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Uppskriftir

Peytt deig
Siikkuladimiiffur med eplum og valhnetum

_ _ Adferd
el storllkl Hitid saman i potti vid vaegan hita smjorliki og kako.
3 msk kaké Hraerid { & medan.
Te
3/4g§| sykur e Pegar b'etta. hefur blandast v?l'er Rotturinn

. tekinn til hlidar og blandan latin bida.

11/4 dl hveiti
1/2 dl valhnetur 6 Skolid eplid, skerid kjarnhusid ur og rifid eplid & gréfu rifjarni.
1/2 medalstért epli a Saxi® valhnetukjarnana.

1/2 tsk lyftiduft , , 1k
6 Peytid egg og sykur par til pad er ljost, 1étt og pykkt.

6 Baetid purrefnunum, hnetunum, rifna eplinu og kakobléndunni
Ut i og hraerid saman med sleif eda sleikju.

Setjid med tveim matskeidum i maffuform
og bakid vid 170 °C i u.p.b. 10-12 min.

Adferd
2e
1 d?gykur G Setjid bokunarpappir & plotu, hann parf ad vera adeins
o staerri en platan og takid til adra ork alika stéra
11/2 dl hveiti . ) o .
, til ad velta kokunni & eftir baksturinn.
11/2 tsk lyftiduft
2 msk kalt vatn e Peytid egg og sykur par til hraeran er létt, lj6s og pykk.
sulta, um pad bil Notid rafmagnspeytara eda hraerivél.
1-11/2 dl 9 Baetid hveiti og lyftidufti Gt i. Notid sigti. Hellid vatninu

Ut i og hraerid deigid varlega saman med sleikju.

a Hellid deiginu & pappirinn & plétunni og breidid pad ut
med kokuspada eda sleikju pannig ad pad verdi
ferkantad og nai yfir alla plétuna.

(20 Bakid 1 225 °C heitum ofni  5-8 min,
adgaetid med prjoni hvort kakan sé bokud.

Straid sykri & pappirinn sem & ad hvolfa kokunni 4.
Takid i horn pappirsins undir kokunni og lyfti® henni og
hvolfid & pappirinn med sykrinum. Hun dettur ekki af.

a Til vonar og vara er best ad pensla med koldu vatni
ofan & pappirinn og fletta honum sidan af.

Hrzerid upp f sultunni og breidid hana sidan
bunnt yfir alla kdkuna.

Q Rullid kékunni upp og geymid hana i pappirnum
4 medan hdn kélnar.
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Kryddkaka

Adferd
125 g3 el sl Hraeri® smjorliki og sykur saman med rafmagnspeytara
2 dI padursykur bangad til pad er ljést og létt.
Tegg o .
31/2 dl hveiti e Baetid egginu Ut f og hraerid vel.
1/2 tsk matarsédi e Sigtid purrefnin Ut { skalina og baetid surmjélkinni vid.
1 tsk negull a Hraerid varlega saman med sleif eda sleikju.
1 tsk kanill o o o ) o
1 msk kaké e Bakid f einu formi vid 180 °C i 45 min eda skiptid

. deiginu f tvd minni form, pa styttist bokunartiminn.
11/2 dl surmjoélk

(1/2-1 dl rdsinur ef vill)

Dropasmdkéokur

Adferd
ke smibrliki
75 g mjdke smjorliki Hraerid mjukt smjorliki, ptudursykur og sykur vel
med rafmagnspeytara.
1/2 dl sykur

1egg e Baetid egginu Ut i og hraerid vel.

1 msk heitt vatn e Setjid vatnid, vanillu- og moéndludropa Ut i og hraerid.
1/2 tsk mondludropar

1 dl padursykur

Sigtid hveiti, salt og lyftiduft ut i, baetid sukkuladi-

1 tsk vanilludropar dropunum f og hraerid varlega saman med sleif eda sleikju.

1/2 tsk lyftiduft
21/4dl h):/F:iti Q Setjid deigid med teskeidum a pappirskleedda

boékunarplétu.

1/4 tsk salt
1/2 dl sikkuladidropar @ Heefilegt er ad hafa 20 kokur & hverri plotu.
Hafid kokurnar ekki of stérar, ein svolitid kufud teskeid
er haefileg.
(2} Bakio i blastursofni vid 170 °C, eda 190 °C an blasturs
{ 7-10 min.

Q Kokurnar eiga ad vera ljésbrunar.

L4tid kokurnar kélna svolitid & plétunni 4dur en
pid faerid paer & bokunargrind.

m Uppskriftin naegir { 40 kokur.
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Skiiffukaka med kremi

Adferd

T/dzl h\ll(e'tll a Meelid purrefnin { skal, blandi® vel saman.
tsk salt
1 tsk matarsédi e Bzetid oliu, eggjum, mjolk, vatni og vanilludropum Ut i.
3/4 dl kaké Hraerid vel med sleif/peytara.
3 dl sykur a L&tid i smurda ofnskuffu eda tvo smurda grunna albakka.
; ol rI:UOIk a Bakid vid 200 °C i u.p.b. 20 minutur.

msk vatn

Kzelid kbkuna vel 43ur en kremid er sett yfir.

2 egg
1 dl olia
1 tsk vanilludropar Krem:
Krem: () Maelis fiorsykur og kako i skal.
21/2dl flérsykur e Hiti® saman smjorliki og vatn i 6rbylgjuofni, baetid pvi
1 msk kaké at i skalina dsamt vanilludropum og hrzerid vel.

U SEELS Smyrijid kreminu & kdkuna og straid kdkosmjoli, méndlum

2 msk vatn eda skrautsykri yfir.

1/2 tsk vanilludropar

Hnodad deig

Adferd
2 dl ragmijol PR TUR
21/5 dI hveiti n Maelid ragm;olid i skal.
2 tsk lyfeiduft () sigtid hveiti, lyftiduft og salt saman vid rigmjolio.
1/2 tsk salt e Myljid smjorlikid mjog vel saman vid purrefnin.
50 g smjorliki . o . . .
Pdllsiarmislk a Buid til holu, hellid mjolk og surmjolk saman vid og hraerid.
1 dl nymjoslk a Skiptid deiginu { tvo hluta.

a Hvor hluti gerdur hnottéttur milli handanna.

