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Me?d fyrirvara & breytingum.
Eldunartoflur

G649 rad fyrir sérstakar
upphitunaradgerdir ofnsins

Halda heitu

Adgerdin gerir pér kleift ad halda matnum
heitum. Hitastigi® er sjalfvirkt stillt & 80°C.

Kaka 34
Eftirréttir 41
Pitsa/baka/braud 42
Pottréttir/gratin 47
Medlaeti 50
Skyndiréttir 52

Byrjadu ad elda med kaldan ofn nema
forhitun sé rddl6gd i téflunni hér ad nedan.

Gufuvatnstafla

Hitun diska

Adgerdin gerir pér kleift ad hita diska og
rétti Gdur en borid er fram. Hitastigid er
sjélfvirkt stillt & 70°C.

Settu diska og rétti jafnt i stafla &
virgrindina. Notadu fyrstu hillustédu. Eftir
hélfan hitunartima skal vixla stédu peirra.

Affrysta

Fjarleegdu umbuidirnar og settu matveelin &
disk. Ekki hylja matvaelin par sem pad getur
lengt affrystingartimann. Notadu fyrstu
hillustodu.

Eldad vié gufu

Notadu adeins hitapolin og teeringarpolin
eldunariléat Gr krémudu stdli.

Pegar pu eldar & fleiri en einni haed skaltu
ganga Ur skugga um ad pad sé bil & milli
hillanna svo ad gufan fari i hringrds.

Timi (min) Vatn i vatnsskoff-
unni (ml)
15-20 300
30-40 600
50-60 800
Full gufa

APVORUN! Ekki opna hurd
ofnsins pegar adgerdin er i
gangi. Heetta er & bruna.

Adgerdin & vid allar tegundir af mat,
ferskum eda frosnum. PU getur notad hana
til ad elda, hita, affrysta, sjéda vid veegan
hita eda snéggsjéda, graenmeti, kjot, fisk,
pasta, hrisgrjén, sykurmais, similjugrjén og
egg.

PG getur Gtbuid heila maltid i einu. Til ad
elda hvern rétt & réttan hatt skal nota pa
eldunartima sem eru nokkurn veginn peir
sému. Baettu mesta magni vatns sem parf
fyrir einn af réttunum sem verid er ad elda.
Settu réttina i rétt eldunarildt og settu
eldunarilétin & virhillurnar. Stilltu
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fjarlaeg®ina & milli eldunarildta til ad lata

gufuna streyma.

Saefing med adgerdinni Full gufa

*  Med pessari adgerd getur pu saeft ilat
(t.d. barnapela).

e Settu hreinu ilatin & midja hilluna sem er i

fyrstu hillustodu. Gaettu pess ad

opnunarhornid sé litid.

Fylltu vatnsskdffuna med hdmarksmagni
vatns og stilltu timann & 40 min.

Graenmeti
Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada  |Vatn i vatnsskoff-
unni (ml)
Atipistlar 96 50 - 60 1 800
Eggaldin 96 15-25 1 450
Blomkadl, heilt 96 35-45 1 600
Blémkadl, greinar | 96 25-30 1 500
Spergilkdl, heilt | 96 30- 40 1 550
Spergilkdl, 96 20-25 1 400
greinar
Sveppaskifur 96 15-20 1 400
Ertur 96 20-25 1 450
Fennika 96 35-45 1 600
Gulraetur 96 35-45 1 600
Hnodkdl, striml- | 96 30-40 1 550
ar
Pipardvextir, 96 15-20 1 400
strimlar
Bladlaukur, 96 25-35 1 500
hringir
Graenar baunir |96 35-45 1 550
Vorsalat, grein- | 96 20-25 1 450
ar
Résakdl 96 30-40 1 550
Raudréfa 96 70-90 1 800 + 400
Svort hafursrét | 96 35-45 1 600
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Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada  [Vatn i vatnsskoff-
unni (ml)

Selleri, teningar | 96 20-30 500

Spergill, greenn | 96 25-35 500

Spergill, hvitur | 96 35-45 600

Spinat, ferskt 96 15 350
Afhyddir témat- | 96 15 350

ar

Hvitar gard- 96 25-35 500

baunir

Blodrukdl 96 20-25 400

Kirbitur, sneid- |96 15 350

ar
Hlidarréttir / medlaeti

Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada Vatn i vatns-
skoffunni (ml)

Sodkskur med |96 30-40 600

geri

Kartoflusodkok- | 96 35-45 600

ur

Oflysjadar kar- |96 45-55 750

t6flur, midlungs

Hrisgrjon (hlut- | 96 35-40 600

fall vatns /

hrisgrjéna 1,5 :

1)

Sodnar kartéflur, [ 96 35-40 600

skornar i fjéré-

unga

Braudsodkaka |96 35-45 600
Tagliatelle 96 20-25 450

pasta, ferskt
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Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada Vatn i vatns-
skoffunni (ml)
Polentumjol 96 40 - 45 750
(hlutfall vékva /
polentu 3: 1)
Fiskur
Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada Vatn i vatns-
skoffunni (ml)
Silungur, u.p.b. |85 30-40 550
250 g
Reekjur, ferskar | 85 20-25 450
Raekjur, frosnar | 85 30-40 550
Laxaflék 85 25-35 500
Sjobirtingur, 85 40-45 600
u.p.b. 1000 g
Kraeklingur 96 20-30 500
Flatfiskflok 80 15 350
Kjot
Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada Vatn i vatns-
skoffunni (ml)
Sodin skinka 96 55-65 800 + 150
1000 g
Kjoklingabring- | 90 25-35 500
ur, sodnar vid
vaegan hita
Kjuklingur, sod- | 96 60-70 800 + 150
inn vid vaegan
hita, 1000 -
1200 g
Kalfakjot / svin- | 90 80-90 800 + 300

