°C
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BOLLUBRAUD
(TVO NETT BRAUDP EPA EIMTT MJOG STORT)

Ofnhiti 180 °C blastur

12 dl hveiti

1 dI hveitiklid

2 tsk sykur

V2 tsk salt

4 msk matarolia

3 tsk purrger

2 dI mjolk

2 dl sj6dandi heitt vatn

o

ADFERD

Maeliod oll purrefni, ger og oliu i skal.

Blandid vatni og mjélk saman i skdl eda kénnu, blandan & ad vera volg.
Hraerid mjélkurblondunni saman vid purrefnin i skdlinni og hnodid fyrst
saman meo sleif og svo med hondunum & hveitistradu boroi.

Notio smavegis af hveiti svo deigio festist ekki vid en alls ekki mikio.
Hnodid deigiod slétt og sprungulaust og skiptio i tvo jafnstéra hluta.
Skiptid hverjum hluta i sex jafnstéra bita.

Buio til bollur.

Radio bollunum pétt saman pannig ad peer myndi kringlétt braud.
Brjotio egg i skdl og peytido meo gaffli.

10. Penslio braudin med peyttu egginu og strdid sesam-, birki- og/eda

O S0 N OO~

s6lblémafraejum yfir.
11. Bakiod i midojum ofni i um pad bil 20 — 24 mindtur.

180°C
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PITSUSNUPAR

Ofnhiti 180 °C blastur

8 dl hveiti

V2 dl hveitikli®

1 tsk sykur

4 msk olfa

2 tsk purrger

3% dlI volgt vatn
pitsusésa og rifinn ostur

Wy

ADFERD

1. Meelio oll purrefni, oliu og ger i skal.
2. Blandid volgu vatni saman vid med sleif.
3. Hnooio deigid med hondunum a bordi. Notiod hveiti
a bordid og hendurnar svo deigio festist ekki vio.
4. Passio ad nota ekki of mikid hveiti, pa verodur braudio hart.
5. Latio deigio lyfta sér i skalinni & hlyjum stad i ad minnsta kosti 15 mindtur.
6. Skiptio deiginu i tvo hluta og fletjio bada dt i ferhyrning.
Passid ad hafa pa ekki of punna.
7. Smyrjio pitsusésu & ferhyrningana og straid svo rifnum osti par ofan 4.
8. Rallid upp i pétta rallu.
9. Skerid rdlluna i dalitid pykkar sneidar og radid sneidunum &
plotu med bokunarpappir & pannig a0 skurdsario sjaist.
10. Hafio gott bil & milli pvi snddarnir steekka i ofninum.
11. Bakio i 10-12 mindtur i midjum ofni.

180°C
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PITUBRAUD
(TVO STOR)

Ofnhiti 210 °C blastur

3" dl hveiti

3 msk heilhveiti
112 tsk purrger
1> tsk salt

12 dl volgt vatn

v

ADFERD

Mzaelio oll purrefni og ger i skal.

Baetid vatni saman vid og blandid vel me0d sleif.

Hnooid vel & hveitistradu bordi.

Noti0 hveiti svo deigio festist ekki viod fingurna en varist ad nota of mikio.
Latid deigio lyfta sér i skdl & hlyjum stad i 15 mindtur.

Skiptid deiginu i tvo hluta og métio tveer flatar kokur, teeplega 1T cm & pykkt.
Latio lyfta sér & bokunarplétu i 10 mindtur & hlyjum stad.

Bakid i 6-8 mindtur eda pangad til braudin eru lyft og fallega gullinbran.

© %NS A W N =

Leyfid pitunum ad kélna i sex minGtur adur en piod rjufid endann a peim og
fyllid meod salati ad eigin vali og sésu.

Munid ad pita er holl og g60 en hollustan minnkar pvi meira sem er sett af s6su.

210°C
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SNITTUBRAUD MED OSTI OG KRYDDI

Ofnhiti 180 °C blastur

6'2 dl hveiti

12 tsk purrger

1 tsk salt

1 tsk sykur

2 msk matarolia

272 dl volgt vatn

orlitill rifinn ostur

season all eda hvitlaukssalt

y

ADFERD

Maelio allt i skal og beetid sidast volgu vatni i og hnooid deigid med sleif.
Hnooid & bordi og hafid hveiti vid hondina svo ekki festist vid.
Varist ad nota of mikid hveiti.

Latio lyfta sér i 15 minGtur & hlyjum stad.

Skiptio i tvo hluta og rallid hvorum fyrir sig Gt i langt og mjétt braud.
Setjio & bokunarplétu, hafio gott bil & milli.

Skerio rakir & ska i braudid med beittum hnif.

Penslid med peyttu eggi.

Dreifid rifnum osti ofan & braudio og straid svo orlitlu hvitlaukssalti
eda season all yfir.

10. Latio lyfta sér & bokunarplétunni & hlyjum stad i 15 — 20 mindtur.

11. Bakio i 14 — 18 mindtur i midjum ofni.

12. Latid bida i 10 mindtur & plétunni &dur en braudin eru borin fram.

Vo NSO R N =

180°C
22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 14-18 min 66



BRAUDSTANGIR

Ofnhiti 220 °C blastur og latido bokunarplotu
hitna med i ofninum frd upphafi.

8 dl hveiti

11 tsk salt

112 tsk sykur

4 msk olia

3 tsk purrger
3% dl volgt vatn

V.
ADFERD
1. Melio allt i skl og hnodid saman.
2. Fyrst me0 sleif og svo kroftuglega med hondunum & bordi.
3. Noti0 eins [itid af hveiti i ad hnoda og pid getid, annars verdur braudio stift.
4. Latio lyfta sér i skalinni & hlyjum stad i 20 mindtur.
5. Hnodid aftur og skiptio i tvo jafnstéra hluta.
6. Skiptid hvorum hluta i atta hluta.
7. Rallio 1 ramlega fingurpykkar lengjur.
8. Radiod & bokunarpappir.
9. Penslid vandlega med hvitlauksoliu og 1atio lyfta sér i 15 mindtur

a pappirnum.

10. Geymid afganginn af olfunni pangad til & eftir.

11. Takio heita bokunarplotuna Gr ofninum og flytjid pappirinn med
braudstongunum yfir & plétuna. Munid ad nota pottaleppa.

