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Eldad med Berglindi

nokkrar laufléttar uppskriftir




Quesedilla med hakki greenmeti og sosu

Braud — uppskrift fyrir 4 kokur /w
=N ,

Tveir bollar heilhveiti
2 msk olia

11/3salt

11/3 tsk lyftiduft
vatn eftir porfum

Adferd:

Blandid 6llu saman og set;jid vatn i eftir pérfum. Deigid ma ekki verda of klistrad, parf ad vera pannig
ad pad sé haegt ad stinga puttanum i pad an pess ad klistrast. Fletjid Ut i punna kdku og notid
pizzahnif til ad skera af til ad mynda hring ef parf.

Hiti® ponnu (engin olia notud) og bakid a sitthvorri hlidinni i nokkrar mindtur.

Fersk salsa — uppskrift fyrir 3-4
2 tomatur
1 raudlaukur
sma lime/sitronu safi
sma chilli krydd
salt a hnifsoddi

Skerid tomata og lauk i mjog litla bita. Blandid sitronusafa, og kryddi vid og hreerid i.

Guacamole-uppskrift fyrir 4
2 stdr og proskud Avacado, 1 raudlaukur, 2 storirtdmatar, 4 hvitlauksrif (fyrir pa sem elska ekki
hvitlauk, 2 rif), 1 tsk salt og sitrona

Adferd:

1.Skerid avacado-in pversum pannig ad steinninn liggi i annari sneidinni pegar pau eru komin i sundur
2.Notid svo SKEID til ad na steininum Ur, ekki hnif pad er bara haettulegt og skafid innan ur 6llum
helmingum og set;id i skal

3.Stappid svo innihald avocado-sins med gaffli og notid skeidina til ad hjalpa, stappid pangad til petta
er ordid ad algjoru mauki

4.Skerid raudlaukinn i eins smaa bita og haegt er og setijd Uti avocado maukid

5.Gerid pad sama vid tdmatana, skerid i eins smaa bita og mogulegt er og set;jid Ut i bonduna *
Pressid 4 hvitlauksrif Ut i (2 fyrir pa sem eru ekki miklir addaendur hvitlauks)

6.Kreistid halfa sitronu Ut i skalina og baetid vid einni teskeid af salti * Saltmagnid fer po bara eftir
smekk og haegt er ad setja minna til ad byrja med eda baett Uti eftir smekk.

7.bvinaest er 6llu hraert saman i litrikt og fallegt guacamole-mauk

Nautahakk- uppskrift fyrir 4
80-100 gromm af nautahakki
Krydd eftir smekk

Adferd:
Steikja nautahakkid a pénnu med oliu pangad til pad er vel brinad og krydda eftir smekk

Uppskrift af pizzabotni

4 desilitrar hveiti, alls ekki heilhveiti

2 matskeidar matarolia
1/2 teskeid salt

2 desilitrar volgt vatn

5 tsk purrger

Adferd af pizzabotni

Pizza med aleggi

Blandid hveiti og salti saman. Batid vid oliu. Setjid volgt vatn i litla skal, set;jid purrgerinn Uti

og lata hann leysast upp.

Blandid honum svo i degid og hodid 6llu vel saman. RUlid deginu svo Ut i pizzabotn.

PizzaSosa
2 dosir heilir tomatar
1dds tomatpurra
2- 4 hvitlauksrif
Svartur pipar
Salt
Oregano

Adferd

e

Sigtid vokvann fra tomaotunum svo sésan verdi ekki of blaut. Set;jid svo allt hraefnid i skal og

maukid saman med téfrasprota. Tilbuid! Svo ma krydda eftir smekk, sumir vilja alls ekki

oregano a medan 68rum finnst pad dmissandi. Pad er um ad gera ad bua til sina eigin Bestu

pizzasdsu.
Alegg a pizzu:

Einn pakka pepperoni

Einn pakka mozarella blondu

Einn parmesam ost
Oregano krydd

Sex skinkusneidar
Einn fjorda lauk
Halfan bladlauk
Halfa rauda papriku
Fimm sveppir




Kjuklingaleggir

Kjuklingaleggir
8-10 kjuklingaleggir
5 dl paprikuflogur, muldar
rifinn mozarella ostur
pipar
salt

4 msk pestosdsa

2 msk olia
Adferd:

1.Hitid ofninn i 200°C. Mylji6 flogurnar smatt og blandid parmesan ostinum saman vid. berrid
kjuklingaleggina og kryddid pa med salti og pipar.

2.Blandid saman oliunni og pestésosunni og veltid leggjunum upp Ur blondunni. Veltid peim sidan
upp Ur muldu flégunum og prysid peim vel ad leggjunum.

3.Radid peim i eldfast fat og dreifid afganginum af flogunum yfir. Setjid i ofninn og bakid i 35
minUtur eda par til leggirnir eru gegnsteiktir.