0 Kdlurnar lagdar & plétu og pjappad ut med léfanum
(& ad vera pumalfingurspykkt).

a Partarnir pikkadir.
Q Skipt i fjora parta sem ekki eru fluttir ur stad.
@ Bakad i midjum ofni i 8-12 min vid 225 °C.
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Skolakex

Adferd

| hveiti
:1)) jl h\;’:'ijbl o Meaelid oll purrefnin i skal og blandid vel saman.
1 dl heilhveiti g Myljid smijorlikid saman vid.

1 dl hveitiklid a Veetid i med mjolkinni.

(eda 1/2 dl hveitiklid
og 1/2 dl sesamfra)
1/2 tsk lyftiduft
1 tsk hjartarsalt

° Hnodid deigid fljott saman,
ef deigid er hnodad mikid verdur pad seigt.

6 Fletjid nu deigid Ut f ferkantada koku.

1/2 dI padursykur I:llirkmg Zélv.ega urg ba%'b” eins og punn flatkaka.

(eda 2 msk sykur) KKIO dE1gI0 M gatti.

75 g smjérliki @ Skerid Ut ferkantadar kokur med kleinujarni eda gé6dum hnif.
11/a dl mjlk e Flytjid kdkurnar med spada & plotu.

6 Pad ma rada kokunum mjog pétt & plétuna.
e Bakid vid 225 °C i um pad bil 5 min.

Siikkuladikokoskiilur med perlusykri

Adferd
3 dl hveiti  oerlusvk it <k
(a6 aukica 172 dI 0 2 msk perlusykur settur i litla skal.
til a8 hnoda upp 1 deigid) () Mzl oll urrefnin i skal (auka hveitid & disk)
1/4 tsk hjartarsalt 0g blandid vel.
2 tsk kako ©) skerid smjorlikio flita bita i skalinni og myljio sidan
100 g smjorliki milli fingranna par til pad er horfid saman vid purrefnin.
1 clll el ez Veetid i med egginu og vatninu,
1 dl sykur

hnodid saman i sprungulaust deig.
1 tsk vanilludropar
a MGtid tveer lengjur ur deiginu og skerid i 30 jafna bita

1 egg, litid o
{(p.e. 15 og 15). Buid til kulur.

1/4 dl kalt vatn
@ prystid kulunum ofan i perlusykurinn,
radid a plotu med jofnu millibili.

@ Baki5 vi5 200 °C f up.b. 710 min. (blastursofn).
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Pitsubotn — italskir hdlfmdnar

21/atsk purrger  Fylling: Adferd

2 dlvolgtvatn 2 msk pitsusdsa a Setjid vatn f skal.

1 msk olf 25 5ni

1/n;st E |a|t 1/8g pepperom.k a Setjid purrgerid, oliuna og saltid Ut i vatnid.

sk sa greaen paprika
4-5 d| hveiti 25 g rifinn ostur e |{S)etjiéfhveitié sirganf\;(ié,ffyrst 4 dl og svo
ann fimmta ef porf krefur.

Fylling: a L4tid deigid lyfta sér & hlyjum stad.
oPitsuESsalsmuré a Qverja kdku Q Stillid ofninn & 200 °C.

en ekki alveg Ut & branir. o .
© Smatt skorid pepperdni sett @ Takid til aleggid i halfmanana.
.g annan he'r_“k'”g'rl:- . € skiptid deiginu i fiora hiuta.

rytjud paprika sett ofan &

asamt osti og kryddi. e Breidid ut i kringlottar kokur

©Brdnir pensladar med oliu. um pad bil 20 cm { pvermal.

o Kakan 16gd saman
0g brunirnar pressadar med gaffli.
© Skerid 3 raufar i deigi® ad ofan @ Fylling sett & kokurnar samkvaemt leidbeiningum
til ad hleypa gufu ut. hér vinstra megin.
@ Bakid i 200° heitum ofni
i 20-25 minutur, eda par til
fallegur litur er kominn 4 deigid.

Langbraud med osti

Q Penslid brunir hverrar kéku med oliu.

Adferd

4 dl hveiti _ , } T
1 dl hveitiklis 0 Takid vel heitt vatn ur krananum og hellid mjolkinni Gt f.
2 dl heilhveiti @) setjia geri saman vid vokvann.
2 msk sesamfrae e Baetid oliu, hunangi/sirépi, kryddi og salti Gt |.
2 tsk sirép eda hunan

. P £ e Takid fra 1 dl af hveiti. Blandi® saman mjéltegundunum
RS ey og sesamfraeinu
1 tsk salt '
1tsk ftalske krydd a Hraerid vel saman og baetid hveiti i ef parf.
1/2 dl olia @ Hnodid deigid og 14tid pad hefast { um pad bil 15 min.
1 dl mjélk ef timi er til.

2 dl heitt vatn

e Hnodid deigid aftur og skiptid pvi i tvennt.
1 dl rifinn ostur

() Rallia ut v 16ng braus.

e Klippid djupt pversum i braudin med 3-4 cm bili
og leggid bitana til skiptis til haegri og vinstri.

@ Straid rifna ostinum yfir braudin.
m Latid braudin hefast { minnst 10 min.

@ Bakid { 1015 min.

@ L4tid braudin kolna undir hreinni diskapurrku.
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4-5 dl hveiti

1 dl heilhveiti

1 dl haframjol
21/2 tsk purrger

1 tsk salt

2 msk sélblémafrae
27/2 dl heitt vatn

1 dl kotasela

1 dl volg mjélk

1 dl volgt vatn
21/2 tsk purrger
1 tsk padursykur
2 msk matarolia
1/2 tsk salt

1 dl hveitiklid
41/2 dl hveiti

Plotubraud med kotascelu

Adferd
a Kveiki® & ofninum og stillid & 225 °C (blastursofn 200 °C).
e Meelid purrefnin i skal, blandid saman.