12. Bakiod i midjum ofni { 12 mindtur.

13. Penslid braudstangirnar med afganginum af hvitlauksoliunni um leid
og paer koma Ut ar ofninum, bidid i fimm mindtur og berid fram.

HVITLAUKSOLIA TIL AD PENSLA MED

15 dl 6lifuolia

4 pressu0 hvitlauksrif
174 tsk hvitlaukssalt
30 g breett smjor

Braedid smjorio i skal i orbylgjuofni eda i litlum potti.

Takid utan af hvitlauknum og mer;jio i gegnum hvitlaukspressu ut i skdlina.
Baetid mataroliu og kryddi saman vid smjorid og hvitlaukinn i skalinni.
Penslio braudstangirnar eins og lyst er ad ofan.

220°C
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INDVERSKT (NAAN) BRAUD
MED KORIANDER OG HVITLAUK

Ofnhiti 225 °C blastur

8 dl hveiti
1> tsk matarsédi :
1 tsk sykur
1 msk olia
1 egg
3 tsk purrger
2 dl ab mjolk
12 dl sj6dandi heitt vatn
Y
ADFERD
1. Meelio oll purrefni, ger og oliu i skal.
2. Blandid sj6dandi heitu vatni og ab mjélkinni saman i annarri skal.
3. Blandid mjélkurbléndunni saman viod purrefnin meo sleif.
4. Hnooid vandlega & bordi. Fordist ad nota of mikid hveiti.
5. Skiptid deiginu i 2 jafn stéra hluta.
6. Skiptid hvoru deigi i 8 jafn stéra hluta.
7. Fletjid Gt med hondunum i um pad bil Y2 cm pykkar

kokur og radio & pappirsklaedda bokunarplotu.
8. Penslio braudin mjog vel med hvitlauks- og
kériander- oliu og pikkid med gaffli.
9. Latio lyfta sér & potunni i 15 mindtur & hlyjum stad.
10. Bakid i midjum ofni i 6-8 mindtur eda pangad til
braudin veroda flekkétt og orlitid bran.
11. Raoio 4 bakka og breidio viskastykki yfir pangad til braudin eru borin fram.

HVITLAUKS- OG KORIANDER- OLIA A BRAUDIN

2 msk olia

25 g breett smjor

1 tsk kérfander eda garam masala kryddblanda
V2 tsk salt

1 hvitlauksrif marid i hvitlaukspressu

Blandio ollu saman T litla skal.

225°C
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SUPERNACHOS

Ofnhiti 200 °C

100 g nautahakk

V2 tsk salt

"2 poki nachos- flégur

2 vorlaukar eda Vs purrulaukur

3 tsk smatt saxad jalapeno

1% dl rifinn ostur (helst cheddar)
1 dl nidursodnar pintobaunir

Wy

ADFERD

Branid hakkio & vel heitri ponnu, saltid og hafio tilbuio.
Saxi® vorlauk eda purrulauk smatt og setjio i litla skal.
Buid til stéran hring Gr tvéféldum bokunarpappir og setjid & bokunarplotu.
Byrjio & a0 rada einu lagi af flogum vel pétt & bokunarpappirinn.
Straid rifnum osti, jalapeno, vorlauk, pintobaunum og hakki
hér og par yfir flogurnar, ekki of mikid samt.
6. Setjio afram lag eftir lag af flogum, hakki, osti og
greenmeti pangad til petta verdur ad orlitlu fjalli.
7. Efst er settur godur slatti af rifnum osti.

ok b=

8. Hitio i ofni pangad til osturinn er vel bradnadur

Beriod fram strax med raudri salsasdsu og syroum rjéma

200°C 69
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MEXIKOSKAR HVEITIPONNUKOKUR

(SEX STYKKI) NOTIST MED BURRADIZZ BLS.71

6'2 dl hveiti

12 tsk lyftiduft
s tsk salt

3 msk matarolia
2 dl volgt vatn

ADFERD

1. Blandid 6llu saman i skal og hnodid fyrst med sleif og svo med
hondunum pangad til deigid verdur slétt og eins og teygja i pvi.
Skiptio i tvo hluta og svo aftur hverjum hluta i prennt pannig ad
pi0 séud meo sex alika stéra bita.
Fletjio at i kringlottar kokur.
Hitid ponnu med vidlodunarfrium botni & medalhita.
Bakio ponnukokurnar i 45 sekdndur til eina mindtu & hvorri
hlid eda pangad til bélur byrja ad myndast & peim.
Leggid kokurnar & hreint viskastykki og breidio vel yfir svo paer haroni ekki.
Geymio i vel loftemdum plastpoka ef ekki & ad nota peer strax.
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BURRADIZZ

(SEX FYLLTAR MEXIKOSKAR PONNUKOKUR)

Ofnhiti 210 °C blastur

200 g nautahakk

3 hvitlauksrif

5 msk refried beans (baunamauk Gr dds)
1Y2 msk burrito kryddblanda dr poka
1> tsk greenmetiskraftur

1 dl vatn

1 gulrét

V2 paprika

6 ponnukokur (sjd uppskrift bls. 70)
6 hluti kinakal

1 dl rifinn ostur

ADFERD

© %NS W N =

1.

12.

13.

14.

15.

Takio utan af hvitlauksrifjunum og pressio i hvitlaukspressu i litla skal.

Hreinsio gulrétina, rifid gréft nidur 4 rifjarni og setjio 1 litla skal.

Saxio paprikuna smatt og setjio i skal.

Maelid kryddblondu og greenmetiskraft i skal.
Maelid vatnid og hafid tilbuiod i glasi.

Maelid baunamauk i litla skal.

Saxio kinakalid og takid til ponnukokur og rifinn ost.
Hitid ponnu 4 haesta hita pangad til hin er ordin vel heit.
Branid hakkio & ponnunni og beetid hvitlauknum vid

pegar hakkid er neerri tilbuio.
Hreerid vel i mjog stutta stund.

Laekkid hitann um helming og baetid kryddblondu, vatni,
baunamauki, gulrétum og papriku i og hraerio vel.

