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Braudvafningar med sesamfraejum og

hunangi

11/2dl mjolk
1dl heitt

vatn

3 tsk purrger

1 msk hunang

2 msk matarolia
1/2 dl sesamfree
1/2 dl hveitiklid
1/2 tsk salt

5-6 dl hveiti

Adferd

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

1. Blandi3 saman 1 skdl heitu vatni og mjolk, athugid

ad vokvinn 4 ad vera ylvolgur.

2. Setjid purrgerid Gt i vokvann dsamt

Hunanginu og 1ati3 pad leysast upp.

3. Beetid purrefnunum dt i en munid ad geyma 1 dl af hveitinu
til ad hnoda upp 1 deigid sidar.

4. Latid deigid lyfta sér.

5. Hreerid deigid og hnodid, par til pad heettir ad festast vid
bord og hendur.

6. Skiptid deiginu i 16 bita og rdllid hvern bita 4t i 20
sentimetra lengjur sem pid sndid saman i vafning.

7. Latid vafningana lyfta sér a plotu, penslid pa med mjélk eda
eggjablondu og stradid sesamfreejum yfir.

8. Bakad i midjum ofni i 10-12 min.



Lummur

1 dl heilhveiti

1 dl haframjol
1/2tsk lyftiduft
1/8 tsk salt

2 tsk puddursykur
1dl+1msk mjolk
1 msk matarolia

1 eqg
1/2dl| rdsinur (ma sleppa)

Adferd

1. Mcelid purrefnin og blandid saman i skdl.

2. Brjotid eggid i bolla eda litla skal.

3. Beetid mjolk og mataroliu Gt i og hreerid 6llu saman med
sleif.

4. Hiti3 ponnukokuponnu (medalhita) i um pad bil 2 mindtur.
Berid mataroliu d pénnuna med eldhdspappir, hitid hana sidan
vid medalstraum i 2 min. A medan finnis pis til disk undir
lummurnar, ponnukokuspada, gaffal og stéra skeisd.

B. Setjid deigid med skeid a ponnuna. Heefilegt er ad setja 2-
3 lummur 4 i hvert skipti.

6. Sndid lummunum vid pegar yfirbor3id fer a3 porna. Notid
ponnukskuspada og gaffal. Ur pessari uppskrift fdst 10-12
lummur.



Smabraud

11/2dl heitt vatn
11/2dl mjolk

3 tsk purrger

1/2 tsk salt

1/2 tsk hunang
11/2 tsk oregano
1/2 dl matarolia
1/2 dl hveitiklid
51/2-61/2d| hveiti

Adferd

1. Heitu vatni og mjolk blandad saman i skadl.

2. Purrgerid sett Gt i dsamt hunangi, hreert.

3. Ollu 68ru beett Gt 1, en haldid eftir einum dl af hveiti.

4. Hreerid vel. Beetid afganginum af hveitinu it i ef pess parf
og hreerid deigid vel saman.

5. Stradid hveiti yfir skdlina og latid hana bida a volgum stad
bar til deigid hefur lyft sér. Best er ad pad lyft sér um
helming ef timi er til.

6. Takid deigid ur skdlinni, setjid pad a hveitistrdd bord og
hnodi3.

7. M6t1id deigid 1 bollur og ef til vill alls konar krdoka, kringlur
og hndta.

8. Setjid smdbraudin 4 plotu, gott er ad pensla pau me?d
eggjablondu eda mjélk.

9. L4tid smdbraudin lyftast @ plotunni i 15 min. Kveikid a
ofninum og stillid hann a 200 °C. Baki3 braudin i 12-15 min, en
lengur ef pau eru sett i kaldan ofninn.



Pitsusnudar

Efni i deigid

1dl mjélk

1 dl heitt

vatn

3 tsk purrger

1 tsk sykur

1/2 tsk salt

1egg

3 msk matarolia

6-61/2dl hveiti + hveiti til ad hnoda upp 1
Fylling

1-11/2d| pitsusdsa

50 g pepperoni, ma sleppa

Nokkrar sneidar af skinku, ma sleppa
1 tsk pitsukrydd

2 dl rifinn ostur.