alund &n beins,
800 - 1000 g
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Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada Vatn i vatns-
skoffunni (ml)
Kasseler (reykt |90 70-90 800 + 300
svinalund), sodid
vi® vaegan hita
Taofelspitz (sodid | 96 110-120 800 + 700
prime-nautak-
jt)
Chipolatas-pyls- | 80 15-20 400
ur
Egg
Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada Vatn i vatns-
skoffunni (ml)
Egg, linsodin 96 10-12 400
Egg, midlungs- |96 13-16 450
sodin
Egg, hardsodin |96 18- 21 500
Eldun med hefébundnum blazestri og Full Raki mikill
gufairss Baettu vid um 300 ml of vatni.
Pegar pu sameinar adgerdir getur pu steikt Notadu adra hillustédu
kjot, sodid graenmeti og medleeti hvert & '
eftir 68ru. Allir réttir verda tilbunir & sama Matvaeli Hita-| Timi
tima. stig | (min)
* Til ad steikja matinn til ad byrja med skal (°C)
nota adgerdina Eldun med hefdbundnum Eggjabudingur/ opin baka & |90 |35 -
bleestri. _ , litlum diskum 40
* Settu undirbuna graeenmetid og medlaetid
i ofnfést mét. Settu i ofninn med steikinni. Bokud egg 90 ([30-
e Kaeldu ofninn nidur i um 80°C hita. Til ad 40
vera fljétari ad keela teekid skaltu opna -
ofnhurdina i fyrstu stédu i u.p.b. 15 Terrine 90 [40-
mindGtur. 50
* Raestu adgerdina Full gufa. Eldadu allt —
saman par til pad er tilbuid. Punn fiskflok 85 ;5 -
@ Hdmarksmagn af vatni er 650 ml. >
Pykk fiskflok 90 |25-
35
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Matveeli Hita- | Timi Matveeli Hita-| Timi
stig | (min) stig | (min)
(°C) (°C)
Litill fiskur allt a8 0,35 kg 90 ([25- Pasta 85 |20-
35 25
Heill fiskur allt ad 1 kg 90 |[35- Hrisgrjon 85 |20-
45 25
Endurhitun Réttir & einum diski 85 |20-
Matveeli Hita-| Timi »
:hc% (min) | ki fitill
Sodkskur 85 25 - Baettu vid um 300 ml af vatni.
35
Matveeli Magn Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Svinasteik 1 kg 160 - 180 90-100
Nautasteik 1 kg 180 - 200 60-90
Steikt kélfakjot | 1 kg 180 80-90
Kjothleifur, 0,5 kg 180 30-40
4s0dinn
Reykt grisalund | 0,6 - 1 kg 160 - 180 60-70
(i bleyti i 2 kist.)
Kjoklingur 1 kg 180 - 200 50-60
Ond 1,5 -2kg 180 70 - 90
Kartéflugratin - 160-170 50-60
Bakadur pastar- | - 190 40 - 50
éttur
Lasagna - 180 45-55
Mismunandi 0,5-1kg 180 - 190 45 - 60
tegundir of
braudi
Runnstykki 40-60g 180 -210 30-40
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Matveeli Magn Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada

Rénnstykki tilbo- | - 200 20-30 2

in i ofninn

Snittubraud til- [40-50g 200 20-30 2

bdin i ofninn

Frosinn snittu- 40-50¢g 200 25-35 2

braud tilbuin i

ofninn
Bakstur er engin porf & ad breyta hitastillingunni

* Notadu leegra hitastigid i fyrsta skipti.
* PG getur lengt bdkunartimann um 10 -
15 mindtur ef p0 bakar kokur & fleiri en

einni hillu.

*  Ko&kur og bokur & mismunandi

haedarstigum brdnast

Hagnyt raé vié bakstur

ekki allar jafnt. Pad

ef 6j6fn brinun verdur. Mismunurinn
jafnast Ut medan & bokun stendur.

e Pltur i ofninum geta bognad vid bokun.
begar pldturnar verda aftur kaldar fé
paer sina fyrri 16gun.

Utkoma baksturs

Hugsanleg orsék

Urraedi

Botn kdkunnar er ekki
naegilega brinn.

Hillustadan er rong.

Settu kdkuna & leegri hillu.

Kakan fellur saman og
verdur blaut, klesst eda
med rakum.

Ofnhitastigi®d er of hatt stillt.

i naesta skipti sem pu bakar skaltu
stilla & adeins laegra ofnhitastig.

Bokunartiminn er of stuttur.

Stilltu & lengri bokunartima. PO
getur ekki stytt bokunartimann
med pvi ad stilla & haerra hitastig.

Pad er of mikill vokvi i deig-
inu.

Notadu minni vokva. Geettu ad
bléndunartima einkum ef pU notar
hraerivél.

Kakan er of purr.

Ofnhitastigid er of lagt stillt.

i naesta skipti sem pu bakar, skal-
tu stilla & adeins haerra ofnhita-
stig.

Bokunartiminn er of langur.

i naesta skipti sem pu bakar, skal-
tu stilla & adeins lengri békunar-
tima.
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Utkoma baksturs

Hugsanleg orsék

Urraedi

Kakan brinast ekki
jofnt.

Ofnhitastigi® er of hatt stillt
og békunartiminn er of

stuttur.

Stilltu & leegra ofnhitastig og leng-

ri bokunartima.

Deiginu er ekki dreift jafnt i

formid.

Dreifdu deiginu jafnt yfir bdkunar-

pldtuna.

Kakan er ekki tilbdin &
beim bokunartima sem

Ofnhitastigid er of lagt stillt.