Leyfid pessu nd ad malla rélega i 10 — 15 minGtur & mjog ldgum hita og
passio ad hraera vel & medan. Pad & mestallur vokvi ad vera gufadur upp.
Setjio tveer vel fullar skeidar af hakkblondu & hverja ponnukoku, orlitid af

kali ofan & og svo rifinn ost ofan a pad.

Brj6tid ponnukdkurnar saman pannig ad endar séu lokadir
og ponnukokurnar séu eins og aflangir bogglar i laginu.
Hitio i ofni i sex mindtur og berid fram heitt me0 salsa

og syroum rjoma og fersku salati ad eigin vali.
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CHILI CON CARNE

200 g nautahakk

21> dl chilibaunir

[ stadinn fyrir tilbGnar chilibaunir
chililegi ma nota nyrnabaunir,

Vs tsk. kummin, Va tsk chili, Va tsk
cayennepipar og "4 tsk koriander.
5 dI saxaoir nidursodnir tomatar
1 2 tsk salt

12 laukur

2 hvitlauksrif

1 msk olia

2-3 larvioarlauf

Va tsk chiliduft (adeins ef parf)

ADFERD

Saxio laukinn smatt.
Takio til baunirnar (ef notadar eru nyrnabaunir setja kryddio lika)
og tébmatana og setjio saman i skal.
. Takid utan af hvitlauknum og merjid med hvitlaukspressu i litla skal.
. Saxi0 laukinn smatt og setjid I skal.
. Takio til larvidarlauf og hakk.
Kveikid undir djipri ponnu med loki & haesta hita.
Pegar pannan er ordin meodalheit laekkio pa hitann og setjio oliuna
og laukinn &.
L4tid malla vid vaegan hita i 3 mindtur.
Baetio hvitlauknum &, hraerid adeins og beetid svo hakkinu & pénnuna.
. Hraerid pangad til hakkio er allt brdnad og sundurlaust.
. Hellid témd6tum, baunum, larvidarlaufum og salti & ponnuna,
. Latio malla vid vaegan hita undir loki { 20 minGtur og hreerid i af og til.
. Smakki® og beetio vio orlitlu chilidufti ef parf (athugiod ad petta er afar sterkt
og parf oft alls ekki) og berid fram med sodnum hrisgrjénum.
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MEXIKOSKT LASAGNA MED HAKKBLONDU
Ofnhiti 200 °C

5 mexikdskar ponnukokur

HAKKBLANDAN

V2 raudlaukur

1 hvitlauksrif

200 g nautahakk

2 msk burritos- eda taco-kryddblanda
¥ dl kalt vatn

OSTABLANDAN

1 dl rifinn ostur
1 dl kotasaela

1 dl syrdur rjomi
1 dl salsasésa

1% dI rifinn ostur til a0 setja ofan &

v

ADFERD

1. Takio utan af hvitlauksrifinu og mer;jio i pressu.

Saxid laukinn smatt.

Branid hakkiod, laukinn og hvitlaukinn & heitri

ponnu pangad til kjotio er allt eldad i gegn.

Hellid kryddblondunni og vatninu yfir og hraerid vel.

Slokkvid & ponnunni og geymio.

Blandid 6llu sem & a0 fara i ostablonduna saman i skal.

Pekid botninn a eldféstu méti med ponnukokum.

Smyrjid hakkblondu yfir.

Pekid med ponnukdkum og smyrjid svo ostablondu yfir.

10. Endurtakid og endid svo a ad blanda ostasésunni og afganginum af hakkinu
saman ofan a sidustu ponnukodkuna. Pekid ad lokum meo rifnum osti.

11. Bakid i midojum ofni i 15 minGtur eda pangad til osturinn er vel branadur.

12. Berid fram med fersku salati.

200°C
22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 15 min 73

O G0 N OO~



MEXIKOSKT LASAGNA MED GRANMET]

Ofnhiti 200 °C

5 mexikéskar ponnukokur
1 larpera (avokado)

3 vorlaukar )
Vs raudlaukur

1 dI rifinn ostur

1 dl kotaseela

1 dI syrour rjomi

1 dl salsasésa

1 dl mexikosk ostasdsa

2 dI rifinn ostur til ad setja ofan &

v

ADFERD

Skerid larperuna i tvennt eftir endilongu, sntid upp a og losiod i sundur.
Takio steininn dr, saxio larperuna smatt og setjio i skal.

Skerid vorlaukinn i punnar sneidar, greena hlutann med og setjio i skalina.
Saxio raudlaukinn smatt og beetio i skalina.

Maelio allt hrdefnid nema ostinn, setjio i skalina og blandid vel saman.
Pekid botninn & eldféstu méti med ponnukokum.

Smyrjid maukinu vel yfir.

O NSO LR N =

Setjid nG ponnukokur yfir og svo koll af kolli, ponnukokur og fyllingu til
skiptis.

9. Passio a0 efst verdi fylling og pekid yfir med rifnum osti.

10. Bakiod i midjum ofni { 20 mindtur eda pangad til osturinn er vel brdnadur.
11. Berid fram med fersku salati.

200°C
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BAKADIR KARTOFLUBATAR
MED MEXIKOSKU IVAFI

Ofnhiti: 180 °C

2 medalstérar aflangar bokunarkartoflur D
6 sneidar beikon

1 dlI rifinn ostur

2 msk syrour rjomi

3 msk salsasésa

2 vorlaukar skornir smatt
s tsk salt

ADFERD

Sj60id kartoflurnar pangad til peer eru mjdkar i gegn.
2. A medan kartéflurnar eru ad sjéda er beikonid steikt & purri heitri
ponnu og pao svo lagt a eldhidspappir svo mesta olian leki af.
3. Skerio kartoflurnar i helminga og skafid mest innan Gr hydinu med skeid.
4. Blandid beikoni, osti, salti og pvi sem skafid var ur kart6flunum saman
i skal med gaffli.
5. Skiptid blondunni i kartofluhelmingana.
6. Stingid undir heitt grill  ofni { 8-12 mindtur eda pangad til peer fa 4 sig
gullinn lit.
7. Toppid med smd salsasdsu, syroum rjéma og vorlauk og berid fram strax.