Adferd

1. Blandid saman heitu vatni og mjélk i skdl.

2. Melid gerid og strdid pvi i skdlina.

3. Setjid sykur, salt, egg og mataroliu Gt 1 skdlina.

4. Melid hveitid og blandid pvi saman vid. Hreerid vel pannig a3
deigid verdi seigt.

5. Latid deigid lyfta sér 4 volgum stad ef timi er til, gott er ad
bad lyfti sér um helming.

6. Takid til efnid i fyllinguna. Taki3 til ofnplétu og pappir.



7. Takid deigid uUr skdlinni, hnodid pa3d litillega med hveiti og
skiptid pvi i prennt. Hnodi3 panga3d til deigid ver3aur
sprungulaust og festist ekki vid bord eda hendur.

8. Fletjid deigid dt i aflanga lengju, u.p.b. 15 x 20 cm stéra.

9. Smyrjid deigid med pitsusosu. Strdid pitsukryddi, saxadri
skinku, s6xudu pepperani og osti par yfir.

10. RUllid deiginu upp fra lengri hlidinni og skerid pad nidur i 2-
3 cm bita.

11. Radid snddunum a bokunarplétu. Sarid d ad snda upp.
Prystid Iétt med lofanum a hvern sndd. Nu getid pid valid um
ad ldta snddana lyftast a plotunni i 15 min. og baka pd sidan i1
12-15 min. i 200 °C heitum ofni eda setja pa strax i kaldan ofn,
stilla ofninn @ 200 °C pa tekur baksturinn u.p.b. 20 mindtur.



Mexikoskur kjotréttur

1/4 poki mexikdblanda
1/4-1/2 laukur

150 g nautahakk

1/4 paprika

1 msk matarolia

11/2 msk tomatmauk

1 tsk mexikokrydd
2-21/2dl vatn

Adferd

1. Hvolfi3 dr pokanum med mexikoblondunni 1 skdl og hreerid
vel saman. T pokanum eru hrisgrjén og krydd og petta parf a3
blandast vel d3ur en pvi er skipt, en adeins er gert rdd fyrir
i/40r pokanum 1 hverja uppskrift.

2. Hreinsid laukinn og skerid hann smadtt.

3. Hitid mataroliuna & ponnu og steikid hakkid og laukinn.

4. Allt annad sett saman vid og s03id i 15 min. Athugid ad
minnka strauminn eftir porfum og hafa lok a pannunni.

Med pessum rétti er gott ad hatfa maisflogur og dreifa yfir
eda stinga ofan i réttinn ddur en hann er borinn fram. Einnig
er tacosdsa og ferskt granmeti naudsynlegt, syrdur rjomi,
avokadosdsa og chilibaunir mjog [juffengt med pessum rétti



Kjotsosa med spaghetti
Sdsa

300 g nautahakk

1/2 raud paprika

1/2 laukur

1 msk olia

1/2 dés nidursodnir tématar i bitum
1 dl tématpykkni

1/2 tsk season all

1/2 tsk salt

1/2 tsk itolsk kryddblanda

1 tsk kjotkraftur

1-11/2dl vatn

Spaghetti

10 dl vatn

150 g spagheftti
1 tsk salt

1 tsk olia

Adferd

Sdsa

1. Hreinsid og skerid papriku og lauk smadtt.

2. Setjid oliuna 1 pott og hitid.

3. Steikid laukinn, paprikuna og kjotid par til ekkert rautt
sést i kjotinu.

4. Setjid tématana og pykknid saman vid i pottinn.

5. Kryddid og smakki3 til pegar blandan hefur nd3 ad sjéda
svolitla stund.



6. Baetid vatninu Ut i og Itid sj63a medan spaghettiid er so3id
u.p.b. 20 min.

Spaghetti

1. Latid vatn, salt og oliu i pott og hitid ad sudu.

2. Setjid spaghettiid Gt i vatnid og laekkid hitann.

3. S5j63id spaghettiid samkveemt leidbeiningu @ umbddum.

Pegar spaghettiid er sodid er vatnid sigtad frda og spaghettiid
sett i stora skdl. Kjotsosunni er hellt yfir og borid fram med
hrdsalati og ny ju braudi.