i naesta skipti sem pu bakar, skal-
tu stilla & adeins haerra ofnhita-

er uppgefinn. stig.
Bakad & einni haed
Bakad i formum
Matveeli Adgerd Hitastig Timi (min) Hillustada
(°C)
Kékuhringur eda Eldun med 150-160 |50-70 1
braudhnidur hefébundnum
blaestri
Svampkaka / Avaxtak- | Eldun med 140-160 [ 70-90 1
okur hefébundnum
blaestri
Sponge cake / Svamp- | Eldun med 140- 150 |35-50 1
terta hefébundnum
blaestri
Sponge cake / Svamp- [ Hefébundin 160 35-50 1
terta matreidsla
Bskubotn - smjérbraua!) | Eldun med 170-180 [10-25 2
hefébundnum
blaestri
Hraerdir bokubotnar Eldun med 150-170 (20-25 2
hefdbundnum
blaestri
Apple pie / Eplabaka (2 | Eldun med 160 70 - 90 2
form & 20 cm, sett inn & | hefdbundnum
skd) blaestri
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Matveeli Adgerd Hitastig Timi (min) Hillustada
(°C)
Apple pie / Eplabaka (2 | Hefébundin 180 70 - 90 1
form & 20 cm, sett inn & | matreidsla
ska)
OSTGkaG, p|01‘02) Hefébundin 160-170 |70 - 90 2
matreidsla
1) Forhitadu ofninn.
2) Notadu djipa ofnskuffu.
Kokur / bakkelsi / braud & bokunarplétum
Matveeli Adgerd Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Fléttad braud / Hefébundin 170-190 |30-40 1
braudhringur matreidsla
Jolabraus (stollen)!) Hefébundin 160-180 |50-70 1
matreidsla
Braud (rogbraud)’) Hefobundin 1
matreidsla
fyrst 230 20
pvi naest 160-180 |30-60
Vatnsdeigsbollur / sikk- | Hefébundin 190-210 |20-35 2
uladirjomastangir (Ec- matreidsla
lairs)")
Rfj”uferfq” Hefébundin 180 - 200 10-20 2
matreidsla
Sjénvarpskaka (purr) Eldun med 150-160 |20-40 2
hefdbundnum
blaestri
Méndlukaka / sykurkdk- | Hefébundin 190-210 |20-30 2
url) matreidsla
Avaxtabékur (0r gerd- | Eldun med 150-160 |35-55 2
eigi / hraerdu deigi)? hefébundnum
blaestri
Avaxtabskur (0r gerd- | Hefébundin 170 35-55 2
eigi / hraerdu deigi)? matreidsla
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Matveeli Adgerd Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Avaxtabskur med hnod- | Eldun med 160-170 |40-80 2
udum botni hefébundnum
blaestri
Gerkokur med vid- Hefébundin 160-180 |40-80 2
kveemu dleggi (t.d. kvar- | matreidsla
gi, rjéma, eggjabud-
ingi)V
1) Forhitadu ofninn.
2) Notadu djipa ofnskuffu.
Smadkokur
Matveeli Adgerd Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Mjokar smdkokur Eldun med 150-160 |10-20 2
hefdbundnum
blaestri
Short bread / Smjorbra- | Eldun med 140 20-35 2
ud / Vinarbraud hefdbundnum
blaestri
Short bread / Smjérbra- | Hefdbundin 160 20-30 2
ud / Vinarbraud" matreidsla
Smdkaokur gerdar Or Eldun med 150-160 |15-20 2
hraerdu deigi hefdbundnum
blaestri
Bakkelsi ur eggjahvitum, | Eldun med 80-100 120 - 150 2
marengs hefdbundnum
blaestri
Makkarénukskur Eldun med 100-120 |30-50 2
hefdbundnum
blaestri
Smdkaskur gerdar Or Eldun med 150-160 |20-40 2
gerdeigi hefdbundnum
blaestri
Smjérdeigskskur? Eldun med 170-180 |20-30 2
hefdbundnum

blaestri
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Matveeli Adgerd Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Ronnstykki!) Eldun med 160 10-25 2
hefdbundnum
blaestri
Runnstykkil) Hefébundin 190-210 |10-25 2
matreidsla
Small cakes / Litlar kok- | Eldun med 160 20-35 2
ur?) hefébundnum
blaestri
Small cakes / Litlar kdk- | Hefébundin 170 20-35 2
url) matreidsla
1) Forhitadu ofninn.
Bakstur og gratin
Matveeli Adgerd Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Bakadur pastar- | Hefébundin 180 - 200 45 - 60
éttur matreidsla
Lasagna Hefébundin 180 - 200 25-40
matreidsla
Graenmetisgrat- | Bldstursgrillun 160-170 15-30
inh
Snittubraud med | Eldun med hefé- | 160 - 170 15-30
brddnum osti bundnum blaestri
Mjélkurhrisgrién | Hefdbundin 180 - 200 40 - 60
(kiribath) matreidsla
Bakadur fiskur | Hefdbundin 180 - 200 30-60
matreidsla
Fyllt graenmeti Eldun med hefd- | 160 - 170 30- 60
bundnum blaestri

1) Forhitadu ofninn.

Bakstur @ mérgum hillum

Notadu adgerdina Eldun med hefébundnum

blaestri.
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Kokur / bakkelsi / braud & bokunarplétum
Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada

Vatnsdeigsbollur / 160 - 180 25-45 174
Sukkuladirjémastangir

(Eclairs)V

Purr Streusel-kaka 150 - 160 30-45 1/74

1) Forhitadu ofninn.

Kokur / smdkaokur / braud & békunarplotum

Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada

Mjikar smdakokur 150 - 160 20 - 40 174

Short bread / Smjor- | 140 25-45 174
braud / Vinarbraud

Smdkaskur gerdar Or 160-170 25-40 174
hraerdu deigi

Bakkelsi ur eggjahvit- | 80 - 100 130-170 1/4

um, marengs

Makkarénukokur 100-120 40 - 80 174
Smdkékur gerdar Or 160-170 30-60 174
gerdeigi

Haeg eldun

Notadu pessa adgerd til ad matreida
magra, meyra bita af kjéti og fiski. Pessi
adferd hentar ekki uppskriftum & bord vid
pottsteik eda feitt steikt svinakjot. PU getur
notad Matvaelaskynjari til ad tryggja ad
kjotid sé med rétt kjarnahitastig.

APVORUN! Sja kaflann
~Abendingar og rdo“.

A fyrstu 10 minGtunum getur o stillt
ofnhitastigid & milli 80°C og 150°C.
Sjdlfgefid gildi er 90°C. Eftir ad hitastigid
hefur verid stillt, heldur ofninn &4fram ad

elda vié 80°C. Ekki skal nota pessa adgerd
fyrir alifuglakjot.

Pegar pessi adgerd er notud skal
alltaf elda én loks.

1. Snéggbrenndu kj6tid & pénnu &
hellubordinu & mjog hdarri hitastillingu i 1
- 2 minUtur & hvorri hlid.

2. Settu kjotid dsamt heitu ofnskidffunni &
virhilluna i ofninum.

3. Stingdu kjothitamaelinum inn i kj6tid.

4. Veldu adgerdina Haeg eldun og stilltu
rétt lokahitastig kjarna.
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Matveeli Magn (kg) Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada

Nautasteik 1-15 150 120- 150 1
Nautalund 1-15 150 90-110 1

Steikt kélfakjot 1-15 150 120- 150 1

Steik 02-03 120 20 -40 1
Pitsustilling

Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada

Pitsa (punnur botn)!) | 200 - 230 15-20 2

Pitsa (med miklu &l- | 180 - 200 20-30 2

eggi)?

Avaxtabskur 180 - 200 40-55 1

Spinatbaka 160 - 180 45 - 60 1

Quiche Lorraine 170 - 190 45-55 1

(Bragdsterk baka)

Svissnesk baka 170 - 190 45-55 1

Ostakaka 140 - 160 60 -90 1

Eplakaka, hulin 150-170 50 - 60 1
Graenmetisbaka 160 - 180 50 - 60 1

Osyrt braus! 230 10-20 2
Smjsrdeigsbaka) 160 - 180 45-55 2
Flammekuchen?) 230 12-20 2

Piroggen (Russnesk | 180 - 200 15-25 2

Utgdfa af innbakadri

pitsu)V)

1) Forhitadu ofninn.
2) Notadu djipa ofnskuffu.

Steiking

Notadu hitapolin ofndhasld.