180°C
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HEIT SALSADYFA SEM BRAGP ER AF

Ofnhiti: 200 °C

1> d6s hreinn rjdmasmurostur (200 g)
/> krukka, raud salsasésa,

styrkleiki eftir smekk

3 dI rifinn ostur

mexikdskar kornflogur

Y
ADFERD
1. Smyrjid rjdémaostinum i botninn & eldféstu moti.
2. Hellid salsasosu yfir.
3. Pekid meod rifnum osti.
4. Hitid i ofni pangad til osturinn hefur allur bradnad og tekio lit.
5. Berid fram heitt med kornflogum.

200°C 7 6
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KJUKLINGABRINGUR | OSTRUSOSU

12 kjaklingabringa

1 msk matarolia

/6 hluti bladlaukur

2 medalstor laukur

% dl ostrusésa

1Yz dl vatn

2 tsk sykur

hvitur pipar & hnifsoddi
1 tsk greenmetiskraftur
2 msk sésujafnari eda 2 tsk maismjol
hreert at i orlitlu vatni
Va hluti agirka

ADFERD

Takio allt til sem fer { réttinn.
Skerio laukinn i bata.
Skolid pdrrulaukinn vel og skerio i aflanga strimla.
Maelio salt, pipar og sykur i litla skal.
Maelid ostrusésu og vatn i glas.
Groéfsaxio agurkuna og setjio i skal.
Skerio kjuklinginn 1 litla bita og hradsteikiod i mataroliu & vel heitri
djapri ponnu eda i wokponnu. Passio aod steikja litid i einu svo ad
kjaklingurinn sooni ekki.
Branadir bitarnir eru settir i skal og geymdir.
Hitid laukinn { oliunni & ponnunni og beetid purrulauknum vid.
Petta & ekki ad steikjast, bara hitna adeins.
. Hellid greenmetinu i skdl.
. Hellid vatni og ostrusésu a pénnuna.
. Salti®, piprio og sykrid og baetid kjotkraftinum i. Latid suduna koma upp.
. Pykkid me0 sésujafnara eda maismjoli og blandid kjaklingnum saman vid.
. Latid suduna koma upp og l4tid malla mjog rélega i fimm minutur.
. Beetio 6llu greenmetinu nema agurkunni & pénnuna
og 1atid suduna koma upp.
. Takio strax af hitanum, baetid agdrkunni i og berid
fram med basmati- eda jasmin-hrisgrjonum.
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KJUKLINGUR | SATAY-SOSU

2 skinnlausar kjaklingabringur
12 paprika

1 gulrét

V2 laukur

V2 dés sataysdsa

Y2 dés (400 ml) kékosmjolk

1 tsk rautt karrimauk

1 msk olia

ADFERD

Hreinsio gulrétina, skerid i strimla og setjio i skal.

Skerio laukinn i strimla og setjio i skalina lika.

Skerid paprikuna i strimla og geymio sér i annarri skal.

Mazelid satay-s6suna, kékosmjoélkina og karrimaukid i skal og hafio tilbuio.

Skeri® bringurnar i netta strimla og steikid vid medalhita i oliu & pénnu.

Baetio lauknum og gulrétinni & ponnuna pegar kjaklingurinn er um

pad bil ad veroa tilbdinn.

Steikid dfram i fimm mindtur & veegum hita.

Baetid paprikunni & pénnuna og steikid afram i prjar mindGtur.

Hellid s6sunni, kékosmjélkinni og karrimaukinu & pénnuna og hraerid vel.
. L4tio sj6da vid mjog veegan hita i sjo mindtur og berid svo fram med

basmati- eda jasmin-hrisgrjonum.

22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924 78



NUPLUR MEP KJUKLINGI OG SVEPPUM

1 kjaklingabringa

1 msk olia

4 sveppir

V2 pakki gular nadlur
2 msk soyasdsa

1 msk ostrusésa

1 msk sykur

1> tsk salt

172 tsk sesamolia

ADFERD

1.

Setjio naodlurnar i skal og hellid sj6dandi heitu vatni yfir peer svo fljéti yfir.
Latid bida i fjérar mindtur og hafid disk ofan a skalinni svo hitinn gufi
ekki upp.

Hellid 1 sigti og kaelid undir rennandi vatni.

. Geymio tilbaio i skal.
. Saxio sveppina i sneidar og hafid tilbuna i skal.
. Skerid kjaklingabringuna T litla bita og geymio a diski. ATHUGID

a0 kjuklingurinn ma alls ekki komast i snertingu vio neitt annad.
Pvoid ykkur um hendurnar eftir ad skera kjdklinginn.

. M&elid ostrusésu, soyasésu, sykur og salt i litla skal.

10.

1.

12.

13.

Hitid ponnu og veltisteikio kjaklinginn i matskeid af oliu
pangad til hann er adeins brinadur og gegneldadur.
Baetid sveppunum & ponnuna og steikio afram.

Hellid nddlunum & ponnuna asamt sésunum og kryddi og hreerid vel saman.

Sesamolian er sett i sidast og 6llu blandad vel saman med tveimur gofflum
og borid fram.
Bordad med prjébnum.
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NUPLURETTUR MED HAKKI

100 g nautahakk

2 laukur

15 hluti kinakal

V2 pakki gular naolur
2 msk soyasdsa

1 msk ostrusésa

1 msk sykur

Va tsk salt

Va tsk hvitur pipar

1 tsk sesamolia

ADFERD

1. Setjid nudlurnar i skal og hellid sj6dandi heitu vatni yfir

par pangad til flytur yfir.

Latid nadlurnar bida i fjérar mindtur og setjid disk ofan

a skalina til ad halda vel heitu.

Hellid nadlunum 1 sigti og keelid undir rennandi vatni.

Geymio i sigtinu svo nadlurnar porni adeins.

Skerio kalid i strimla og setjio 1 litla skal.

Skerid laukinn i aflanga strimla og setjio i litla skal.

Maelid ostrusdsu, soyasosu, sykur og salt i litla skal.

Hitid ponnu og pegar hdn er ordin vel heit er hakkio

brdnad & ponnunni i 6rfdum dropum af oliu.

Pegar hakkio er alveg ad verda brdnad er lauknum

beett vid og steikt afram, hreerid vel allan timann.