Kjot- og greenmetissipa
5-10 cm af bladlauk (1jési hlutinn)

150 g beinlaust lambakjot Gr framparti, skorid i litla bita og
fitusnyrt

1/2tsk gréfmulinn pipar (piparblanda er best)
Orliti3 af picanta- kryddi

1-2 msk matarolia

41/2dl vatn

1 medalstor gulrot

70-90 g kartoflur

60 g rofur

Litill biti af hvitkadli

1-11/2 tsk lambakjotskraftur

1 tsk timian

1/4 tsk salt

Steinselja

Adferd

1. Setjid kjotbitana d bretti og skodid pd. Fjarlegid
oceskilega fitu, ef hidn er til stadar, og geetid pess ad bitarnir
séu heefilega smdir. Myljid eda strdid pipar og picanta yfir
kjotia.

2. Hreinsid bladlaukinn og skerid hann nidur, fyrst ad
endilongu og pa i sneidar.

3. Hitid mataroliuna i pykkbotna potti og Iéttsteikid kjotid.

4. Dragid pottinn til hlidar og beetid vatninu og bladlauknum dt
i pottinn. L4tid suduna koma upp og minnkid pd hitann. Ef il
vill myndast froda og pa parf ad fjarleegja hana med spada eda
sleif.
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5. Hreinsid greenmetid, skerid pad i litla bita og setjid 4t i
pottinn dsamt kryddinu.
6. Sj63id i 20 mindtur. Gott er ad klippa steinselju yfir sipuna

adur en hdn er borin fram.
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Hrisgrjonaréttur
1 dl hrisgrjon

2 dl vatn

1 tsk matarolia

1/2 tsk salt

1 msk dlifuolia

1/4 tsk karri

30 g hvitkdl

1/4 paprika

1 medalstér gulrot
1/4 medalstor laukur
1/2 dl rdsinur

2 sneidar skinka

Adferd

1. Melid vatn, hrisgrjén, mataroliu og salt i pott og IGtid
suduna koma upp.

2. Slokkvid undir pottinum en 1atid hann bida a heitri hellunni i
15 mindtur.

1. Skoli3, hreinsid og skerid greenmetid nidur, athugid ad pad
ma eins rifa gulrdtina nidur a rif jarni. Skolid rdsinurnar d sigti
og skerid skinkuna i litla bita.

2. Hitid oliu og karri a ponnu.

3. Steikid graenmeti og rdsinur vid veegan hita i 3-5 mindtur.
4. Beetid pa skinku og sodnum hrisgrjonum saman vi3.

Borid fram med braudi og salat,
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Kaskds med kjuaklingi
Kuaskus

11/2d| vatn

1 msk matarolia

1/2 greenmetisteningur
75 g kiskdis

1/2 skinnlaus og beinlaus kjdklingabringa skorin i litla bita
Nokkrir sveppir, skornir i sneidar
1/4-1/2 laukur, saxadur smatt

1 hvitlauksgeiri pressadur eda saxadur
Orliti3 af nyméludum pipar

11/2 msk matarolia

Orliti3 salt eda kjdklingakraftur

1/2dl vatn

1/2 paprika, raud er fallegust

2-3 msk maiskorn

1-2 kvistir steinselja

Kuaskds

1. Komi3 upp sudunni 4 vatninu og setjid oliu og tening ut 1i.
Slokkvid undir pottinum.

2. Setjid kiskdsid Ut 1 vatnid og latid bida i minnst fimm
mindtur. Hafid lok @ pottinum.

Heaegt er ad blanda ymsu graenmeti, kjoti og fiski saman vid
Kusktusgrjonin og krydda d marga vegu. Heér er ein tillaga.
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Adferd