) M3 kotasaluna f litla skél og hellid vel heitu vatni
saman vid, blandid.

a Hraerid vokvanum saman vid deigid.

a HNodid saman 1 skalinni, straid hveiti yfir deigid
og atid pad hefast i 15-20 min. ef timi er til.

e Hellid deiginu & pappirsklaedda pl6tu.

e Setjid hveiti & hendurnar og sléttid ur deiginu 4 pl&tunni,
pad & ad vera 2-3 cm & pykkt og ferkantad.

() Gatid deigio her og par med gaffi.

e Skerid deigid i ferkantada bita med beittum hnif.
Gott er ad stra hveiti & hnifinn pa festist hann sidur i deiginu.

@ L&tid hefast svolitla stund, helst ekki skemur en 10 min.
m Bakid { um pad bil 10 min.
@ L4tid braudid kolna undir hreinni diskapurrku.

Horn

Adferd
0 Setjid vokvann asamt purrgeri i skal.
e Baetid vid oliu, sykri og salti.
e Setjid purrefnin i skalina en munid ad geyma 1 dl af hveitinu.
a L&tid deigid lyfta sér.
a Hnodid deigid pangad til pad er laust fra bordi og hendi.
@ Skiptid deiginu i tvo hluta.
a Fletjid hvorn hluta Ut i kringlotta koku og skerid i &tta hluta.
e Rullid hornunum upp fra breidari endanum og radid & plotu.
e Penslid med vatni eda mjolk og |4tid lyfta sér.
(%) Bakia f mijum ofni vid 225 °C { 15 minutur.

Athugid ad ef sett er fylling inn 1 hornin
pba er hiin sett 4 breidari endann
o0g hornunum rillad pétt upp.
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Gerdeigsbaka

21/2 dl hveiti

11/2 dl heilhveiti

1/2 tsk salt

1 tsk oregané

21/2 tsk purrger

1/2 dl olia

11/2 dl mjélkurbland

Fylling:

1 egg, hardsodid
1/2 dl rifinn ostur

5 sneidar pepperdni
2 msk spinat, frosid

Adferd
n Setjid eggid i pott og vatn svo fljéti yfir, sjodid § 8-10 min og keelid.

Blandi® saman purrefnum f skal,
takid fra 1/2 dl af hveitinu til ad hnoda upp i.

e Veetid i med volgu mjoélkurblandinu og oliunni, hraerid saman.

a L4tid deigid bida medan pid utbuid fyllinguna.

a Saxi® eggid { eggjaskera.

@ Skeri® pepperéni i litla strimla.

0 Saxid spinatid smatt.

e Rifid ostinn.

Q Blandid 6llu saman f skal.

@ Skiptid deiginu i tvennt.

m Fletjid hvorn part Ut i ferning og skipti® hvorum ferningi i sex hluta.
@ Setjid fyllinguna & midjuna med skeid.

@ Penslid kantana med eggjahraeru og brjétid horn i horn
svo Ur verdi prihyrningur, prystid branunum saman med gaffli.

@ Bakid i u.p.b. 10 min vid 200 °C.

Muislibollur

3 dl volgt vatn

3 tsk purrger

4 msk olfa

2 tsk pudursykur

1 dl masli

2 msk skyr

5-6 dI hveiti

1/2 tsk salt

1 tsk kanill (m4 sleppa)

Adferd
a Setjid vokvann asamt purrgeri  skal.
e Baetid vid mataroliu salti, sykri og skyri.

Blandid purrefnunum saman vi®
en munid ad geyma 1 dl af hveitinu.

a Latid deigid lyfta sér.
e Hnodid deigid pangad til pad er laust fra bordi og hendi.
6 Motid bollur Ur deiginu og radid peim a plotu.

Penslid med vatni eda mjolk, dreifid sesamfraei yfir
0g 1atid bollurnar lyfta sér.

() Bakio { midjum ofni vie 225 °C 115 mindtur.
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Greenmetis- og grisagledi med pasta

Adferd

150 gr svinastrimlar smatt skornir 0 bvoid graenmetid og skerid nidur.
1/3 raud paprika f strimlum
1 tsk paprikuduft

1/3 dés hakkadir tématar dr ddés e Baetid paprikunni Ut i og steikid svolitla stund f vidbot.

3 dlivatn e Geetid ad hitanum svo pad brenni ekki vid & ponnunni.
1 greenmetisteningur

e Steikid svinastrimlana & pénnu.

2 msk szt chilisésa e Setjid chilisésuna, tébmatana og vatnid Ut i og blandid vel.

100 gr pastaslaufur, @ Baetid paprikuduftinu, kjotkraftinum
gjarnan marglitar og pastaslaufunum vid og 1atid suduna koma upp.
70100 7 epallEl Bz () sj60i6 undir loki i um pad bil 5 mindtur.

70-100 gr blémkal i bitum

Vs o ol 29 sl e Takid lokid varlega af pénnunni, dreifid spergilkali

og blémkali ofan a réttinn, set;jid lokid & aftur

] ’ . 0g 5j0did afram i 5 mindtur.
Til ad stra yfir réttinn:

1 msk rifinn parmesanostur e Adur en rétturinn er borinn fram er steinselju

2 msk smatt skorin steinselja 0g parmesanosti strad yfir hann.

Gott er ad hafa nytt braud med pessum rétti
eda braud ristad | ofni med svolitilli oliu og parmesanosti.

Pylsuspjot med ostakartoflum og giirkuhrceru

Adferd
a tillid ofninn & 225 °C.

2 vinarpylsur
1/4 kindabjlga
1 sneid kjotbtdingur e Skerid pylsurnar, kjotbudinginn og paprikuna

1/2 raué paprika i haefilega bita til ad praeda upp & trépinnana.

4 grillpinnar Leggid pylsuspjotin a bretti.

4 medalstérar kartsflur o Skolid kartoflurnar vel og skerid paer f 12 cm pykka bita.
1/4 tsk salt

1/4 dI sarmjélk e Leggid kartoflusneidarnar & pappirsklaedda bokunarplétu

1/2 dl rifinn ostur og saltid en reiknid med plassi fyrir pylsuspjétin.