NGolunum er hellt & pdnnuna og sésunum, sykrinum

og kryddinu er blandad vandlega saman.
10. Kalinu er blandad vel saman vid og svo slokkt & hitanum undir ponnuni.
11. Blandid ad lokum sesamoliunni vel saman vid ndodlurnar og berio strax fram.
12. Bordid med prjénum.
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SKYNDINUBPLUR | SPARIFOTUM

2 pk skyndintdlusipur

2 msk olia

15> raud paprika

V2 laukur

"2 nettur purrulaukur hviti og graeni hlutinn
biti af kinakali (ca '/ af frekar littum haus)
1 gulrét

1 msk soyasésa

1 msk ostrusésa

1 msk sesamolia

1 tsk fiskisosa

V2 tsk sykur

Va tsk hvitur pipar

1> dl kalt vatn

ADFERD

1. Takio nadlurnar ar pakkanum, setjio i skal og hellid sjodandi vatni yfir svo
rétt fljoti yfir. Leggio disk yfir og 1atio standa i prjar mindtur.
Geymio litlu kryddpokana sem fylgja meo.
Pegar nGdlurnar eru tilbdnar er peim hellt i sigti og kalt vatn 1atid renna &
paer pangad til peaer eru kaldar. Sigtid ndodlurnar aftur og geymiod keeldar
nadlurnar i sigtinu svo peer porni adeins.
. Skerid lauk, papriku, gulrét og purrulauk i fingerda strimla og geymid a diski
an pess a0 greenmetio blandist saman.
. Skerid kinakalio i aflanga bita (sterri en greenmetio)
og hafid tilbdio i skal eda & diski.
. Meelid sésur, vatn og krydd i litla skal og hreerio kryddbléndunni
sem fylgdi med nGdlunum saman vid.
Hitid ponnu pangad til hin er ordin mjog heit.
Hellid oliunni & og veltisteikid lauk og gulrétarstrimla smastund.
Baetio gulrétum og papriku & ponnuna og hreerio.
10. Setjid kinakalid a ponnuna, hreerid og hellid svo kaeldum nGdlunum
yfir allt saman.

11. Dreifid sésu- og kryddblondunni i skalinni yfir nddlurnar og hreeriod
vel pangaod til greenmeti og nudlur er vel blandad saman.
12. Latio hitna i gegn og beriod fram.
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NAUTAKJOT | OSTRUSOSU

200 g nautakjot (gullas eda snitsel)
/4 medalstor bladlaukur

> medalstor laukur

Va paprika

1 gulrét

1 Y2 dI ostrusésa

2 dl vatn

2 tsk sykur

orlitill hvitur pipar (bara rétt & hnifsoddi)
12 tsk géour kjotkraftur

2 msk sésujafnari eda 3 tsk maismjol
hraert at i orlitlu vatni

6 haus kinakal

ADFERD

Takio allt til sem & ad nota.
Skerio laukinn og pdrrulaukinn i aflangar reemur og setjio i skal.
Skerio paprikuna i aflanga strimla og setjio i skal.
Hreinsio gulrétina og skerio i aflanga strimla og setjio i skal.
Maelid ostrusésu, vatn, sykur, pipar og kjotkraft i skal og hafio tilbuio.
Skerid kinakalio i langa strimla og hafid tilbuid i skal.
Skerid kjotio i litla, punna bita og hraosteikid i vel heitri mataroliu i djapri
ponnu. Athugio ao steikja Iiti0 i einu svo ad kjotio sodni ekki. Pad a ad
branast hratt!
Brdnad kjotio er sett i skal og latid bida pangad til allt annad er tilbuio.
Pao parf ekki ad halda pvi heitu.
Setjio lauk, parrulauk og papriku & ponnuna og steikio i Orstutta stund.
Petta & ekki ad brinast, bara hitna vel & ponnunni.

. Baetid papriku og kinakali vio.

. Feerio & diskinn med kjotinu.

. Hellid vatni, ostrusésu, sykri, salti, pipar og krafti & ponnuna
og l4tid suduna koma upp.

. Pykkid med sésujafnara eda maismjoli pangad til 16gurinn er
eins og punn sésa.

. Hellid nd greenmetinu og kjotinu & ponnuna og hraerid vel.
Haekkid a haesta hita.

. Hitid vel og berid fram strax med jasmin- eda basmati-hrisgrjonum.

. Bordid meo prjénum.
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FRAB/AER AUSTURLENSKUR HAKKRETTUR

200 g nautahakk

2 hvitlauksrif

V2 laukur

1 V2 cm butur ferskt engifer
Va paprika

1 gulrét

6 hluti kinakal eda hvitkal
2 msk seet chilisésa

4 msk soyasdsa

2 dl vatn

12 tsk greenmetis eda kjotkraftur

y

ADFERD

Takid utan af hvitlauknum og merjid  pressu og setjiod i skdl.
. Takio ysta lagiod af engifernum og skerid i mjog litla bita og baetid
i skalina med hvitlauknum.
. Skerid paprikuna i litla bita og setjio i skal.
. Skerid laukinn i strimla og setjio i skal.
. Hreinsiod gulrétina, skerid i strimla og setjio i skalina med lauknum.
. Skoli® og groéfsaxio kinakalid og setjio i skal.
Maelid sésur, vatn og kraft i skdl og hafid tilbuio.
Hitid ponnu og brdnid hakkio.
Baetid hvitlauk og engifer & ponnuna og hreeriod allan timann.
. Beetid lauknum og gulrétinni & ponnuna og hraerid afram.
. Setjio kinakalio, paprikuna, sésurnar og allt kryddid & pénnuna
og hraerio vel.
12. Latio sj6oda vid mjog veegan hita i fimm mindtur.
13. Borid fram strax me0 basmati- eda jasmin-hrisgrjénum.
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INDVERSKUR POTTRETTUR