1. Kjuklingabringan perrud og skorin smdtt, notid bretti.
Hendur og dhald pvegin.

2. Laukur, sveppir og hvitlaukur hreinsad og saxa3 nidur.

3. Olian hitud a ponnu og kjudklingabitar, laukur, sveppir og
hvitlaukur steikt i 3-4 mindtur. Hitinn laekkadur.

4. Pd er 1/2dl af vatni hellt  ponnuna, lok sett yfir og latid
krauma i nokkrar mindtur.,

5. A medan er gott a3 taka til og skera nidur papriku, klippa
nidur steinselju og annad greenmeti sem nota 4.

6. Kdskdsgrjonunum, paprikunni og maiskornunum er nd
blandad saman vid kjlklinginn @ ponnunni. Latid krauma 1 1-2
mindtur. Bragdbeett ef parf. Steinselju strad yfir.
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Fyllt horn

11/2dl volgt vatn
11/2 tsk purrger
2 msk matarolia
2 tsk pddursykur
1/4 tsk. salt

1 dl heilhveiti

2 dl hveiti

Adferd

1. Mceli3 volgt vatn i skdl og dreifid purrgerinu yfir.

2. Pegar gerid er uppleyst, baetid pa sykri, salti, mataroliu,
heilhveiti og hveiti Ut i vokvann en munid a3 geyma 1/2 dl af
hveitinu par til sidar.

3. Hreerid vel saman og hnodié med afganginum af hveitinu. Ef
deigid er blautt pa beetid vid hveiti.

4. Fletid deigid ut i kringlétta koku og skiptid henni i 8 jafna
parta. Vefid hvern prihyrning pétt saman fra breidari
endanum. L4ti3 hornin @ plotu.

5. Kveikid @ ofninum og stillid a 22 0 °C. Ef notadur er
bldstursofn ma laekka hitann adeins.

6. Latid hornin lyfta sér a medan ofninn hitnar. Pad ma setja
hornin inn i kaldan ofninn og lengja baksturstimann.

7. Bakid hornin i 12-15 mindtur.

Ef notud er fylling inn i hornin pd er hun sett d breidari
endann og hornin vafin pétt saman. Pad md nota smurost, eda
pitsusosu og ost.
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Skonsur

5 dl hveiti (eda 2 dl heilhveiti og 3 dI hveiti)
1/2 tsk matarsddi

2 tsk lyftiduft

1/2 tsk salt

1 msk sykur

1 msk sesamfree

50 g smjorliki eda 2 msk matarolia

2 dl mjolk

Adferd

1. Kveikid @ ofninum og stillid 4 200 °C.

2. Melid 6ll purrefnin i skdl og blandid peim vel saman.

3. Vigtid smjorlikid og myljid pad saman vi3 hveitiblénduna par
til pad sést ekki.

4. Veetid i med mjélkinni (og mataroliunni ef ekki er notad
smjorliki) og hreerid saman med sleif.

5. Hellid deiginu @ bord og hnodid 1€t saman.

6. Skiptid deiginu i tvennt og klappid Ut i tvo ferhyrninga u.p.b.
11/2 cm pykka.

7. Skerid hvern ferhyrning i 6 bita.

8. Radid a plotu og bakid i midjum ofni vid 200 °C i u.p.b. 12
mindtur.
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Reyktur fiskur med graenmetisjafningi

200 g reyktur fiskur
5 dl vatn
G6renmetisjafningur
1 gulrét

75-100 g hvitkdl
1/3green paprika
11/2dl vatn

1/2 greenmetisteningur
1dl mjélk

2 msk hveiti

1 msk olia

15-20 g rifinn ostur

Adferd

1. Skolid fiskinn og skerid i heefileg stykki.

2. Meli3 vatn i pott, latid suduna koma upp.

3. Setjid fiskinn i sj63andi vatni3, leekkid hitann.

4. Latid sj6da i 7-10 min.

6renmetisjafningur

1. Pvoid og hreinsid greenmetia.

2. Skerid gulrétina og paprikuna i kubba, sneidid hvitkalia.
3. Meelid vatnid 1 pott, baetid greenmetisteningnum dt i.

4. Pegar sydur er gulrdotin og hvitkadlid sett i pottinn, sodid i 5
min.

5. Rifid ostinn.

6. Takid greenmetid upp Ur vatninu med gataspada.

7. Hristid saman mjélk og hveiti, hellid 4t i grcenmetisso3dis,
beetid oliunni, rifna ostinum og paprikunni Gt 1i.

17



8. Setjid graenmetid Gt 1 jafninginn, slokkvid undir pottinum,
latid standa @ hellunni sma stund.

9. Berid jafninginn fram i skdl en fiskinn d fati.

10. Gott er ad hafa med pessu hrokkbraud og smjor.
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Bakadir kartoflubatar