Steiktu stérsteikur i djopu ofnskdffunni eda &
virhillunni sem sett er fyrir ofan bakkann.

Settu vatn i bakkann til ad koma i veg fyrir
ad kjotsafinn eda fitan brenni.




ISLENSKA

Haegt er ad steikja kjot med skortpu i
steikarpotti &n loks.

Snddu steikinni eftir 1/2 - 2/3 af

eldunartimanum.

Til ad halda kjdtinu safarikara:

 Steiktu fitusnautt kjct i steikingarpotti
med loki &, eda notadu steikarpoka.

Steikingartéflur

16

Steiktu kjot og fisk i stérum stykkjum (1 kg
eda meira).

Helltu safanum yfir stérar kjot- og
kjoklingasteikur nokkrum sinnum medan
& steikingu stendur.

Nautakjot
Matveeli Adgerd Magn Hitastig Timi (min) Hillustada
(°C)
Pottsteik Hefébundin mat- 1-15kg [230 120 - 150 1
reidsla

Nautasteik | Bldstursgrillun dhverncm | 190 - 200 | 5 - 6 & hvern 1
eda nautal- pykktar cm pykktar

und: Litid

steikt!)

Nautasteik | Bldstursgrillun dhverncm | 180 - 190 | 6 - 8 & hvern 1
eda navtal- pykktar cm pykktar

und: Mié-

lungssteikt

Nautasteik | Bldstursgrillun dhverncm | 170-180|8-10d4 hvern |1
eda nautal- pykktar cm pykktar

und:

Gegnsteikt

1) Forhitadu ofninn.
Svinakjot

Matveeli Adgerd Magn Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada

Bégur, Bldstur- 1-1,5kg 160-180 |90-120 1
hnakki, leeri | sgrillun

Rifjasteik, Bldstur- 1-1,5kg 170-180 |60-90 1
svinarif sgrillun

Kjotbudingur | Blastur- 750g-1kg 160-170 |[50-60 1

sgrillun

Svinaskanki | Bldstur- 750g-1kg 150-170 |[90-120 1
(forsodinn) sgrillun
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Kalfakjot
Matveeli Adgerd Magn Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Steikt kdl- Bldstur- 1 kg 160-180 |120-150 1
fakjot sgrillun
Kalfaskanki | Bldstur- 1,5-2kg 160-180 ([120-150 1
sgrillun
Lambakjot
Matveeli Adgerd Magn Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Lambalzeri, Blastur- [1-1,5kg 150-180 |100-120 1
steikt lamb- sgrillun
akjot
Lambahrygg- | Bldstur- 1-15kg 160-180 ([40-60 1
ur sgrillun
Villibréd
Matveaeli Adgerd Magn Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Hérahryggur, |Hefé- alltad 1kg |230 30-40 1
héralseri bundin
1) mat-
reidsla
Hjartarhrygg- | Hefo- 1,5-2kg 210-220 |35-40 1
ur bundin
mat-
reidsla
Hjartarlend Hefd- 1,5-2kg 180-200 |60-90 1
bundin
mat-
reidsla
1) Forhitadu ofninn.
Alifuglakjot
Matveeli Adgerd Magn Hitastig Timi (min) Hillustada
(°C)
Kjuklingur, Bldstur- |200-250g |200-220 [30-50 1
vorkjuklingur | sgrillun hver
Halfur kjok- Blastur- |400-500g |[190-210 [35-50 1
lingur sgrillun hver




ISLENSKA 18

Matveeli Adgerd Magn Hitastig Timi (min) Hillustada
(°C)
Alifuglabitar | Bléstur- 1-1,5kg 190-210 |50-70 1
sgrillun
Ond Bldstur- 1,5-2kg 180-200 |80- 100 1
sgrillun

Fiskur (gufusodinn)

Matveeli Adgerd Magn Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Heill fiskur Hefo- 1-15kg 210-220 (45-60 1
bundin
mat-
reidsla
Grill e Alltaf skal forhita téman ofninn med stillt

& grill i 5 mindtur.
A VARUP! Avallt skal grilla med
ofnhurdina lokada.

« Avallt skal grilla me8 stillt & hamarkshita.

 Settu hilluna i pa hillustodu sem er maelt
med i grilltcflunni.

* Avallt skal setja pénnuna i fyrstu
hillustédu til ad safna fitunni.

* Einungis skal grilla fl6t kjt- eda

fiskstykki.
Girill
Matveeli Hitastig (°C) Grilltimi (min) Hillustada
Fyrri hlid Seinni hlidé

Nautasteik, mié- | 210 - 230 30-40 30-40 1
lungssteikt
Nautalund, mid- | 230 20-30 20-30 1
lungssteikt
Svinahryggur 210-230 30-40 30-40 1
Kélfahryggur 210-230 30-40 30-40 1
Lambahryggur [210 - 230 25-35 20-35 1
Heill fiskur, 500 | 210 - 230 15-30 15-30 1
- 1000 g
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Hradgrillun
Matveeli Grilltimi (min) Hillustada
Fyrri hlid Seinni hlid

Burgers / Borgarar |9-13 8-10 3

Svinalund 10-12 6-10 3

Pylsur 10-12 6-8 3

Nautalund, kélfasteik | 7 - 10 6-8 3

Toast / Ristad braud | 1-3 1-3 3

Ristad braud med dl- | 6 - 8 - 3

eggi
Frosin matveeli * Ekki setja skdl eda disk yfir matvaelin.

Pad getur | t affrysti ti .
* Fjarleegdu umbudirnar aof matvaelunum. a0 geluriengt atirystingartimann

Settu matvaelin & disk.

Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada

Frosin pitsa 200 - 220 15-25 2
Amerisk pitsa, frosin 190 - 210 20-25 2
Kaeld pitsa 210-230 13-25 2
Frosid pitsusnarl 180 - 200 15-30 2
Punnar franskar kar- | 200 - 220 20-30 2
toflur

Pykkar franskar kar- 200 - 220 25-35 2
toflur

Bdatar/Krékettur 220 - 230 20-35 2
Kartofluklattar 210-230 20-30 2
Lasagna / Cannelloni, | 170 - 190 35-45 2
ferskt

Lasagna/Cannelloni, | 160 - 180 40 - 60 2
frosid

Ofnbakadur ostur 170 - 190 20-30 2
Kjuklingavaengir 190 - 210 20-30 2




ISLENSKA

TilbUnir réttir, frosnir
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Matveeli Adgerd Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Frosin pitsa Hefébundin mat- | samkvaemt |samkveemt leid- |2
reidsla leidbein- beiningum fram-
ingum leidandans
framleid-
andans
Kartsfluflsgur!) Hefdbundin mat- | 200 - 220 | samkveemt leid- |2
(300 - 600 g) reidsla eda Bldst- beiningum fram-
ursgrillun leidandans
Snittubraud Hefdbundin mat- | samkvaemt |samkveemt leid- |2
reidsla leidbein- beiningum fram-
ingum leidandans
framleid-
andans
Avaxtakaka Hefébundin mat- | samkvaemt |samkveemt leid- |2
reidsla leidbein- beiningum fram-
ingum leidandans
framleid-
andans

1) Snddu kartéfluflsgunum 2- til 3 sinnum medan eldad er.