1/4 dl syréur rjémi 10% @ Hraerid saman surmjélk, syrdum rjoma,
1 msk sesamfra tacosodsu og rifnum osti.
1/4 dl tacosésa e Setjid hraeruna med teskeid & kartoflurnar.

Straid sesamfragjum yfir.
Gurkuhrara:
1/4 dl sirmjélk (ab mjélk)
1/4 dl sweet relish
1/4 dl syréur rjémi 10%

e Bakid i 15 min. takid pa plétuna ut
og baetid pylsuspjétunum &, bakid i 7 min. i vidbot.

Q Beri® pylsuspjétin fram a fati og radid kartéflunum i kring.
@ Gurkuhrzera borin fram med spjotunum.

10  GOTT OG GAGNLEGT - UPPSKRIFTIR - © Namsgagnastofnun 2011



Kjiiklingur med ks kiis

1-11/2 kjaklingabringa
1-2 msk olia

2 dl kus kus

2 dl vatn

1/2 teningur kjuklingakraftur
5 cm af parrulauk

1 hvitlauksrif

1/4 green paprika

1/4 raud paprika

1 gulrét

1 tsk soja

1 dl hreinn appelsinusafi
1/4 dl szt chilisésa

1 dl hrein jogurt

1/2 tsk salt

Adferd
a Meaelid vatnid i pott og baetid kjuklingateningnum ut i.

Pegar vatnid sydur er kus kus hellt Ut i og hraert saman vid.
L4tid lok & pottinn, takid hann af hitanum 14ti® bida um 6 min.

e Skolid allt greenmetid.

e Skerid purrulaukinn i punnar sneidar.

e Takid utan af hvitlauksrifinu og skeri®d pad smatt.
@ Flysjid gulrotina og rifid hana & grofu rifjarni.

e Skerid paprikuna smatt.

e Skoli® kjuklingabringurnar og perri® paer med pappir.
e Skerid bringurnar f litla bita.

@ Hitid oliuna & pdonnu og steikid kjuklingabitana.

m Baetid graenmetinu & ponnuna og steikid svolitla stund allt saman,
laekkid hitann.

@ Baetid appelsinusafa, chilisésu, soju og salti Ut i.

@ L&tid krauma & vaegum hita { um pad bil 2 min.

@ Takid pénnuna af hitanum.

@ Hraerid med gaffli upp 1 ks kusinu og hellid pvi a fat.

Hraerid jogurtina saman vid réttinn &4 pénnunni,
helli® honum yfir kis kasid og berid fram med salati.

Giillassipa med hvitlaukssosu

Adferd
0 Hreinsid og flysjid graenmetid.

150 g nautahakk

3 sneidar pepperéni
1/2 laukur

1 gulrét

1/3 raud, gul og graen paprika

2 msk tématpykkni
1/2 tsk cummin

1 kjotteningur

1 litri vatn

1/2 tsk season all
2 msk olfa

Sésa:

1/2 dl syréur rjémi 10%

1/2 dl hrein jégurt

1/4 tsk hvitlauksduft

2 msk smatt skorin steinselja

e Saxid laukinn og skerid gulrétina i punnar sneidar.

e Skerid paprikuna f reemur.

o Skerid pepperoni i litla bita.

e Hitid oliu i potti og steikid hakkid par til allt rautt er horfi® dr pvi.
e Baetid pepperdni Ut i dsamt nidursneiddu greenmetinu.

o Steikid &fram svolitla stund.

e Hellid vatninu Ut i pottinn og baetid tdmatpykkninu
asamt kryddi saman vid.

Q Latid sudu koma upp og sjddid i 15 min.
@ Maelid efni i sésuna saman i litla skal og berid med stupunni.

Gott er ad hafa braud med stpunni.
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Pasta med greenmeti og beikonbiidingi

Adferd
150 g pasta, penne eda 0 Sj63id pastad samkvaemt leidbeiningum & pakka.
skrafur
100 g beikonbudingur e Pasta er alltaf sett ut i sjodandi saltad vatn.
1/4-1/3 karbitur e Skeri® beikonbudinginn i litla teninga.

1 hvitlauksrif

e Skerid kurbitinn f tvennt & lengdina og sidan i sneidar.
1/4 raud paprika

1/4 green paprika 6 Taki® utan af hvitlauknum og saxid hann smatt.

2 msk létt smurostur med 6 Hreinsi® paprikuna og skerid hana i punna strimla.

beikoni . Hitid oliuna & pénnu og steikid beikonbudinginn og graenmetid svolitla
11/2 dl nymjélk stund, u.p.b. 3-5 min. en geetid ad hitanum. Takid pénnuna af hellunni.
1/2 tsk basilika

3 msk tématsésa e Meaelid mjolk, tomatsésu, krydd, kjdttening (mulinn) og ost 1 litinn pott.

1 kjotteningur e Hitid & veegum hita og hraerid i med peytara par til osturinn hefur
1-2 msk olia bradnad og suda kemur upp.
(salt, season all) @ Hellid sésunni yfir & pdnnuna og 1atid sjoda vid vaegan hita i svolitla stund.

0 Smakkid og kryddi® meira ef med parf, baedi beikonbudingurinn
og osturinn gefa saltbragd.

Gott er ad hafa hvitlauksbraud med pessum rétti.

Skerid braudsneidar i tvennt horn { horn, pennslid braudid

med olfu og straid svolitlu hvitlauksdufti yfir.

Radid 4 bokunarplotu med pappir. Bakid vid 225 °C { u.p.b. 7 min.

Hakkad buff med godri sosu

Adferd
200 g nautahakk 0 Blandi® saman i litla skal nidurrifnu baudi og mjolk.
eda blandad hakk
1 msk kartsflumio| () Mzelid i stora skal hakk, kartoflumiol og krydd.
3/4 dl mjélk e Blandid braudinu og mjélkinni saman vi®
1/2 tsk season all 0g hreerid i med sleifinni par til allt er vel blandad.