Piparbraud

2 1/2 dI Mjdlk, 11/2dl Vatn (heitt), 3 tsk burrger, 1 tsk groft Salt, 10 g Sykur, 2 msk Laukur
1tsk svartur Pipar, 450 g Hveiti

Adferd vid piparbraud:

Hitid mjolk og vatni ( 37°) og setjid purrgerid saman vid. Blandid soxudum lauk, pipar salti og sykri
Ut i mjokurblonduna dsamt hveitinu og hraerid vel. Skiljid 100 g eftir af hveitinu. Latid lyfta séri
40-50 min. eda um helming. Hnodid og baetid hveiti saman vid eftir pérfum par til deigid sleppir
vel hendi. M6tid 2 ilong braud og 1atid lyfta sér & pl6tu i 15-20 min. Skerid i braudid og penslid med
vatni. Bakid a nedstu rim i ofni vid 200 i 15-20 min
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Steiktur fiskur i ostablondu

Steiktur fiskur-uppskrift fyrir fjora

75 g parmesan ostur nyrifinn
100 g maisenamjol

1,5 tsk salt

kg fiskflok. ysa

edl mjolkdl

€100 g Smjor

Adferd:

Blandid saman osti, mjoli og salti. Rodflettid flokin og skerid pau i bita. Dyfid fiskibitunum i mjélkina
og sidan i ostablénduna. Steikid fiskinn i smjérinu par til hann er fallega gylltur og steiktur i gegn.

Naan braud-uppskrift fyrir fjora

*11 gr purrger

2 msk sykur

*200 ml mjolk, volg
*600 gr hveiti

o1 tsk salt

o2 tsk lyftiduft

¢4 msk dlifuolia
180 gr hrein Jogurt

*1 msk maldonsalt

*1 msk indversk kryddblanda (t.d. masala)
®25grsmjor

1 hvitlauksrif, pressad

Adferd:

1.Ger, sykur og volgri mjolk blandad saman, Hveiti salt, lyftiduft, olia og jogurt blandad saman vid.
petta er |atid hefast i kist. ef timi gefst til, pad sleppur alveg ad hefa pad ekki.

2.Braedid smjor og setjid hvitlauksrif saman vid og smyrjid yfir og kérianderlauf klippt yfir braudin.
3.Skerdu braudid nidur og flettu pad Ut med héndunum, getur stjornad staerd braudanna sjalf/ur.
4.Bakist i 275°c ofni i 5-7 mindtur en svo ma lika setja & grillid eda & pénnu.

Supa-Graenmetis- og pastasupa

Supa:
Laukur,saxadur 1 stk
Hvitlauksrif, marin 2 stk
Gulraetur, i sneidum 2 stk
Raud paprika 1 stk
Green paprika 1 stk

Selleri, i sneidum 1 stongull
Kartoflur, i teningum 4 kartoflur
Blomkal, i knippum 1/4 haus
Granmetiskraftur, duft eftir smekk
Tdématar, nidursodnir 2 dosir
Pastaskrufur ,Hnefafylli*
Steinselja, fersk eftir smekk
Vatna/2 Itr

Pipar(svartur)+salt eftir smekk

Parmesan-ostur ef vill

Adferd:

Laukur, hvitlaukur, paprika, gulraetur, selleri og kartoflur er steikt Ur oliu par til ordid mjokt. kryddad
med salti og pipar. Pa er tométunum, vatninu og kraftinum baett i og s08i6 i 5 min. Blomkalinu og
pastaskrifunum er baett i og pad s0did i um 10 min eda par til pastad er tilbuid. Steinselju baett i og pa
er supan tilbuin.

Gott er ad stra sma nyrifnum parmesan osti yfir.

min eda par til fallegur litur er kominn & braudid

Hvitlauksbraud

Ferskt baguette-braud

4 msk. hvitlaukur, marinn
1/2 dl. dlifuolia

1/2 msk. dsaltad smjor
Klipa af svortum pipar
1/4 tsk. hvitlaukssalt

1/2 dl. steinselja
Handfylli af rifnum osti

Adferd

Hitid ofninn i 200° gradur. Skerid baguette-braudid i tvennt og sidan langsum.

Setji6 oliuna og hvitlaukinn i pénnu og stillid @ midlungshita. Eftir smastund byrjar hvitlaukurinn ad
krauma i oliunni, hreerid rélega saman. begar hvitlaukurinn er byrjadur ad gefa fra sér sterkan ilm ma
slokkva undir ponnunni. Blandid pvi naest saman vid hvitlaukinn smjérinu, svértum pipar og
hvitlaukssaltinu. Blandid 6llu vel saman.

Setjid hvitlauksblonduna a baguette-braudid og dreifid steinseljunni yfir.