250 g svinagullas

1 gulrét

1 bokunarkartafla

"2 paprika

1 krukka indversk Tikka masala-sésa

Y4 d6s ananasbitar 4samt safa

1 greenmetisteningur eda 1 tsk graeenmetiskraftur
1 tsk mangémauk (mango chutney)

y

ADFERD

Flysjio kartofluna, skerid i teninga og setjio i skal.
Hreinsio gulrétina, skerid i sneidar og beetio i skalina.
Skerid paprikuna i bita og geymid sér i skal.
Skerio kjotio i orlitla bita.
Branio kjotio vandlega i oliu i potti med pykkum botni og faerid
svo 4 disk. Ekki halda pvi heitu. Pad ma alls ekki sodona.
Setjid nd allt greenmeti nema papriku, 4samt s6su, ananas, ananassafa
og kraft i pott og 4tid malla undir loki vid vaegan hita i 20 minutur.
Hreerid af og til svo pottrétturinn brenni ekki vio.
Baetio paprikunni vid og mallid afram i fimm mindatur.
Baetiod kjotinu saman vid dsamt mangémaukinu og 14tid
suduna koma upp & haesta hita. Hraerio vel.
10. Berid fram med sodnum hrisgrjonum og indverskum braudum.
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INDVERSKUR KUMMIN-KJUKLINGARETTUR

6 kjuaklingaleggir

safi Ur V2 sitrénu

Va tsk salt

/s tsk cayennepipar

V2 dl hveiti

2 msk olfa

4—6 medalstorar afhyddar kartoflur skornar i bita
1 laukur smatt saxadur

2 hvitlauksrif pressud i hvitlaukspressu
3 tsk rifio ferskt engifer

2 tsk kummin

Va tsk greenmetiskraftur

27> dl ab mjolk

12 dl kékosmijolk

ADFERD

Setjio kjuklingaleggina i skal og kreistio sitronuna yfir.

. L&tiod standa i 15 mindtur.

. Maelid hveiti, cayennepipar og salt i poka og hristio.
Baetio kjuklingnum i pokann og hristid vel.

Hristid laust hveiti af bitunum og radio & disk.

Hitid ponnu pangad til hdn naer medalhita.

Setjid oliuna & ponnuna og brinid kjdklingaleggina
pangad til peir eru gullinbrdnir & 6llum hlidum.

. Beetid lauk, engifer, kartdflum og hvitlauk & pénnuna.

9. Saldrid kummin yfir.

. Blandio 6llu vel saman.

. Hellid ab mjoélk, kékosmjélk og krafti yfir og latid malla undir
loki vid mjog veegan hita (laegsta hita) i 25 mindtur eda pangad
til kartoflurnar eru eldadar.

12. Hreerid 1 af og til.
13. Berid fram med agulrkusneidum og indverskum braudum.
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KJUKLINGABAUNIR AP INDVERSKUM HATTI

2 bollar sodnar kjaklingabaunir
4 laukur

3—4 tomatar

V2 graenn chilipipar

1 hvitlauksrif

1 msk olia

1 larvioarlauf

Va glrkumeira (turmerik)
Va tsk kériander

1> tsk garam masala

Va tsk salt

1 msk padursykur

ADFERD

Saxi0 laukinn smatt og hafio tilbdinn i skal.
Hreinsiod fraein dr chilipiparnum og saxid smatt. Setjio a litinn disk.
3. Merjio hvitlaukinn i gegnum hvitlaukspressu og geymio a diskinum
me0 chilipiparnum.
. M&elid baunirnar i skdl og hafid tilbdnar.
. Saxid tbmatana smatt og hafio tilbtna i skal.
. Maelid allt krydd i bolla og hafid tilbuid.
L&tio laukinn krauma i oliunni vid vaegan hita i fjérar minatur.
Baetio hvitlauk og chili vid og hreerid i orstutta stund.
Hellid baunum, salti og kryddi & ponnuna og atid krauma
vid lagan hita i fimm mindatur.

. Hellid tomotum og padursykri yfir og [atid allt krauma undir
loki i 10 mindtur.
. Berid fram med indverskum braudum.
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EINFALT FERSKT SALAT

1 grand- eda Lambhagasalat
1 tdbmatur

/s hluti aguirka

Va hluti paprika

ADFERD

Skolid salatid vel og hristid af pvi mesta vatnio.

Skerid tématinn i bata.

Skerid agurkuna i aflanga bita.

Kjarnhreinsid paprikuna og skerid i strimla & lengdina.
Blandid 6llu saman i skal.

SALAT

Va joklasalat

2 tdbmatar

12 laukur

safi ar 2 saraldin (lime)
Va raudur chilipipar

1 tsk koriandermauk

s tsk salt

ADFERD

Skolid salatid og finsaxio.
Saxio témata og lauk mjog smatt.

Hreinsio freein dr chilipiparnum og saxid hann mjog smatt.

Setjio allt i skal, kreistid safann ar sdraldininu yfir.
Kryddio med kériander og salti.
Blandid vel saman og berid fram.
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ROFUSALAT MED APPELSINUSAFA

1 medalstér gulréfa
1 gulrét
1 msk appelsinusafi

ADFERD

Flysjio gulréfuna og rifid a rifjarni.

Skolid gulrétina og skafid ysta lagio af ef parf og rifid a rifjarni.
Blandid saman i skal og hellid appelsinusafanum yfir.

Blandid vel saman og berid fram.

HRASALAT

/5 hluti hvitkalshaus

1 gulrét

Va agirka

1 msk appelsinusafi

2 tsk seett franskt sinnep

.

ADFERD

Skerio hvitkdlio i fingerda strimla.
Skolio gulrétina og flysjio ysta lagio af ef porf krefur.

. Skerid agurkuna i frekar pykkar sneidar og hverja sneid svo i fjéra hluta.
Blandid 6llu saman i skal.
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[TALSKUR BAUNARETTUR

12 bolli sodnar ljésar baunir t.d.
cannelonibaunir, borlottibaunir eda
smjorbaunir (ekki kjdklingabaunir)
V2 laukur

2 hvitlauksrif

1 tsk basilika

Ya raudur chilipipar

3 sveppir

3 tomatar

V2 tsk salt

2 msk graent pesto

2 msk rifinn parmesanostur

ADFERD

Saxi0 laukinn smatt og hafio tilbdinn & diski.
Takio utan af hvitlauknum og merjio i gegnum hvitlaukspressu.
Hafio tilbid 4 litlum diski.
Hreinsio freein ar chilipiparnum og skerid hann mjog smatt
og hafid tilbdinn a diskinum med hvitlauknum.
Skerid sveppina i fernt.