1 braudsneid rifin smatt

1/2 tsk timi o Mtid 3-4 jafnstor buff med hondunum.
S Imian

1/4 tsk hvitlauksduft e Blandid saman & disk hveiti, salti og pipar.
1/4 tsk salt @ Veltid buffinu upp dr hveitibléndunni.
1/8 tsk hvitur pipar 0 8 ol 4 b i buffin | 5 4 hvorri i3
D T — Hitid oliu & ponnu og steikid buffin i u.p.b. 3—4 min & hvorri hlid.
2 msk olia Sosa: -
: Gott er ad bera fram graenmetissalat
0 Skerid tématana smatt og sodnar kartéflur med réttinum.
Sésa: ’

3 sélpurrkadir tématar f oliu e Blandid efni i sésuna i litinn pott.
1/4 tsk timjan

1 litill greenmetisteningur
11/2 dl mjslk

e Hraerid i med peytara allan timann og passid
ad hafa vaegan hita & medan osturinn er ad bradna.

1 dl hrein jégurt 0 Helli® sésunni yfir buffin & pénnunni,
2 msk rjémaostur |4tid sjoda svolitla stund & veegum hita.
svolitid salt

e Smakkid sésuna, saltid ef parf.
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Fiskur undir pekju

Adferd
200 g rod- og beinlaus ysuflok a Stillid bakarofninn & 225 °C.
1/4-1/2 tsk salt .
e Smyrjid eldfast mét.

1 tsk olf
5 zn c;i:i‘ af bladlauk e Skerid fiskinn { haefilega bita, radid honum i métid og saltid.
ll;vitlia..uksrif _ a Hreinsi® sveppina og bladlaukinn, skerid i sneidar.
erskir sveppir
1/2 dl smétfséxué steinselja e et GRS
1 braudsneid 6 Skerid steinseljuna smatt.
1/2 dl mjolk e Rifid braudid smatt.
1 msk olia

1/4 tsk salt e Steiki® bladlauk, hvitlauk og sveppi & ponnu.

Q Pegar allur vokvi er horfinn setjid pa braudid, steinseljuna
og mjolkina saman vid, blandid vel og salti®.

@ Smyrjid hraerunni yfir fiskbitana.
m Bakid i ofni 15-20 minutur.

Borid fram med sodnum kartoflum og salati.

Ysa med steinseljusmjori og grenmeti

Adferd
200 g rod- og beinlaus ysuflok a Skoli® ysuna og skeri® i haefileg stykki.
5 dl vatn i3 suB " ) . baetid saltinu Gt |
1 tsk salt e Latid suduna koma upp & vatninu og baetid saltinu Ut i.
100 g frosid blandad (&) setjio graenmetid i &lpynnu, kryddid 6rlitid med sitronupipar
granmeti og pakkid graenmetinu inn.
a Latid fiskinn i vatnid pegar sydur og graenmetispakkann ofan a.

Sésa:

osa Slokkvid undir pottinum pegar sudan kemur aftur upp
50 g smjor

og |atid fiskinn og greenmetid bida i lokudum potti i 7-10 min.
1 msk smétt saxadur laukur

1 msk hveiti @ Takid graenmetispakkann og fiskinn upp dr pottinum
13/4-2 dl fisksod med gataspada.

2 tsk sitrénusafi )
Sésa:

1/2 dl soxud steinselja Hitid smjorid i potti og mykid laukinn, hann & ekki ad brunast.

Straid hveitinu Ut i og pynnid med fisksodi, litlu i einu,
hraerid vel i & milli par til allur vokvinn er kominn Ut |.

e Baetid steinseljunni og sitronusafanum Ut i og 1atid malla
& vaegum hita i um pad bil 2 min. Hraerid i sésunni allan timann.

Setijid fiskinn 4 fat og greenmetid i kring.

Setjid sbsuna i skal en dreifid sméavegis af henni
yfir fiskinn 48ur en hann er borinn fram,
Hrisgrjén eru tilvalin sem medlaeti.
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Framandi fiskréttur

200 g fiskflak,
porskur eda ysa
1/2 tsk salt

Sésa:

1 dl hrein jégurt

1/2 msk hveiti

1 dl kékosmjélk

1/2 granmetisteningur
1 tsk karri

1/2 tsk garam masala
1/4 dl mjélk

Hrisgrjén:
2 dl jasmingrjén
4 dl vatn

Adferd
0 Sj6did hrisgrjonin samkvaemt leidbeiningum & pakka.
e Skerid fiskinn  haefilega bita og saltid.
e Blandid saman & ponnu 6llu sem & ad fara i sésuna og hraerid vel.
a L4tid suduna koma upp og laekkid hitann.

Radid fiskbitunum i sésuna og 1atid malla i 5-7 minutur
eda par til fiskurinn er hvitur i gegn.

@ Berid fiskinn fram & pdnnunni og hrisgrjénin med i skal.

Berid fram graenmetissalat med réttinum.

Ristudum sélblémafrzejum eda furuhnetum strad yfir.
Pad passar vel vid pennan rétt ad hafa hvitkalssalat
med bananasneidum og appelsinusafa.

200 g ysuflok

1 gulrét

3 kartoflur

1/3 medalstér laukur
1 msk olfa

6 dl vatn

1/2 tsk karrf

1 msk tématsésa

1 greenmetisteningur
1 msk soxud steinselja

Adferd
0 Skolid og flysjid kartoflurnar og gulrétina.
e Skerid gulrétina i litla strimla.
e Skerid tveer kartoflur i teninga, rifid eina & rifjarni.
e Saxid laukinn.
e Skerid fiskinn  litla bita.

Hitid olfuna f potti og mykid graenmetid an pess
ad pad brunist, baetid karriinu Ut .

e Helli® vatninu varlega Ut f pottinn
0g beetid greenmetisteningnum og tdmatsésunni vid.

a Sj6did graenmetid i 5-7 min.
a Setjid fiskinn Ut i og sj6did &fram par til fiskurinn er hvitur i gegn.
@ Straid saxadri steinselju yfir sipuna adur en hdn er borin fram.