Affrysta

* Fjarleegdu umbudirnar og settu matvaelin

& disk.

* Ekki hylja matveelin med skal eda diski,

* Notadu fyrstu hillustédu frd botni talid.

bar sem pad getur aukid timann sem
tekur ad affrysta pau.

Matveeli Magn Affrystingar-| Frekari af- Athugasemdir
timi (min) | frystingartimi
(min)
Kjokling- | 1 kg 100 - 140 20-30 Settu kjuklinginn i djupan disk &
ur stérri plotu. Snda pegar timi er
halfnadur.
Kjot 1kg 100 - 140 20-30 Snla pegar timi er hdlfnadur.
Kjot 500¢g 90-120 20-30 Snia pegar timi er hdlfnadur.
Silungur | 150¢g 25-35 10-15 -
Jardar- |300g 30-40 10-20 -
ber
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Matveeli Magn Affrystingar-| Frekari af- Athugasemdir
timi (min) | frystingartimi
(min)
Smjor 2509 30-40 10-15 -
Rjomi 2x200g 80-100 10-15 Peyttu ridmann & medan hann er
ennpd adeins frosinn.

Finar 1,4 kg 60 60 -

kokur
Nidursuda Fylltu krukkurnar jafnt og loka peim med

klemmu.

Einungis skal nota nidursudukrukkur sem eru

af sému staerd og eru fdanlegar & markadi.
Ekki skal nota krukkur med skrdfudu loki eda

loki sem er med mdlmhespu, né heldur

mdalmddsir.

Notadu fyrstu hillustédu frd botni fyrir pessa

adgerd.

Settu ekki meira en sex eins litra
nidursudukrukkur & bokunarplétuna.

Mjikir dvextir

Krukkurnar mega ekki snerta hver adra.

Settu u.p.b. 1/2 litra af vatni i ofnskdffuna til

ad skapa naegan raka i ofninum.

Pegar vékvinn i krukkunum fer ad sjéda
(eftir u.p.b. 35 - 60 minGtur ef krukkurnar
eru einn litri) skal stédva ofninn eda minnka
hitastigid nidur i 100°C (sja t6fluna).

ur / Plémur

Matveeli Hitastig (°C) Eldunartimi bangad Halda afram ad
til byrjar ad malla |[sjééa vié 100°C (min)
(min)
Jardarber / Bldber / | 160 - 170 35-45 -
Hindber / bProskud
stikilsber
Steinaldin
Matveeli Hitastig (°C) Eldunartimi bangad Halda afram ad
til byrjar ad malla |[sjééda vid 100°C (min)
(min)
Perur / Japansper- [ 160 - 170 35-45 10-15
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Graenmeti
Matveeli Hitastig (°C) Eldunartimi pbangad Halda afram ad
til byrjar ad malla |sjéda vid 100°C (min)
(min)

Gulraetur?) 160 - 170 50 - 60 5-10

Agurkur 160-170 50 - 60 -

Blandadar surar 160 - 170 50- 60 5-10

gurkur

Hnodkal / Ertur / 160-170 50 - 60 15-20

Spergill

1) Léttu standa i ofninum eftir ad slékkt hefur verid G honum.
burrkun

Matveeli Hitastig (°C) Timi (kist) Hillustada

Baunir 60-70 6-8 2

Pipardvextir 60-70 5-6 2
Supugraenmeti 60-70 5-6 2

Sveppir 50-60 6-8 2

Kryddjurtir 40 - 50 2-3 2

Plémur 60-70 8-10 2

Aprikésur 60-70 8-10 2

Eplaskifur 60-70 6-8 2

Perur 60-70 6-9 2
Braudbakstur Ekki er maelt med forhitun.

Baettu 100 ml af vatni i vatnsskiffuna.

Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Hvitt braud 180 - 200 40 - 60 1
Snittubraud 200 - 220 35-45 1
Braudhnidur 180 - 200 40 - 60 1
Ciabatta-braud 200 - 220 35-45 1
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Matveeli Hitastig (°C) Timi (min) Hillustada
Rugbraud 190-210 50-70
D&kkt braud 180 - 200 50-70
Heilkornabraud 170 - 190 60-90

Tafla fyrir kjothitamaeli

Kindakjot / lambakjot

alaeri

Matveeli Hitastig i kjarna
kjots (°C)
Kindalaeri 80 -85
Kindahryggur 80-85
Steikt lamb / Lamb- | 70 - 75

Nautakjot
Matveeli Hitastig i kjarna
kjots (°C)
Rif / Nautalund: Lit- | 45 - 50
i® steikt
Rif / Nautalund: 60 - 65
Midlungssteikt
Rif / Nautalund: 70-75
Gegnsteikt
Svinakjot
Matveeli Hitastig i kjarna
kjots (°C)
Bégur, skinka, 80 - 82
hnakkalidur
Rifjasteik (hrygg- 75-80
ur) / reykt svinalund
Kjothleifur 75-80
Kalfakjot
Matveeli Hitastig i kjarna
kjots (°C)
Steikt kdlfakjot 75-80
Kdalfaskanki 85-90
Sjalfvirk ferli

APVORUN! Sjé kafla um

Oryggismdil.

Villibréad
Matveeli Hitastig i kjarna
kjots (°C)
Hérahryggur 70-75
Héralzeri 70-75
Heill héri 70-75
Hjartarhryggur 70-75
hjartarlaeri 70-75
Fiskur
Matveeli Hitastig i kjarna
kjots (°C)
Lax 65-70
Silungur 65-70
Sjalfvirk kerfi

Sjalfvirku kerfin veita bestu stillingar fyrir
hverja tegund kjots eda adrar uppskriftir.
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o Kjotkerfi med adgerdinni Sjdlfvirk pyngd
(valmynd Eldad med adstod) — Pessi
adgerd reiknar sjéltkrafa Ot
steikingartimann. Til ad nota hana parft
pU ad sld inn pyngd matarins.