. Saxid tbmatana smatt.

. Takio allt annad til.
Hitid ponnu pangad til hin neer medalhita.
Setjio oliu, sveppi, basiliku og lauk & ponnuna
og |atid krauma 1 fjérar minGtur & veegum hita.
Baetid hvitlauk og chilipipar & ponnuna og hraerid vel.

. Hellid baununum & pénnuna, haekkid hitann adeins
og blandio 6llu vel saman.

. Beetid tdmotunum, salti og pesté @ ponnuna og latio malla
i sex minGtur, & veegum hita og hraerid vel & medan.

. Straid parmesanostinum yfir og berid fram med braudi, t.d.
ostastongum eda hvitlauksbraudi.
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SPAENSK EGGJAKAKA
MED LAUK OG KARTOFLUM

10 meoalstorar kartoflur

2 storir laukar

¥ dl 6lifuolia (helst extra virgin)
8 egg

2 tsk nymaladur svartur pipar

2 tsk salt

ADFERD

Sj60i0 kartoflur.
Flysjid peer og skerid 1 litla bita.

. Saxio laukinn smatt.
Hitid oliuna & ponnu vid medalhita og latid svo laukinn
gleerast i oliunni i 12 minatur.
Laukurinn verdur a0 vera alveg gleer en alls ekki brann.
Baetid kartoflunum & pénnuna og leyfid peim ad hitna vel
og hreerid i & medan.
Kryddid kartoflurnar og laukinn med gréfmoéludum svortum pipar og salti.
Hellio kartoflu- og laukblondunni i skal og keelid i 10 mindtur.
Peytio eggin vel med sésupeytara i stérri skal & medan
kartoflublandan kélnar.

. Blandi® eggjahraerunni og kartéflublondunni saman og hellid svo
6llu saman & ponnuna sem notud var fyrir lauk og kartoflur.

. Setjio lok & ponnuna og bakid vid mjog ldgan hita pangad til
eggjakakan er or0in alveg stif ofan & og bokuo i gegn.

. Losid nua hlidar eggjakdkunnar frd pénnunni pangad
til pid erud viss um ad hdn sé laus fra botninum.

. Takid lokid af pénnunni og hvolfid storum diski eda fati yfir.

. Sndid nd ponnunni pannig ad eggjakakan lendi & hvolfi ofan
a diskinum og losni fra ponnunni.

. Pessi eggjakaka er g60 baedi heit og kold.
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SITRONU KUSKUS ,
MED SATUM KARTOFLUM (OG LAMBAKOTILETTUM)

3 hvitlauksrif smatt soxud

1 smatt saxa0 fraehreinsad litio rautt chili
3 tsk smatt saxad engifer

34 dl furuhnetur

1 medalstor saet kartafla athydd

og skorin 1 litla teninga

152 tsk salt

1 tsk malad kériander

s tsk kummin

3 msk 6lifuolia

2 dl kalt vatn og 172 tsk greenmetiskraftur
1 sitréna, borkur og safi

ADFERD

1. Takio til allt sem & ad hafa i uppskriftina og

hafid tilbGio 1 lithum skalum og & diskum.
Hitid vidan pott eda djdpa ponnu.

. Setjio olifuoliu, hvitlauk, chili og furuhnetur & ponnuna.
Latido krauma vid vaegan hita i tveer mindtur og hreerio i allan timann.
Baetio seetum kartoflum og engifer Gt i og 14tio sj60a vid mjog vaegan
hita i prjar mindtur og hreerid allan timann.
Kryddid og hellid vatni og krafti saman vid.
Latid krauma undir loki vid veegan hita i 10 minGtur
eOa pangao til seetu kartdflurnar eru mjikar.

. Takio af hitanum og blandid sitrénuberki og safa saman vio.
Beriod fram meo kuskus (couscous).

(Frh. & naestu siou.)
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KUSKUS

3 dl kalt vatn

172 tsk greenmetis- eda kjuklingakraftur
3 dI kiaskds an bragoefna

rifinn borkur af 1 sitrénu, bara ysta lagio
safi Gr V2 sitrénu

sma klipa af smjori

ADFERD

Latid suduna koma upp & vatninu og kraftinum i medalstérum potti.

Takio pottinn af hellunni og hraerid kaskisio saman vio meo gaffli.

Latid standa i um pad bil fimm mindtur eda pangad til allt vatnid er horfid.
Hraerid i me0 gaffli.

Blandid smjori, sitrénusafa og sitrénuberki saman vid.

LAMBAKOTILETTUR

Tveer kétilettur & mann eru pensladar med dijonsinnepi og orlitlum sitrénupipar
strad yfir. Einnig ma nota annad gott krydd fyrir lambakjot. Kétiletturnar eru svo
steiktar & ponnu & badum hlidum pangad til peer eru fallega gullinbrdnar og
svolitil skorpa komin a paer. Kaskds er sett & disk, greenmetisblanda yfir og
kétiletturnar svo lagoar a ska yfir.

Athugio: pad ma vel elda pennan rétt an pess ad hafa lambakétilettur.
Rétturinn er mjog gédur pannig fyrir greenmetisaetur.
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LAMBALIFUR MED EPLUM OG LAUK

Y2 lambalifur 60 g beikon

2 dl hveiti 3+ laukur

1 tsk salt 21 [itid rautt chili

V2 tsk sitrénupipar 4 dl vatn

1 tsk paprikuduft 12 tsk greenmetiskraftur
3 msk olia til steikingar 1 msk balsamikedik

> grent epli 1 tsk sykur

ADFERD

Takio til allt sem & ad fara 1 réttinn.
Brdnid beikonid i 1T msk. af oliu & heitri pénnu og setjio svo & pappir sem
dregur i sig fituna. SIokkvid undir ponnunni og geymid meo oliunni a.

. Skerid laukinn  aflanga strimla.

. Afhyoi0 eplid, kjarnhreinsio og skerid i punna bata.