Gott er ad borda nybakad braud med slpunni.
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Salot

Sudreent salat

1/4-1/3 haus joklasalat

1/4 stk agurka

1/3 dds nidursodin maiskorn
2 sn ananas

2 msk ananassafi

steinselja

Blandad salat

1/3 haus lambhagasalat

1 tématur eda 4 sherrytématar
1/4 agirka

1 msk graslaukur eda steinselja
2 msk appelsinusafi

4-5 sodnar kartoflur
1/3 dés mais

1/4 raud paprika
1/4 green paprika

5 cm bladlaukur

orlitid af svortum pipar

Kartoflusalat med mais

Adferd
a Skolid joklasalati® og skerid i smaa strimla.
e Skerid agurkuna smatt.
e Skerid ananasinn f litla bita.
e Blandi® graenmetinu d4samt maiskornunum f salatskal.

a Hellid ananassafanum yfir og straid steinselju ofan & salatid.

Adferd
0 Hreinsid salatblodin, rifid smatt og setjid i skal.

Skeri® tomatana i litla bita og agurkuna f teninga
0g leggid ofan 4 salatblodin.

e Skolid graslaukinn, klippid hann smatt og dreifid yfir salatid.
a Hellid ad lokum appelsinusafanum yfir.

Adferd

Flysjid kartoflurnar, skerid peer i litla teninga
0g setjid i skal.

Hreinsid og skerid paprikurnar i punna strimla
0g blandid saman vid kartoflurnar.

e Skolid og skerid bladlaukinn

i mjog punnar sneidar og blandid ut i.

Sésa

1 msk sitrénusafi a Setjid maisinn saman vid.

11/2 msk olfa ) Blandid i hristiglas ollu pvi

1/4 tsk sale sem & ad fara { sésuna og hristid.
1/8 tsk hvitlauksduft

a Hellid sdsunni yfir salatid og blandi® saman.
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Grenmetis- og dvaxtasalat

1/3 haus lambhagasalat
1/4 appelsina

1/4 rautt epli

1/4 banani

2 msk hrein jégurt

Salat med fetaosti

Adferd
n Skolid salatid og saxid pad smatt.

Skerid avextina i litla bita
og blandid 6llu saman f skal.

e Dreypid jogurtinni yfir.

1/4 haus kinakal
1/4 litil gulréfa
1/4 raud paprika
2 msk fetaostur
5-7 stk svartar
steinlausar ¢lifur

Sésa:

1/2 dl syrdur rjémi (10%)
1 tsk sitrénusafi

1/8 tsk salt

svolitill svartur pipar

1/4 dl klippt steinselja
eda graslaukur

Hvitkdlssalat

Adferd
a Skolid salatid og skerid pad i punna strimla.
e Flysjid gulrofuna og skerid { mjoég punna strimla.
e Skolid og skerid paprikuna f litla bita.
e Skerid olifurnar f sneidar.
Q Blandid salatinu saman i skal.
a Blandi® hraefninu i sésuna saman i litilli skal og beri® med.

100 g hvitkal
5 cm agurka
1/2 gulrét
1/4 appelsina
2 msk rasinur

Adferd
a Skolid hvitkalid og skerid i punna strimla.
e Skolid og skerid agurkuna i sneidar og sneidarnar f fernt.
e Flysjid gulrotina og skerid i punnar sneidar.
e Skerid appelsinuna i litla bita.
e Straid rusinum yfir og blandid saman.
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1 egg
1 msk sykur

12/3 dl rjémi
1/4 tsk vanilla

Sésa:

3/4 dl kaké

1 dl sykur

1/2 dl rjémi

1 dl vatn

1/2 tsk vanilludropar

Eftirréttir

Rjo’mal’s

Adferd

a Brjotid eggid og adskiljid hvitu og raudu
0g setjid i sitthvora skalina.

a Meelid rjdmann { skal.
e Stifpeytid hvituna med rafmagnspeytara.
e Peytid rjidmann med rafmagnspeytara.

a Setjid sykur og vanilludropa Ut i rauduna
og peytid med rafmagnspeytara.

Q Blandi® peytta rjdmanum varlega
saman vid rauduna med sleikju.

e Blandi® peyttu hvitunni ad lokum
varlega saman vid med sleikju.

Hellid isnum f form,
setjid plastfilmu yfir formid og frystid.
Sosa:
n Set;jid allt  pott og blandid vel saman.
Q Latid suduna koma upp og laekkid hitann.
e Sjodid par til sésan pykknar.
e Berid soésuna fram heita.

Ut {isinn m4 setja
margs konar gbdgzeti
s.s. litlar marengskokur,
brytjad sikkuladi eda konfekt,
fryst ber t.d. hindber eda
blaber.
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5 fersk jardarber
10 bla vinber
1/2 seett epli
1/3 banani

1/3 pera

1/2 kivi

Sésa:
1/2 dés jardarberjajéglrt
1dl rjémi

1 d6s blandadir dvextir (1/1 dés)
2 eggjahvitur

1/2 dl sykur

1/2 dl sikkuladispaenir

1 msk kékosmjol

2 dl rjémi, peyttur

Avaxtasalat med jogiirtsdsu

Adferd

0 Pvoid avextina.

e Flysjid kivi og skerid i bita.

Skerid vinberin { fjéra hluta
0g hreinsid steinana ur.

e Skerid fjogur jardarber i bita,
geymid eitt jardarber til skrauts.

e Hreinsid kjarnhdsid ur eplinu
og skerid i litla teninga.

@ Hreinsid kjarnhdsid ur perunni
og skerid { litla teninga.

e Blandid avoxtunum saman.

Sosa:
n Peytid rjdmann med rafmagnspeytara.
e Blandid jogurtinni varlega saman vid.

e Setjid til skiptis dvexti og sosu i dbaetisglos
(eda vatnsglos), byrjid og endid & sosu.

e Skreyti® med bita af jardarberi.

Ymsa adra ferska Avexti er haegt ad hafa | salatid.
Einnig ma hafa purrkada eda nidursodna avexti,
sikkuladibita og hnetur.

Faldir dvextir

Adferd

Sigtid safann fra dvoxtunum
0g setjid pa i eldfast form.