1/2 kg kartoflur med heillegu, blettalausu hy3i
2 msk bragdlitil matarolia

nymulinn pipar

1/2 tsk salt

résmarin, purrkad eda ferskt

Adferd

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

2. Kartoflurnar, sem verda ad vera med fallegu hy3i, ekki
blettéttar, eru pvegnar og skornar i bata. Pykkari kanturinn 4
ad vera 1-11/2 sm.

3. Kartoflubdtunum er radad med pynnri kantinn upp a
ofnplotu med bokunarpappir og peir pensladir med
mataroliunni og kartoflukryddinu strad yfir.

4. Bakad i midjum ofni vid 200 °C i um pad bil 30 mindtur eda
bar til kartoflubdtarnir eru |jésbrdnir og mjdkir i gegn.
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Chilifiskur 1 ofni

350 g fiskflok
1/2msk hveiti

1/2 tsk salt

1 dl matreidslurjomi
1/4d| chilisésa

1 dl rifinn ostur

Adferd

1. Kveikid @ ofninum og stillid hann d 22 5 °C.

2. Smyrjid eldfast mét med orlitilli mataroliu.

3. Strdid hveitinu innan 1 moétia.

4. Skerid fiskinn i frekar smda bita og setjid i motid, med
rodhlidina nidur.

5. Strdid saltinu yfir fiskinn.

6. Blandid saman 1 skal chilisésu og rjoma, hellid yfir fiskinn.

7. Strdid rifnum ostinum yfir fiskinn.

8. Bakid d naest nedstu hillu i ofninum 1 u.p.b. 20 mindtur.
9. Berid fiskinn fram med sodnum kartoflum

og salati.
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Fiskisipa med greenmeti

1 dos hakkadir tématar med hvitlauk

5 dl vatn

1 dl laukur saxadur (1/2 stk)

1 dl gulrét soxud (1 medalstor)

1/2dl selleri saxad (u.p.b. 1/3stk) eda 1/2 tsk sellerisalt
1/2 dl s6xud paprika green (u.p.b. 1/3stk)
2 msk olia

1/4dl kaffirjomi

1 tsk kjotkraftur

1 tsk pddursykur

1/2 tsk salt

100-125 g ysa i litlum bitum

Adferd

1. Flysjid og saxid laukinn smadt+.

2. Pvoid gulrét, selleri og papriku, saxid smadtt.

3. Léttsteikid laukinn og graenmetid i oliunni.

4. Setjid vatnid, hokkudu tématana, kjotkraftinn og
pudursykurinn saman vid i pottinn.

5. Pegar sydur i pottinum er hitinn leekkadur og latid sjoda i 5
min.

6. Skerid ysuna 1 litla bita, setjid dt i pottinn og latid sjéda i 5
min.

7. Beetid kaffirjomanum saman vid og latid sjoda dfram i 5
mindtur.
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Ofnbakadur lax med osti

1 flak af laxi eda silungi 300-500 g
1/4-1/2 tsk salt

orlitid picanta krydd

nymulinn pipar

1/2-1 msk sitrénusafi

20 g bradid smjor eda smjorvi

nokkrar ostsneidar eda 100 g grddostur

Setjid kartoflur upp til sudu ddur en pid byrjid ad matreida
fiskinn.