» Kjotkerfi med adgerdinni Sjélfvirkur
matvaelaskynjari (valmynd Eldad med
adstod) — Pessi adgerd reiknar
sjdlfkrafa Ut steikingartimann. Til ad nota
hana parft bt ad feera inn
kjarnahitastigid. Pegar kerfinu lykur
heyrist hlj6dmerki.

o Sjdlfvirk uppskrift (valmynd Eldad med
adstod) — bessi adgerd notar
forskilgreind gildi fyrir rétt.
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Réttir med adgerdinni
Sjalfvirk pyngd

Heil gaes

Réttir med adgerdinni
Sjalfvirkur matvaelaskynjari

Svinalund

Nautasteik

Skandinaviskt nautakjot

Villibrddarlund

Réttir med adgerdinni
Sjalfvirk pyngd

Lambalidur, midlungs

Svinasteik

Urbeinad alifuglakjst

Heill fiskur

Steikt kalfakjot

Sodsteikt kjot

Steikt villibrad

Steikt lambakjot

Heill kjuklingur

Heill kalkuni

Heil 6nd

Svinakjot/kalfakjot

Svinasteik
Stillingar:

Sjdlfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 1000 og 2.000 g.

Adferd:

Kryddadu kjot eftir smekk og settu i eldfast
mot. Baettu vid vatni eda 68rum vokva; 20 -

Flokkar

i valmyndinni Eldad med studningi er
réttunum skipt upp i nokkra flokka:

Svinakjot/kélfakjot
Nautakjét/villibrad/lambakjot
Alifuglakjot

Fiskur

Kaka

Eftirréttir

Pitsa/baka/braud
Pottréttir/gratin

Medlaeti

Skyndiréttir

40 mm djUpt lag setti ad vera & botninum.
Snidu steikinni eftir um 30 mindtur.

¢ Hillustada: 1
Svinalund
Stillingar:

Sjélfvirkur kjcthitameelir, kjarnahitastig 75
°C.
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Adferd:

Kryddadu kjctid eftir smekk, settu
kjothitamaelinn i og settu i eldfast mét.

¢ Hillustada: 1

Svinaskanki
Hraefni:

e 1 afturskanki af svini 0,8 - 1,2 kg

* 2 matskeidar olia

e 1 teskeid salt

e 1 teskeid duft Ur raudri, sterkri papriku

* 1/2 teskeid basilika

e 1 litil dés sneiddir sveppir (280 g)

* sUpugraenmeti (gulreetur, bladlaukur,
selleri, steinselja)

* vatn

Adferd:

Skerdu inn i skorpuna umhverfis allan
svinaskankann. Blandadu oliu, salti,
paprikudufti og basiliku saman og dreiféu
yfir svinaskankann. Settu svinaskankann i
steikingarpott og dreifdu sveppunum yfir
hann. Baettu vid sUpugraenmeti og vatni. 10

- 15 mm djipt lag aetti ad vera & botninum.

Snudu steikinni eftir um 30 mindtur.

¢ Timi i heimilistaekinu: 160 mindtur
¢ Hillustada: 1

Svinabégur
Hraefni:

e 1,5 kg svinabégur, med hid, af ungum
gris

salt

pipar

2 matskeidar Slifuolia

150 g finskorid selleri

1 bladlaukur, sneiddur

1 litil dés tématar, finsaxadir (um 400 g)
250 ml rjémi

2 hvitlauksgeirar, flysjadir og mardir
ferskt résmarin og gardablédberg
Adferd:
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Skerdu tigla med beittum hnif i skinnid.
Kryddadu med salti og pipar og brinadu
allar hlidar med dlifuoliunni &
steikingarpdnnu & hellunni, taktu sidan af.
Svitadu selleri og bladlauk med svolitilli oliu
i steikingarpottinum, baettu sidan vid
témotum, rjéma, hvitlauksgeirum, résmarin
og gardablédbergi, hraerdu og leggdu
svinabdginn ofan 4&. Settu i heimilistaekid.

¢ Timi i heimilistaekinu: 130 mindtur
¢ Hillustada: 1

Steikt kalfakjot
Stillingar:

Sjalfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 1000 og 2.000 g.

Adferd:

Kryddadu kjot eftir smekk og settu i eldfast
mét. Baettu vid vatni eda 68rum vokva; 10 -
20 mm djUpt lag setti ad vera & botninum.
Settu & lok.

¢ Hillustada: 1

Kalfaskanki
Hraefni:

1 aofturskanki of kélfi 1,5 - 2 kg

4 sneidar sodin skinka

2 matskeidar olia

1 teskeid salt

1 teskei® duft Ur raudri, sterkri papriku
1/2 teskeid basilika

1 litil dés sneiddir sveppir (280 g)
supugraenmeti (gulraetur, bladlaukur,
selleri, steinselja)

¢ vatn

Adferd:

Skerdu 8 rifur & langveginn hringinn um
kdlfaskankann. Skerdu fjérar sneidar af
sodinni skinku i tvennt og settu i rifurnar.
Blandadu oliu, salti, paprikudufti og basiliku
saman og dreifdu yfir kdlfaskankann. Settu
kdlfaskankann i steikingarpott og dreiféu
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sveppunum Yfir hann. Baettu sGpugraenmeti
og vatni vid kdlfaskankann. 10 - 15 mm
djopt lag aetti ad vera & botninum. Snddu
steikinni eftir um 30 minGtur.

e Timi i heimilistaekinu: 160 minGtur

e Hillustada: 1

Krossskorinn kalfaskanki (Ossobucco)
Hraefni:

* 4 matskeidar af smjori fyrir brinun

¢ 4 sneidar af kdlfaskanka, um 3 - 4 cm
pykkar (skornar yfir beinid)

e 4 midlungsstorar gulraetur, skornar i litla
teninga

* 4 selleristilkar, skornir i litla teninga

e 1 kg proskadir tématar, flysjadir, skornir i

tvennt, kjarnar fjarlaegdir og skornir i

teninga

1 knippi steinselja, pvegin og gréfséxud

4 matskeidar smjor

2 matskeidar hveiti fyrir hjopun

6 matskeidar dlifuolia

250 ml hvitvin

250 ml kjotkraftur

3 midlungsstérir laukar, flysjadir og

finsaxadir

* 3 hvitlauksgeirar, flysjadir og skornir i
punnar sneidar

e 1/2 teskeid af hvoru, gardablédbergi og
kjarrmintu

e 2 larvidarlauf

e 2 negulnaglar

¢ salt, nymaladur svartur pipar

Adferd:

Braeddu 4 matskeidar af smjori i
steikingarpotti og svitadu greenmetid i pvi.
Taktu greenmetid Ur steikingarpottinum.