Straid sukkuladispénum
0g kékosmjoli yfir dvextina.

a Peytid eggjahvituna med rafmagnspeytara,
setjid sykurinn smam saman Ut i og stifpeytid.

e Breidid eggjahviturnar yfir avextina i forminu.
e Bakid i 225 °C heitum ofni i 7-10 min.
e Borid fram med peyttum rjdéma.

Pad ma audvitad hafa adrar tegundir
af nidursodnum avoxtum, eina eda fleiri,
b6 4 magnid ad vera svipad.
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Orbylgjuepli med sésu

Adferd
1 sett epli €1 bvoid og flysjid og kjamhreinsid eplid.
;/ tzs:L::j;E:rﬂésku e Smyrijid eldfast mét med orlitilli oliu.
e Skerid eplid i punna bata.

Sésa: e Radid eplabatunum jafnt { motid.
1 eggjarauda a Straid kanilsykri yfir.

1 msk sykur . o _ '
1/2 tsk kanill @ Dreypid sirépinu jafnt yfir eplin.
11/4 dl rjémi (/) Bakio  6rbylgjuofninum

i u.p.b. 3 min eda par til eplin eru mjuk.

Sosa:
a Peytid sykur, kanil og eggjaraudu.

e Léttpeytid riomann med rafmagnspeytara
og blandid saman vid eggjahraeruna.

{ stadinn fyrir kanil ma hafa 1/2 tsk af vanilludropum.
Mjog gott er einnig ad nota ferskar perur,
steinlausar ferskjur eda plomur i pennan rétt.

Gott er ad hafa peyttan rjdma eda is

med heitum avéxtum.

Scelkerabollur

Adferd
3 dl hveiti €1 Blandia saman i skl hveiti, lyftidufti, salti og krydd.

: :
11/2 tsk lyftiduft e Flysji® kartéfluna og rifid & grofu rifjarni.

1 egg
4 msk mjslk e Skerid purrulaukinn i punnar sneidar og sidan enn smeerra.
2 msk olia e Blandid graenmetinu saman vid hveitiblénduna.

1 tsk basilika

Myljid fetaostinn og blandid honum ut .
1/2 tsk season all a Yl g9

5 cm purrulaukur Q Setjid helminginn af rifna ostinum saman vid.

1 medalstér kartafla e Brjotid eggid i litla skal.
1 msk sinnep

1/2 dl fetaostur
1 dl rifinn ostur

e Meelid mjolkina og oliuna og blandid saman vid eggid.
e Hellid vékvanum ut i hveitibldnduna og hraerid saman.

Bestar
eru bollurnar
volgar med

@ Blandan & ad vera laus i sér en loda saman.

Setjid deigid med matskeid i 6reglulegar bollur
a pappirsklaedda boékunarplotu.

@ Strdid restinni af rifna ostinum yfir bollurnar.
@ Ur deiginu fast u.p.b. 10-12 bollur.
@ Bakid vid 190 °C i 12-15 min.
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Skrautlegir klattar

2 dl hveiti

1/2 tsk salt

21/2 dl mjslk

2 egg

2 kartoflur, medalstaerd
1 gulrét

2 msk fersk steinselja

(1 tsk purrkud)

2-3 tsk olia

Salat:

1 tématur

5 cm biti gurka

50 g joklasalat

1/4 raudlaukur

eda 3-4 sneidar bladlaukur
2 msk eplasafi

1 tsk tématsdsa

1 msk olfa

Adferd

Blandid saman hveiti, salti
0g helmingnum af mjélkinni. Hrzerid vel.

e Hraerid eggjunum saman vid og afgangnum af mjolkinni.

Baetid steinseljunni Ut i.
Betra og fallegra er ad hafa ferska steinselju.

Skreelid kartoflurnar og gulrétina og rifid a gréfu rifjarni,
hraerid graenmetinu saman vid deigid.

Steikid klattana a4 badum hlidum,
midid staerdina vid ad fjorir komist & ponnuna 1 einu.
Salat:

0 Hreinsid graeenmetid i salatid og skerid pad nidur.

e Blandid efninu i sésuna i litla skal og hellid yfir salatid,
blandi® saman.

Nidlur med greenmeti

1/3 raud paprika

skorin { strimla

1 litil gulrét  smaum strimlum
1 hvitlauksrif saxad smaétt

1 litill eda 1/2 laukur saxadur
2 vorlaukar skornir 4 ska i bita
1/2 dl baunaspirur

100-150 g kinakal

skorid i strimla

purrkadar nadlur (fljétsodnar)
1 msk olfa til ad steikja dr

Krydd:

11/2 msk soja helst Teriaki
1 msk sesamolia

2 msk plémusésa

Adferd

Setjid vatn i pott og latid suduna koma upp.
Baetid nudlunum Ut i og sjodid samkvaemt
leidbeiningum & pakkanum.

Blandi® kryddinu saman i litla skal eda desilitramal,
baetid svolitlu af salti og pipar vid ef parf.

Sigtid vatnid fra nudlunum og baetid peim Gt i pénnuna
begar graenmetid hefur verid steikt og er tilbuid.

Hitid oliuna & ponnu og steikid allt greenmetid.
Steikid fyrst laukinn, hvitlaukinn og paprikuna.
Baetid vorlauknum Ut i.

Sidast fara baunaspirurnar ut i.

Setjid kryddsésuna yfir greenmetid og sidan nudlurnar,
blandid vel saman.

e Hellid réttinum & fat og straid sesamfraejum yfir.
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Heitur ostaréttur

Adferd
2 egg (1) Skolid og skerid bladlaukinn smat.
2 msk matreidslurjéomi e Smyrjid eldfast mot.
1/2 tsk salt
11/2 dl rifinn ostur e Setjid graenmetisblénduna og bladlaukinn i motid.
200 g grenmetisblanda a Peytid saman i skal egg, rjdma og salt, hellid yfir graenmetid.
(barf ad hafa pidnad) a Straid rifnum ostinum yfir.
5 cm smétt skorinn
bladlaukur @ Bakid i 200 °C heitum ofni i 20 min.

11/2 dI hrisgrién (jasmfn) A medan rétturinn er i ofninum eru hrisgrjénin sodin.