Adferd

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

2. Flakid er skolad 1 iskaldu vatni og lagt a bretti. Perrad
litillega med eldhdspappir.

3. Pa er ad glima vid hnakkabeinin, en pau liggja i midjum védva
nidur eftir hnakkastykkinu og eru 24 i hverju flaki. En ef fil
vill erum vid heppin og fisksalinn hefur skorid nokkur i burtu,
begar hann 16k hausinn af. Best er a3 yfa beingardinn upp med
litlum oddhvossum hnif og kippa peim sidan upp Gr védvanum.
Pessi bein eru 6kostur bleiku fiskana.

4. Neest er ad skera tvo 1-11/2 cm djdpa skurdi eftir endiléngu
flakinu.

6. Kryddid fiskinn og penslid hann med braeddu smjori.

7. Setjid ost i skurdina og leggid flakid i smurt eldfast mot
eda litla ofnskdffu og bakid i 15-20 mindtur, eda par til
fiskurinn er bakadur i gegn. Préfid ad stinga med hnif i flakid
bar sem pad er pykkast og skoda hvort fiskurinn er bakadur i
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gegh. Ef spordurinn er langur og mjor er heegt ad brjéta hann
saman eda skera hann af og setja
adeins seinna inn i ofninn.,
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Tebollur

21/2d| hveiti

1 dl heilhveiti e3a speltm ol

3/4dl sykur

1/2 ¥sk kardimommuduft

11/2 tsk lyftiduf+t

1/2 d| sdkkuladispeenir (rdsinur, dédlur, hnetur)
0,9 dl matarolia

1 eqg
3/4-1dl léttmjolk

Adferd

1. Kveikid @ ofninum og stillid a 175 °C.

2. Meli3 purrefnin og blandid saman i skal.

3. Beetid stkkuladisponum saman vi3.

4. Brjotid eggid i litla skdl, (bolla) meelid mjolkina og setjid
saman vid eggid og sldié petta saman med gaffli.

5. Hreerid eggjablonduna og oliuna saman vid purrefnin med
sleif.

6. M6tid tebolludeigid med tveim matskeidum og setjid d
bskunarplstu med pappir. Ur pessari uppskrift fdst um pa3 bil
15 tebollur. Hafid gott bil & milli bollanna. Hafi3 peer eins
fallegar i laginu og pid getid.

7. Bakid i 15 mindtur.
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Plokkfiskur

350 g sodinn fiskur (ysa eda porskur)
350 g sodnar kartoflur

30 g smjor

1/2 medalstor laukur

30 g hveiti

4 dl mjélk

1/4 tsk salt

orlitill pipar

1/2 sodteningur, fisk- eda haensnakraftur

Plokkfiskur

So3din ysa eda porskur, sett dt i hveitijafning dsamt sodnum
kartoflum, lauk og kryddi og hreert eda stappad. Plokkfiskur
er oftast borinn fram med rdgbraudi og smjori.

Heimildir um matarcedi skolapilta i Skdlholti arié 177 1 synir
ad pa bordudu peir plokkfisk eda sundmaga i annad mal en
hardfisk i hitt, en ekki hafa pé verid kartoflur eda laukur i
beim plokkfiski og trilega hefur hann verid harla élikur peim
rétti sem vid pekkjum nd, sennilega adeins stappadur med

miklu smjori. Graslauk er gott ad klippa Ut d eda yfir réttinn.

Adferd

Saxid laukinn smatt.

Rod- og beinhreinsid sodinn fiskinn.
Skerid sodnar kartoflurnar i bita.
Braedid smjorid i potti vid medalhita.
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Setjid laukinn i pottinn og mykid hann i smjorinu. Hann md
ekki brdnast.

Beetid hveitinu Ut i og hraerid pangad til blandan pykknar.
Haldid dfram ad hreera og baetid mjolkinni smatt og smatt Gt i
banga3d til budid er ad nota alla mjélkina.

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

Pegar sdsan er tilblin beetid pa sodnum fiski, ysu eda porski

at i dsamt kartoflunum og Idtid suduna koma upp.
Berid fram med rugbraudi.
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Piparkokur

4 d| hveiti

11/2 dl sykur

1 tsk engifer

2 tsk kanill

1 ¥sk negull

1 tsk matarsaodi
1/8 tsk pipar

90 g smjorliki
1/2dl sirép
1/2dl mjélk

Adferd

1. Kveikid a ofninum og stillid 4 200 °C.
2. Blandi3 6llum purrefnum saman i skadl.
3. Mylji3 smjorlikid saman purrefnin.