Pvodu kdlfaskankasneidar, purrkadu,
kryddadu og hjipadu svo i hveiti. Bankadu
af umframhveiti. Hitadu dlifucliuna og
brinadu sneidarnar yfir midlungshita par til
paer eru gullinbrdnar. Taktu kj6tid Ur og
helltu umframélifuoliunni Gr
steikingarpottinum.
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Afgljadu kjotsafann i steikingarpottinum
med 250 ml vini, settu i skaftpott og lattu
malla um stund. Baettu vid 250 ml kjotkrafti
og beettu i steinselju, gardablédbergi,
kjarrmintu og tématateningum. Kryddadu
med salti og pipar. L&ttu suduna sidan
koma upp aftur.

Settu graeenmetid i steikingarpottinn, settu
kjotid ofan & og helltu sésunni yfir. Settu lok
& steikarpottinn og settu hann i
heimilistaekid.

¢ Timi i heimilistaekinu: 120 mindtur
¢ Hillustada: 1

Fylltur kélfabringukollur
Hraefni:

1 rdnnstykki

1 egg
200 g hakk

e salt, pipar

e 1 laukur, saxadur

* steinselja, s&xud

e 1 kg kdlfabringa (med vasa skorinn i
hana)

* sUpugraenmeti (gulraetur, bladlaukur,
selleri, steinselja)

e 50 g beikon

e 250 ml vatn

Adferd:

Leggdu runnstykki i bleyti i vatni og kreistu
vatnid sidan Ur. Blandadu sidan saman vid
egg, hakk, salt, pipar, saxadan lauk og
steinselju.

Kryddadu kdélfabringuna (med vasa skorinn
i hana) og troddu kjotfyllingunni i vasann.
Saumadu sidan fyrir gatid.

Settu kdlfabringuna i steikingarpott, baettu
vid supugraenmetinu, beikoni og vatni.
Snudu steikinni eftir um 30 minGtur.

¢ Timi i heimilistaekinu: 100 mindtur
¢ Hillustada: 1
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Kjotbudingur
Hréefni:

e 2 purr rdnnstykki

e 1 laukur

* 3 matskeidar séxud steinselja

750 g hakk (blandad nauta- og
svinahakk)

* 2egg

e salt, pipar og paprikuduft
e 100 g beikonsneidar
Adferd:

Leggdu purru rénnstykkin i bleyti i vatni og
kreistu vatnid sidan Ur. Flysjadu lauk og

Nautakjoét/villibrad/lambak;jot

Navutasteik

Stillingar:

Sjdlfvirkur kjothitameelir. Kjarnahitastig fyrir:

o Létisteikt - 48°C
¢ Midlungssteikt - 65°C
* Gegnsteikt - 70°C

Adferd:

Kryddadu kjotid eftir smekk, settu
kjothitamaelinn i og settu i eldfast mét.

¢ Hillustada: 1

Skandinaviskt nautakjét

Stillingar:

Sjalfvirkur kjcthitameelir. Kjarnahitastig fyrir:

e Léttsteikt - 50°C
* Midlungssteikt - 65°C
e Gegnsteikt - 70°C

Adferd:

Kryddadu kjotid eftir smekk, settu
kjothitamaelinn i og settu i eldfast mét.

¢ Hillustada: 1
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saxadu fint, svitadu sidan og baettu vid
saxadri steinselju.

Blandadu saman hakki, eggjum, kreistu
rdnnstykkjunum og lauknum. Kryddadu med
salti, pipar og paprikudufti, settu i rétthyrnt
bokunarform og pektu med beikonsneidum.
Baettu vid svolitlu vatni og settu i
heimilistaekid.

¢ Timi i heimilistaekinu: 70 mindtur
¢ Hillustada: 1

Sodsteikt kjot

Notadu ekki petta kerfi fyrir
nautasteik og lundir.

Stillingar:

Sjalfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 1000 og 2.000 g.

Adferd:

Kryddadu kjot eftir smekk og settu i eldfast
mot. Baettu vid vatni eda 68rum vokva; 10 -
20 mm djUpt lag eetti ad vera & botninum.
Settu & lok.

¢ Hillustada: 1

Kryddlegid nautakjot
Til ad gera kryddléginn:

e 1lvatn
e 500 ml vinedik

* 2 teskeidar salt

e 15 piparkorn

e 15 einiber

e 5larvidarlauf

e 2 knippi af sipugraenmeti (gulraetur,
bladlaukur, selleri, steinselja)

Lattu suduna koma upp & 6llu og lattu
svo kélna.
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¢ 1,5 kg nautakjotsstykki
Helltu kryddleginum yfir nautakjotid par
til pad er allt pakid og l&ttu marinerast i
5 daga.

Hraefhni i steikina:

e salt

* pipar

* sUpugraenmeti Ur kryddleginum
Adferd:

Taktu nautakjotsstykkid Or kryddleginum og
purrkadu pad. Kryddadu med salti og pipar
og brinadu allar hlidar & steikingarpdnnu
og beettu vid svolitlu af sGpugraenmetinu Gr
kryddleginum.

Helltu svolitlu of kryddleginum i
steikingarpdnnuna. 10 - 15 mm djipt lag
aetti ad hylja botninn. Lokadu
steikingarpdnnunni med loki og settu hana i
heimililstaekid.

¢ Timi i heimilistaekinu: 150 mindtur
¢ Hillustada: 1

Villibradarlund

Stillingar:

Sjalfvirkur kjothitamaelir. Kjarnahitastig
70°C.

Adferd:

Kryddadu kjotid eftir smekk, settu
kjothitamaelinn i og settu i eldfast mét.

¢ Hillustada: 1

Steikt villibrad
Stillingar:

Sjalfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 1000 og 2.000 g.

Adferd:

Kryddadu kjct eftir smekk og settu i eldfast
mot. Baettu vid vatni eda 68rum vokva; 10 -
20 mm djipt lag aetti ad vera & botninum.
Settu & lok.
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¢ Hillustada: 1

Kanina
Hraefni:

2 hérahryggir

6 einiber (marin)

salt og pipar

30 g bradid smjor

125 ml syréur rjémi

supugraenmeti (gulraetur, bladlaukur,
selleri, steinselja)

Adferd:

Nuddadu hérahryggina med mérdum
einiberjum, salti og pipar og burstadu med
brddnu smjori.