3 dlvatn Hitid vatni® ad sudu.
“ Setjid hrisgrjonin Gt i, leekkid hitann.
e Sj68id samkvaemt leidbeiningum 4 pakka.

Einnig er gott ad hafa sméatt skornar
vinarpylsur i pessum rétti.

Tortellini med osti

Adferd

1/3 pakki tortellini med osti 0 Setjid 6 dI af vatni  pott.
2 vinarpylsur e begar vatnid sydur setjid bid pastad asamt 1 tsk af salti i pottinn.
1/4-1/3 green, raud og gul

I e Sj6did pastad samkvaemt leidbeiningum & pakkanum.
paprika
1/3 léttrjiémaostur Philadelphia e Skolid og hreinsid paprikurnar, skerid i kubba.
med kryddjurtum a Skerid pylsurnar { punnar sneidar.
1/2 dl vatn ) ) ., . x
1 dl matreidslurjémi @ Meelid vatn, rjdma, mjolk, ost og hveiti og setjid i pott.
1 dl mjélk (léttmjélk) a Hitid vid vaegan hita par til osturinn er bradnadur
1 litill stputeningur (1/2 stér) og sosan farin ad pykkna, hreerid i med peytara allan timann.
1 msk hveiti () Passid ad bullsjodi ekki  pottinum, laekkid hitann.

a Baetid papriku, sUputeningi og pylsum Ut i,
14tid sjoda a litlum hita f u.p.b. 3 min.

@ Pegar pastad er sodid, sigtid pa vatnid fra
og atid renna vel af pvi og hellid i skal, setjid sésuna yfir.

Gott er ad hafa nybakad braud med pessum rétti.
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Bekkjarboo

Partibollur

Adferd

300 g nautahakk 0 Blandid 6llu saman og hraerid vel i hraerivél.
11/2 dl haframjol

e Skiptid deiginu i jafnmargar skalar og héparnir eru.
1 laukur, rifinn & rifjarni

11/2 dI hveiti e Set[ji%\f?rn |’kli,tllar sll<<<:£1]|ca:3til acz vgt—:ltah Iéfgna,
2 tsk italskt krydd moti _|t ajr u ur (ku u teskeid i v,erJa)
i 0g radid 4 bokunarpldtu med pappir.
1 msk paprikuduft
1 msk season all o Bakid vid 220 °C i u.p.b. 10 min.
2 msk chilisésa e Berid bollurnar fram med barbeque sésu eda bléndu af chili
1 egg 0g tomatsésu (1 msk chilisésa & méti 2 msk af tomatsdsu).

11
[0k G Hafi® gaffla (eda tannstongla i skal) til ad taka bollurnar med

og dyfa i sdsuna.

Or pbessari uppskrift ma f4 um 50 litlar partibollur.

Sosa 1

4 msk syréur rjémi 10%

Sosa 2

3/4 dl syréur rjomi 10%
1 msk majones 2 msk strmjolk
1 tsk hunang 2 msk purrulaukstpa

2 msk appelsinusafi Allt hreert saman og keelt.

Allt hreert saman og keelt.

Fleira sem haegt vaeri ad hafa i bekkjarbodi:
(@ Saltkex med tématsésu, pepperdni og osti hitad i nokkrar sek. i érbylgjuofni.

@ Nidurskornir avextir praeddir upp & grillpinna, t.d. einn & mann med jardarberi,
apppelsinusneid, bananabita, eplabita, kivi eda vinberi.

reenmeti i fallega skornum bitum, t.d. gulraetur, blomkal, garka,
@c i i fallega sk bi d. gul blomkal, gark

paprika, selleri og sésa til ad dyfa i. Gott er ad hafa lika poppkorn.
@ Avaxtadrykkur

1 litri appelsinusafi, 1 litri eplasafi, 3 dl ananassafi,
1/2 litri vatn med gosi, t.d. med sitrénubragdi og klaki.
Fallegt er ad bera drykkinn fram i kdnnu skreyttri med avaxtabitum.
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Froduskattur

Nokkrir bradhollir drykkir med skyri og dvoxtum.
Uppskriftirnar eru zetladar fyrir fjora

Nr. 1

1/2 banani skorinn i bita
5 msk frosin hindber

1 Iitil dos vanilluskyr

2 dI appelsinusafi

3 dl klakakurl

&,

Nr. 2

1/2 stort, saett epli, flysjad og skorid i bita
15 stk bromber

1 litil d6s vanilluskyr

2 dl appelsinusafi

3 dI klakakurl

8.

Nr. 3

1 appelsina, flysjud og skorin i bita

1/2 banani, skorinn i bita

1 litil dos skyr med ferskjum og hindberjum
1 dl appelsinusafi

3 dl klakakurl

&,

Nr. 4

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

1 appelsina, flysjud og skorin { bita

1 litil dos skyr med ferskjum og hindberjum
1 dl appelsinusafi

3 dl klakakurl

&,

Allt sett i blandara og peytt vel.
Hellt i fjogur vatnsglos.

GOTT OG GAGNLEGT — UPPSKRIFTIR — © Namsgagnastofnun 2011 23



Tomatsiipa med hardsodnu eggi

Adferd
1/2 dés hakkadir a Hreinsid graeenmetid.
nidursodnir tématf" e Skeri® paprikurnar f strimla
1 msk tématpykkni o0g saxid laukinn smatt.

1/2 laukur
1 hvitlauksrif
1/4 green paprika

e Takid utan af hvitlauknum
og skerid hann mjog smatt.

1/4 gul paprika Hitid oliuna f potti og steiki® greenmetid,

1/2 tsk paprikuduft pad a ekki ad brunast.

1-2 msk olia e Hellid tomo&tunum, vatninu,

6 dl vatn og kryddinu { pottinn.

1 tsk kjotkraftur @ Blandid vel og 14ti® suduna koma upp.

1/2-1 tsk salt

1/8 tsk pipar Laekkid hitann og sj6did supuna { 15 min.

og hreerid i & medan.

Hardsodid egg, e Smakkid til, e.t.v. parf ad krydda
sudutimi 8-10 min. 0g salta sipuna meira.

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