4. BUi3 til holu i deigid. Hellid sirdpinu og mjdlkinni i holuna og

hraeerid saman.

5. Setjid deigid a bordid og hnodi3d.

6. Fletid deigid it med kokukefli og stingid it myndir eda
maotid dr pvi kdlur.

7. Bakid kokurnar i midjum ofni i 10 mindtur.

(Ef notadur er blastursofna pa styttist baksturstiminn)
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Vinarbraud

1 dl volgt vatn

21/2 tsk purrger

2 msk sykur

1/2 tsk salt

50 g smjorliki eda 1/2 dl matarolia

1 egg

31/2dl hveiti

1/2-1 dl hveiti (til a3 strad yfir deigid i skdlinni)

2 msk smjorliki eda 2-3 msk mjdlk (til ad setja innan i
vinarbraudslengjurnar)

Tillogur ad fyllingu
Epli, eplamauk, ridsinur, rabarbarasulta (eda 6nnur sulta),
kanelsykur, marsipan og sukkuladibitar.

Adferd

1. Maelid volgt vatn i skal.

2. Setjid ger, sykur, salt, feiti og egg Ut i skdlina og hreeri3.
3. Setjid 31/2dl af hveiti og hreerid og sldid deigid i skdlinni.
4. Strdid 1/2-1 d| of hveiti yfir deigid i skdlinni og 1ati8 pad
lyftast d volgum stad i um pad bil 10 mindtur. A medan er gott
ad taka til 1 fyllinguna.

5. Hreerid deigid og hnodid. Skiptid pvi i tvo jafnstéra hluta
sem flattir eru dt i aflangar lengjur 15 x 25 cm stérar, hérna
duga kraftar skammt heldur er pad polinmaedi, pjdlfun og
lagni sem dugar. Penslid med breeddu smjorliki eda mjélk.
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6. Setjid lengjuna @ bokunarplétu med bokunarpappir 4. Skerid
lengjuna i prja jafnstéra bita pvert yfir og prja skurdi upp i
hverja hlid @ bitunum. Setjid fyllingu d midjuna langsum,
brjotid deigid yfir, fallegt er ad Idta deigendana skarast.

7. Penslid yfir med mjélk eda eggjabléndu og strdid soxudum
mondlum eda hnetum yfir.

8. Setjid plotuna 1 kaldan ofninn og stillid 4 200 °C. Baksturinn
tekur um pad bil 20 mindtur.
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Matarsalat med eggjum

2 eqg
vatn

2 dl pastaskrifur
6 dl vatn

1/2 tsk salt

100 g joklasalat
50 g aglrka

1/¢ stk raud paprika
1/2 matarepli (qult)
2 sn skinka

Sosa

3 msk hrein jégurt
1 msk syrdur rjomi
2 tsk tématsdsa
1/4 tsk karri

1/2 tsk seett sinnep

Adferd

1. Setjid eggin i litinn pott. Har3sodin egg d ad sjoda i 8-10
min. Keelid.

2. Setjid vatn og salt i pott, 1atid suduna koma upp og hellid
pastaskrdfunum Ut i vatnid og latid sjoda samkveemt
leidbeiningum & pakka.

3. Skolid graenmetid og eplid i koldu rennandi vatni.

4. Skerid salatid i strimla, glrkuna, paprikuna og eplid i
teninga.

5. Skerid skinkuna i litla bita.

6. Blandid 6llu saman i skadl.
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Sodsa
Blandid 6llu sem @ ad fara i sésuna i skdl og hreerid vel. Berid
sésuna fram med salatinu.

