Beyglupitsa

Hraefni:
Beygla (grof eda fin )
Ostur

Pitsusdsa (haegt ad nota heimagerda eda keypta)

Val 4 aleggi:
Skinka
Pepperoni
ananas
Sveppir
Paprika
Ostur

Olifur

Adferd:
1. Kveikid 4 ofninum, 200° C og blastur.
Pvoid greenmetid sem pid notid og skerid pad nidur.
Smyrjid pitsusdsu a beygluna.
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4. Skerid nidur ost og setjid a beygluna.

5. Nu skulid pid nota greenmetid og aleggid til ad gera andlit a beygluna ykkar.
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Setjid a bokunarpappir a plotu og bakid i 5-10 mindtur.

Pitsusosa:

2 msk tomatmauk
2 msk mjolk

% tsk basil

Y tsk rosmarin

Y tsk hvitlauksduft

Mzelid allt hraefni i litla skal og blandid 6llu vel saman.



Avaxtasalat med jardarberjaidyfu

Hraefni:
Ananasbiti
% appelsina
2 dodlur

% banani

8 vinber

% epli

2 sveskjur
% dos jogurt

4 jardarber

Adferd:
1. Pvoid, hreinsid og afhydid dvextina eftir pvi sem vid a.
2. Brytjid avextina nidur ad vild.
3. Sneidid hverja d6dlu og sveskju i 2-3 bita.
4. Radid avoxtunum fallega a disk. Skiljid plass eftir i midjunni.
5. Blandid saman jogurti og mordum jardarberjum i litla skal.
6. Setjid nu skalina i midjuna og notid tannstongla til ad dyfa avoxtunum i

jogurtblénduna.



Kékos-haframjols nammi kulur

Hraefni:

100 g smjor

1 dl sykur

3 dl haframjél

2 msk kako

% tsk vanilludropar
2 msk kalt kaffi

Kékosmjol

Adferd:
1. Setjid allt hraefni nema kékosmijol i skal og blandid vel saman, fyrst med sleif en svo
er best ad nota hendurnar (muna bara ad vera med alveg hreina fingur).
Buid til litlar kulur ar deiginu.
Setjid kdkosmjol & disk og veltid kdlunum upp ur pessu.

Radid peim 4 disk og setjid i isskap i smastund.
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Njotid peirra! ©



Sparikékur
Ur pessari uppskrift fast um 60 smakdkur

Hraefni:

2 dl hveiti

1dl sykur

1dl kornflogur , muldar
1msk kdkosmijol

Y tsk natron

Y tsk salt

50 g smijorliki

50 g sudusukkuladi, saxad
1egg

Adferd:

1. Kveikid a ofninum og stillid a 200°C og blastur.

2. Saxi0 sukkuladid smatt og myljid kornflégurnar.

3. Mlid oll purrefnin, nema sukkuladid, i skal og hraerid saman.

4. Myljid kalt smjorlikid saman vid, notid fingurgdmana.

5. Hraerid soxudu sukkuladinu saman vid.

6. Notid desilitramal eda bolla til ad brjota eggid i a0ur en pid beaetid pvi ut i
skalina, hraerid og hnodid deigid saman.

7. Hnodid deigid a bordinu og skiptid pvi i sex jafn stéra hluta. Rullid hvern
hluta ut i lengju sem er skipt i 10-12 jafn stéra bita og métid kualur.

8. Radid a bokunarpappirskleedda ofnplétu og bakid i 10-12 minutur.



Hvernig sydur maodur egg?

Egg eru sett i sjodandi vatn i potti. Svo eru pau sodin mislengi, eftir pvi hvort

madur vill hafa pau linsodin eda hardsodin.

Egg verda linsodin pegar pau eru buin ad sjéda i u.p.b. 3-4 minatur, pad fer
eftir steerd.

Egg verda hardsodin pegar pau eru buin ad sjéda i u.p.b. 7 mindtur.