Setjid inn i ofn og bakid i 7-8 minUtur. ba er ofninn opnadur, ostinum dreift yfir og braudid bakad svo
aukalega i 2 minUtur i vidbot. Ef aetlunin er ad hafa braudid brakandi ma stilla ofninn a grill pessar
seinustu minutur.




Moffins med oreo kexi og sukkuladi

Uppskrift:

125 grsmjor

2 dl sykur

2€eg9

1dl mjolk

3dl hveiti

1,5 tsk.ILyftiduft

1tsk. vanillusykur (E8a vanilla extract)
50 gr Oreo kexkdkur, mulid i gréfa bita.
50 gr sukkuladispaenir

Adferd:

1.Hraerid saman i hraerivél smjori og sykri, blandid sidan einu og einu eggi Ut i.

2.Blandid purrefnum saman i adra skal p.e. hveiti, vanillusykur og lyftiduft. Sigtid prisvar til fimm
sinnum i gegnum sigti.

3.Sidan er hveitiblondunni og mjélkinni blandad saman vid smjorblonduna, smatt og smatt.

4.Eftir nokkrar mindtur verdur &ferdin silkimjuk og pa er timi til ad blanda oreo kékunum saman vié i
hér um bil eina minutu eda svo.

5.Pa er ad setja deigid i méffinsform og inn i ofn vid 200°C i 20 minUtur.

Baka med aspas, beikoni og rjdomaosti

Botn
125 g kalt smjor, skorid i litla teninga
250 g heilhveiti eda spelt
2 msk kalt vatn
1eggjarauda
salt og pipar

Fylling
6 strimlar bacon
1 litill laukur, saxadur
120 g rjémaostur
250 g ferskur aspas, skorinn i bita
4 €99
320 ml rjomi
1tsksalt

Adferd

1.Latid 6ll hraefnin fyrir botninn i skal og hnodid deigid i vél eda hondum par til smjorid hefur
blandast algjorlega saman vid. Geymid i kaeli um stund (ad lagmarki 30 mindtur). Fletjid sidan
deigid Ut i smurt bokumot (i kringum 24 cm) og pikkid i botninn med gaffli 46ur en fyllingin er
setti.

2.Steikid beikon og lauk a ponnu par til baedi hefur litillega brinast. Sj66id aspasinn i 2
minutur. Takid pa Ur vatninu og latid strax undir kalt vatn i nokkrar sek.

3.Latid pvi naest beikonblénduna og aspasinn i békuna og dreifid rjomaost i bitum yfir.
4.Hreerid saman eggjum, rjoma og salti og hellid yfir allt.

5.Bakid vid 175°c { um 40 minUtur og gangid i skugga um ad hun sé fulleldud adur en pid takid
hana Ut med pvi ad stinga prjoni i midju békunnar.




Skinkuhorn

Uppskrift:

450 gr hveiti

30 grislenskt smjor vid stofuhita
50 gr sykur

1tsk salt

12 gr pressuger

250 ml mjolk

Adferd:

Eg byrja & pvi ad hella mjélkinni i sér skl og baeti pressugerinu sidan vid, lzet bad kraumast adeins. A
medan set ég allt purrefnid i hraerivélaskalina og blanda pvi 6rlitid saman med sleikju adur en ég baeti
vié smjorinu.. begar petta hefur allt blandast ageetlega saman pa baeti ég vid mjolkinni og gerinu,
saman vid deigid og laet pad hnodast i hraerivélinni. Ef deigid er frekar blautt pa myndi ég beeta vié
svona 30 — 5ogr af hveiti. Pegar deigid er buid ad hnodast i vélinni, pa skelli ég pvi a bordid dsamt sma
hveiti og hnoda pad adeins meira med hondunum. Set hveiti i botninn & hraerivélaskalinni og skelli
deiginu ofan i, set rakt viskustykki yfir (bleitt med volgu vatni) og geymi a heitu Eg skipti deiginu i 4
hluta og flet hvern og einn Ut i hringlaga pitsu. Sker sidan eins margar sneidar og eru i bodi,. Mér finnst
rosalega gott ad setja smurost og verdur skinkumyrja oftast fyrir valinu. Eg akvad p¢ ad breyta adeins
til nuna og setja skinkumyrju & helminginn af uppskriftinni og prufa sidan ad setja pitsasmurost a hinn.
Eg byrja s.s. & pvi ad setja smurostinn, sidan kemur skinkan sem ég sker nidur i litla prihyrninga og
sidast kemur rifin ostur. ba er ekkert eftir nema ad rulla pessu upp, skella a bokunarplétu, pensla med
eggi og stra yfir sma rifnum osti og sesamfragjum. Hitid ofnin i 200°c og bakié i ca. 10min eda par til
hornin eru ordin fallega gullinbrin.m stad. Laet deigid hefast i svona ca. 40 — somin.