Gott er ad borda ristad braud med pessu.
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Litrik eggjakaka

3 eqg
3 msk kalt vatn

1/4 tsk salt

1/¢ green paprika
1/8 raud paprika
2 pylsur

30-50 g ostur
25 g smjorliki

Adferd

1. Egg, vatn og salt peytt saman i skdl.

2. Skerid pylsur 1 punnar sneidar.

3. Skolid paprikuna og skerid i litla teninga.

4. Rifid ostinn.

5. Breedid smjorlikid & pénnu vid vaegan hita.

6. Steikid pylsusneidarnar a ponnunni smdstund.

7. Hellid eggjahreerunni yfir pylsurnar, leekkid strauminn og
latid hreeruna stifna.
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Hjonabandsseela i miffumotum

2 dl hveiti

2 dl haframjél

1 dl pddursykur

1/2 tsk matarséti

80 g smjorliki eda smjor
1 egg

3-4 msk rabarbarasulta

Adferd

1. Kveikid @ ofninum og stillid 4 200 °C.

2. Blandi3 6llum purrefnunum saman i skadl.

3. Mylji3 smjorlikid saman vid.

4. Hreerid mjélk eda egg Ut i og hno3ia.

5. Skiptid 2/3 af deiginu 1 12 mdffumét og pjappid orlitia.
6. Setjid sma sultu ofan a deigia.

7. Myljid afganginn af deiginu ofan & sultuna.

8. Bakid i um pad bil 15 mindtur.
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Smakokur

21/2d| hveiti
21/2dl haframjol
1/2 tsk matarsaddi
1/4 tsk salt

1 dl sykur

1 dl pddursykur

1 ¥sk vanilludropar
100 g smjor

1 dI Rice Crispies

1 eqgg
1 dl sdkkuladibitar

Adferd

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

2. Blandid 6llum purrefnum saman, nema Rice Crispies og
myljid smjorid saman via.

3. Blandid Rice Crispies og stkkuladibitunum saman vi3.
4. Veetid i med egginu og hnodid 6llu saman.

5. Skiptid deiginu 1 sex hluta og rdllid dt i jafnar lengjur.

6. Keelid deigid litillega, motid kdlur dr deiginu og radid a
ofnplotu med pappir.
7. Bakid i 11-13 mindtur.

Ur pessari uppskrift fdst 90-100 kékur.
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Minestrone - itélsk sudpa

40 g hvitkal

1/4 laukur

1 litil gulrét

25 g beikon

1 msk matarolia

1 hvitlauksgeiri

1/2 litri vatn

1/2 dés saxadir tématar
1 msk tomatpykkni

1/2 tsk basil

1/4-1/2 pk tortellini

1 msk soxud steinselja
salt, pipar og kjiklingakraftur
1 msk rifinn ostur

Adferd

1. Rifid hvitkdlid, saxid greenmetid og skerid beikonis.

2. Hitid oliuna 1 potti og léttsteikid graenmetid og beikonia.
Geetid pess ad petta brinist ekki.

3. Hellid vatni, nidursodnum tomotum og tématpykkni Ut i
pottinn og hitid upp ad sudu.

4. Beetid pa hvitkdli, basil, tortellini og kryddi dt i. Sj0did
rélega i 15-20 minGtur.

5. Baetid rifnum osti Gt 1 og smakkid ftil.

35



Sukkuladikaka

21/2dl hveiti

2 dl sykur

1/2 tsk matarsaddi
1/2 tsk lyftiduft
1/2 tsk salt

21/2 msk kako
1egg

11/2dl l1éttmjolk
3/4dl matarolia

1 tsk. vanilludropar
Sukkuladibrad

1 msk braddid smjor
3 msk kako

3 dl florsykur

3-4 msk vatn

1/2 tsk vanilludropar

Adferd

1. Kveikid a ofninum og stillid hann a 180 °C.

2. Allt hrdefni sett i skdl og hreert saman med handpeytara
(ekki rafmagns).

3. Skiptid deiginu i 2 litil tertuform.

4. Bakid i midjum ofni i 15-20 mindtur.

Sukkuladibrad

1. Braedid smjorid vid vaegan hita.

2. Baetid kakd, florsykri, vatni og vanilludropum at 1 og hreerid
saman.

3. Smyr|id a kokubotnana pegar peir hafa kdlna3.
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