. Skerid chili i sundur eftir endilongu og hreinsio fraein ur.
Skeri® svo i punnar sneidar.
Hreinsio sinar af lifrinni.
Skerio hana i aflanga punnar sneidar.
Blandid saman i skdl hveiti, sitrénupipar, papriku og salti, hellid
i gleeran plastpoka og baetid svo lifrarsneidunum saman vio.
Hristid pokann svo hveitiblandan hjupi allar sneidarnar.

. Takid lifrarsneidarnar Gr pokanum og hafid peer tilbtinar & diski.
Passio a0 ekkert laust hveiti fylgi med.

. Hitid ponnuna sem beikoniod var steikt &, baetio vio 2 msk.
olfu og steikio lifrina  stuttan tima vid haan hita.

. Feerid lifrarsneidarnar & disk og geymio.

. Svissid laukinn 1 olfunni litla stund. Baetid vid smavegis af oliu ef parf.
Athugio ad laukurinn & alls ekki ad brdnast, bara mykjast adeins.

. Baetid eplum og chili & pénnuna og hraerid smastund medan
eplin taka orlitinn lit.

. Stillid ponnuna & heesta hita og hellid vatni, krafti,
balsamikediki og sykri yfir og hraerid vel saman.

. A0 sidustu er lifrarsneidum beett vid og sudan latin koma upp.
Berio fram strax med kryddaori kartoflumdas.
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KRYDDUD KARTOFLUMUS UR PAKKA

2 dl kalt vatn

12 dl mjolk

V2 tsk salt

1 msk sykur

134 dl kartoflumus ar pakka

20 g smjor

Va tsk maskat

hvitur pipar & hnifsoddi

3 vorlaukar skornir i 6rpunnar sneidar

W

ADFERD

Skerio vorlaukinn 1 afar fingerdar sneidar og hafio tilbdinn i skal.
Maelid vatn, mjélk, salt og sykur i pott og hitid ad sudu.

Pegar vatniod syour beetid pd kartdflumusinni saman vid, hraerid
vel og slokkvid undir pottinum.

Noti0 skeid eda gaffal til ad hraera smjori, maskati og pipar
vandlega saman vi0.
Blandid a0 sidustu vorlauknum saman vio og berid fram.
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KARTOFLUSALAT

5 medalstorar kartoflur

Va hvitur laukur

2 seetar litlar sultadar agtrkur

1 msk smatt saxao jalapeno (ma sleppa)
V2 greent epli

1 hardsodid egg

Vs graen paprika

1 dl majones

V2 tsk dijonsinnep

1 tsk seett franskt sinnep

V2 dl syrour rjémi

3 tsk aromat

Va tsk gréfmaladur svartur pipar
1> tsk salt

ADFERD

Sj60i0 kartoflurnar, keaelid og afhydiod og skeriod 1 litla bita.
. Saxio laukinn, seetu girkurnar og jalapeno smatt.
. Afhyio eplid og skerid i litla bita.

Hardsj60id eggid og saxid smatt.

Skeriod paprikuna 1 litla bita.

Blandid 6llu saman i skal og hreerid vel saman.

Petta salat er gott med 6llum mat.
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SNITTUR
MED KIRSUBERJATOMOTUM OG FERSKRI BASILIKU

Ofnhiti: 200°C

1 bakki kirsuberjatématar
/2 bant fersk basilika

3 hvitlauksrif

4 msk olifuolia

3a tsk svartur pipar gréfmaladur

graent pest6 (ma sleppa)

1-2 snittubraud skorin i frekar punnar sneidar
1 hvitlauksrif til ad nudda braudid med

y

ADFERD

1. Skerid tomatana i helminga og jafnvel fjéra hluta ef peir eru stérir og
setjio i skal.

2. Gréfsaxio basilikublodin.

3. Merjio 3 hvitlauksrif med hvitlaukspressu ut i skdlina og hellid 6lifu-
olfunni yfir.

4. Blandid varlega saman.

5. Skeri0 snittubraudin nidur i punnar sneidar. Radid a bokunarplétu.

6. Setjio i 200 °C heitan ofn pangad til pau verda stokk og taka sma
lit en ekki of lengi samt, pa verda pau of hérd (upb. 4-5 min.).

7. Um leid og braudin koma dr ofninum eru pau nuddud létt med hvitlauksrifi.

8. Setjio litla doppu af greenu pesté a hverja sneid og svo smavegis af tdomata-
og basilikublondu ofan &.

9. pad er lika mjog gott ad nota mozzarella kilur & pessar snittur og pa 4 ad
saxa ostinn i litla bita og setja i skdlina med témdétum, hvitlauk og basiliku.

200°C
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LITLAR PARTIFISKIBOLLUR

300 g ysa eda porskur rod- og beinlaus
¥ dl hveiti

2 msk kart6flumjol

Va tsk lyftiduft

Ya tsk salt

1 eggjarauda

V2 raudur chilipipar

1 vorlaukur

ADFERD

1. Setjio fiskinn i matvinnsluvél. Hnifurinn & ad vera i. Vinnio fiskinn

i mauk en alls ekki of lengi pvi pa verdur hann seigur.
Setjio fiskmaukio 1 skal.
Hreinsid fraein dr chilipiparnum, saxid hann mjog smatt
og baetio i skalina me0 fiskinum.

. Saxid vorlaukinn mjog smatt og setjio i skalina.

. Melid allt annad saman vid og hraerid mjog vel med
sleif pangad til dr verour pykkt deig.
Hitid ponnu & rimlega midlungshita og setjio 2 msk. oliu a.
Métid litlar bollur med teskeid og brinid vandlega & 6llum hlidum.
Bollurnar eiga ad vera eins og passlegur munnbiti.

. Setjio i skal og blandiod saetri ostru-/sesamsésu vel saman vio.

SAT OSTRU- OG SESAMSOSA FYRIR PARTYFISKIBOLLUR

1/ dl kalt vatn

1 tsk kraftur (nauta eda greenmetiskraftur)
s dl ostrusdsa

1 %2 msk sykur

2 msk sesamfrae

.

ADFERD

1. Hitid vatn, kraft, ostrusésu og sykur ad sudu.
2. Takio af hitanum og straio sesamfraejum yfir.
3. Helliod yfir fiskibollurnar og berid fram. bessi réttur er lika g6our kaldur.
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