Eggjum heettir til ad springa pegar pau eru sett ofan i sjédandi vatn. bess vegna
barf ad setja eggin varlega uti vatnid. Gott er ad nota matskeid /ausu og lata

hana siga med egginu ofan i pottinn en passa ad brenna sig ekki.

Eins ma vel setja eggin ut i kalt vatn, kveikja undir pottinum og byrja ad taka
timann pegar sudan kemur upp. Eggin eiga ekki ad purfa mikid styttri sudu ef

bessari adferd er beitt.

begar buid er ad hardsjoda egg er gott ad setja pau undir kalda vatnsbunu i

sma stund. bPa verdur audveldara ad na skurninni af.



Skinkusalat

Hraefni:

2 egg
% pakki skinka

1-2 dl majénes
1 tsk tomatsodsa

Adferd:
1. Eggin eru sodin i 7 minutur, sidan keeld undir kdldu vatni i ca. 10 mindtur
(sja leidbeiningar um hvernig eigi ad sjoda egg )
Skinkan skorin i litla bita.
Eggin skorin med eggjaskera og sett i skal asamt skinkubitunum.

Majonesi blandad saman vid dsamt tomatsdsunni.
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Ollu hreert vel saman.



Hraefni

Avaxtasupa

Fyrir prja til fjéra

Melobnubiti

Eplabiti

% banani

Appelsi

nubiti

6 vinber

Perubit

2 dl appelsinusafi

2 dl hreint jégurt

Adferod:

1.

2
3
4.
5

Pvoid, hreinsid og afhydid 4 dvextina eftir pvi sem vid &.
Brytjid avextina smatt og set;jid til hlidar.

Meelid appelsinusafa og jogurt og setjid i stora skal.
Peytid vel saman med rafmagnspeytara.

Skiptid jafnt i skalar og skreytid med brytjudum avoxtum.



Kanilsnudar (Gerbakstur)

Hraefni:

300 g hveiti

1 pakki purrger (sirka 1 msk)
25 g sykur

¥ tsk salt

1 dI mjélk

80 g breett smjor

1legg

2 msk smjor
4 tsk sykur
2 tsk kanill

Adfero:
1. Stillid ofninn 4 180°C og blastur.
Setjid purrefnin i skal.

Hitid mjélkina par til hin er volg (37°) og braedid smjorid.

Geetid pess ad deigid sé ylvolgt en ekki of heitt.
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bar til pad hefur tvofaldad sig.

Hraerid saman mjolk, smjori og eggi og blandid saman vid purrefnin.

Breidid hreint viskastykki yfir skalina og 1atid deigid lyfta séri u.p.b. 45 mindtur eda

7. Fletjid nu deigid at i storan ferhyrning ( u.p.b. 20x40 cm stéran)

8. Braedid smjorid og smyrjid a utflatt deigid. Blandid saman kanil og sykri til ad bua til

kanilsykur.

9. Straid kanilsykrinum jafnt yfir og rullid deiginu upp.

10. Skerid ralluna i sneidar (u.p.b. 25) og radid 4 bokunarpappir 8 pl6étu.

11. Bakid i 8-12 minutur.

Ef pu ert ekki i timaprong, pa er snidugt ad lata snidana hefast 4 bokunarplétunni einnig i

30-40 minuturadur en pu setur pa i ofninn.



Solgrjonabraud (gerdeig)

Uppskrift fyrir tvo

Hraefni:

1 dl haframjol

2 tsk purrger

3 dl hveiti

1 tsk pudursykur

1 msk matarolia

% tsk salt

1 msk sesamfrae

1 dl heitt vatn

1 dl mjolk

Adferod:

1.
2.

Kveikid a ofninum og stillid 4 200 °C.

Mzelid oll purrefnin i skal, p.e. hveiti, haframjol, purrger, pudursykur, sesamfrae og
salt.

Mzelid heitt vatn Ur krananum dsamt mjélk og oliu og setjid i konnu.

Athugid hitastigid 4 vokvanum i kénnunni ( @ ad vera um 37 ° heitt) og hellid svo ur
kénnunnii skalina og hreerid vel saman.

Latid deigid lyfta sér a volgum stad i 10-15 mindtur.

Hnodid deigid varlega saman ( ef hnodad er of lengi getur braudid ordio seigt).
Motid braud , setjid & bokunarpappir og penslid yfir med vatni eda eggi. Gott er ad
stra sesamfrajum yfir braudid.

Bakid braudid i 10-15 minutur.



Eggjakaka i ofni

Hraefni:

1 sneid skinka

biti af papriku, tdmat eda
bladselleri

biti af lauk eda bladlauk
legg

1/2 dl mjélk

1/8 tsk salt

1/8 tsk af 6dru kryddi, til deemis
paprikudufti, hvitlauksdufti
eda svortum pipar

1 msk rifinn ostur

Adferd:

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

2. Skerid skinku i litla bita.

3. Skolid og skerid greenmetid smatt.

4. Penslid 2 litil alform eda eldfast mét med mataroliu.

5. Setjid saxad greenmetid og skinku i botninn 3 forminu.

6. Brjotid eggid i skal, setjid mjdlk og krydd uti og sldid saman
med gaffli. Hellid i formin og straid rifnum osti yfir.

7. Bakid i 15—20 minutur.

8. begar eggjakakan er bokud er henni hvolft & skreyttan disk.


https://langoeldhus.wordpress.com/2014/10/29/eplamuffins/
https://langoeldhus.wordpress.com/2014/10/29/eplamuffins/

Eplamoffins

Hraefni:

1legg

3/4 dl sykur

1 tsk lyftiduft

1% dl hveiti

2 msk olia

1 msk mjolk

% epli

2 msk kanilsykur

Adferd:
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Kveikja & ofninum, stillid 8 200°C og blastur.

Eplid er flysjad og skorid i litla bita og sett i sér skal asamt kanilsykri og |atid bida.
Egg og sykur peytt vel saman med handpeytara, par til pad er létt og ljdst.

Hveiti, lyftidufti, oliu og mjélk blandad varlega saman vid eggid og sykurinn,
Sidast er eplinu blandad saman vid, notid sleikju.

Sett i muffinsform & ofnplétu og bakad i 10-12 mindtur.



Drumbar ad haetti kokksins

Uppskrift fyrir tvo

Hraefni:

25 g rjdmaostur (gott ad hafa kryddadan, eins og t.d med hvitlauk)
1 msk. syrdur rjomi

2 msk. mild salsasdsa

% dI fint rifinn ostur

2 mjukar tortillakdkur

Adferd:
1. Blandadu saman rjdmaosti, syréum rjoma, salsa sésu og rifnum osti i skal.
2. Smyrdu bléndunni jafnt yfir tortillakdkuna.
3. Rulladu kékunum upp i sivalinga og settu i keeli i nokkrar minutur.
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Skerdu kokurnar i sirka sex buta og berdu fram a disk.



Pitsubotn

(Gerir tvaer medalstorar pitsur)

Hrdefni:

300 gr. hveiti (sirka 5 dl)
10 gr. purrger

1 tsk sjavarsalt

1 msk olifuolia
2 dl ylvogt vatn (37°)

(Gott ad bragdbaeta deigid med pitsakryddsblondu)

Adferd:

1.
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Stillid ofninn & 220° & blaestri.

2. Hrzerid purrefnum saman i skal. Hraerid med sleif.
3.
4. Straid hveiti a bord, setjid deigid par ofan a og hnodid i kulu (ekki hnoda

Batid vatni og oliu saman vid.

of lengi).

Latid deigid hefast (lyfta sér) i sirka 30 minatur.

Klzedid ofnskuffu med bokunarpappir og straid orlitlu hveiti a pappirinn.
Fletjid nu deigid ut med kdkukefli eda moétid deigid ut fra midjunni med
bumlunum og feerid ykkur smam saman Gt i jadrana.

Radid aleggi a pitsubotninn, byrja a pitsusésunni.

Bakist nedarlega i ofninum i 8-10 minutur.

Verdi ykkur ad godu ©