Settu hérahryggina i steikingarpott, helltu
syrdum rjéma yfir og baettu vid
sUpugraenmetinu.

e Timi i heimilistaekinu: 35 mindtur
¢ Hillustada: 1

Kanina i sinnepssésu
Hraefni:

e 2 kaninur, hvor 800 g

e salt og pipar

e 2 matskeidar dlifuolia

e 2 gréft saxadir laukar

e 50 g beikon, skorid i teninga
* 2 matskeidar hveiti

e 375 ml kjoklingakraftur

e 125 ml hvitvin

e 1 teskeid ferskt gardablédberg
e 125 ml rjomi

e 2 matskeidar Dijon-sinnep
Adferd:

Skerdu kaninurnar i 8 bita of svipadri steerd,
kryddadu meéd salti og pipar og brinadu
allar hlidar & steikingarponnu & hellunni.

Fjarleegdu kaninubitana og brinadu laukinn
og beikonid. Séldradu hveiti yfir og hraeréu
i. Hraerdu i kjuklingakrafti, hvitvini og
gardablédbergi og lattu suduna koma upp.
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Baettu vid rjdoma og Dijon-sinnepi, settu
kjotid aftur i, settu & lok og settu sidan i
heimilistaekid.

e Timi i heimilistaekinu: 90 minGtur

e Hillustada: 1

Villigoltur
Til ad gera kryddléginn:

1,5 | raudvin
150 g hnidselja
150 g gulreetur
2 laukar
5 larvidarlauf
5 negulnaglar
2 knippi of sGpugraenmeti (gulraetur,
bladlaukur, selleri, steinselja)
Lattu suduna koma upp & 6llu og léttu
svo kélna.
e 1,5 kg villisvinskjot (bogur)
Helltu kryddleginum yfir kj6tid par til pad
er allt pakid og lattu marinerast i 3 daga.
Hraefni i steikina:

e salt

* pipar

* sUpugraenmeti Ur kryddleginum
e 1 litil dés af kantarellusveppum
Adferd:

Taktu villisvinsstykki® Ur kryddleginum og
purrkadu pad. Kryddadu med salti og pipar
og brinadu allar hlidar & steikingarpdnnu &
hellunni. Baettu vid kantarellum og svolitlu af
supugraenmetinu Ur kryddleginum.

Helltu kryddleginum i steikingarpdnnuna.
10 - 15 mm djUpt lag eetti ad hylja botninn.
Lokadu steikingarponnunni med loki og
settu hana i heimililstaekid.

e Timi i heimilistaekinu: 140 mindtur

e Hillustada: 1

Steikt lambakjot
Stillingar:

Sjélfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 1000 og 2.000 g.
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Adferd:

Kryddadu kjot eftir smekk og settu i eldfast
mét. Baettu vid vatni eda 68rum vokva; 10 -
30 mm djupt lag aetti ad vera & botninum.
Settu & lok.

¢ Hillustada: 1

Lambalidur, midlungs
Stillingar:

Sjélfvirkur kjcthitameelir. Kjarnahitastig
70°C.

Adferd:

Kryddadu kj6tid eftir smekk, settu
kjothitamaelinn i og settu i eldfast mét.

¢ Hillustada: 1

Lambalzeri
Hraefni:

* 2,7 kg lambalaeri
e 30 ml élifuolia

e salt

* pipar

* 3 hvitlauksgeirar

1 knippi aof fersku résmarin (eda 1 teskeid
af purrkudu résmarin)

* vatn

Adferd:

Pvodu lambalzerid og klappadu sidan purrt,
nuddadu inn dlifuoliunni og skerdu i kjotid.
Kryddadu med salti og pipar. Flysjad
hvitlauksgeirana og skerdu i sneidar, prystu
dsamt résmaringreinum ofan i skurdina i
kjotinu.

Settu lambaleerid i steikarpottinn og baettu
vid vatni. 10 - 15 mm djipt lag setti ad vera
& botninum. Snidu steikinni eftir um 30
minutur.

e Timi i heimilistaekinu: 165 mindtur
¢ Hillustada: 1
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Alifuglakjot

Heill kjoklingur
Stillingar:

Sjalfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 900 og 2.100 g.

Adferd:

Settu kjukling i eldfast mét og kryddadu eftir
smekk. Eftir um 30 minUtur skaltu snda
steikinni. Skjérinn synir dminningu.

* Hillustada: 1

Heill kalkini

Stillingar:

Sjalfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 1700 og 4700 g.

Adferd:

Settu kalkdninn i eldfast mét og kryddadu
eftir smekk. Eftir um 30 mindtur skaltu snta
steikinni. Skjarinn synir dminningu.

¢ Hillustada: 1

Heil 6nd

Stillingar:

Sjalfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 1500 og 3300 g.

Adferd:

Settu 6nd i eldfast mét og kryddadu eftir
smekk. Eftir um 30 minUtur skaltu snda
steikinni. Skjarinn synir dminningu.

¢ Hillustada: 1

Heil gees

Stillingar:

Sjdlfvirk pyngd. Stillingarsvid fyrir pyngd &
milli 2300 og 4700 g.

Adferd:
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Settu gaesina i eldfast mét og kryddadu eftir
smekk. Eftir um 30 minGtur skaltu sna
steikinni. Skjarinn synir dminningu.

e Hillustada: 1

Urbeinaé alifuglakjét
Stillingar:

Sjélfvirkur kjcthitamaelir, kjarnahitastig
75°C.

Adferd:

Kryddadu kalkinabringu (Grbeinada) eftir
smekk, settu kjéthitamaelinn i og settu i
eldfast moét.

¢ Hillustada: 1
Kjoklingalaeri
Hréefni:

* 4 kjoklingaleeri, 250 g hvert
e 250 g syrdur rjdomi

e 125 ml rjomi

e 1 teskeid salt

e 1 teskeid paprikuduft
e 1 teskeid karri

* 1/2 teskeid pipar

e 250 g sneiddir sveppir Ur dés
e 20 g maissterkja

Adferd:

Hreinsadu kjuklingaleerin og settu pau i
steikarpott. Blandadu pvi sem eftir er af
hrdefnunum saman og helltu yfir
kjoklingalaerin.

e Timi i heimilistaekinu: 55 minGtur

* Hillustada: 1

Raudvinssodinn kjuklingur
Hraefni:

e 1 kjoklingur
e salt
* pipar
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* 1 matskeid hveiti

e 50 g smjorfita

e 500 ml hvitvin

e 500 ml kjoklingakraftur

e 4 matskeidar sojasésa

e 1/2 bint of steinselju

e 1 grein af gardablédbergi

* 150 g beikon, skorid i teninga

e 250 g kastaniusveppir, hreinsadir og
skornir i fjéra hluta

* 12 skalotlaukar, flysjadir

e 2 hvitlauksgeirar, flysjadir og mardir

Adferd:

Hreinsadu kjuklinginn og kryddadu med
salti og pipar og saldradu hveiti yfir.

Hitadu smjorfituna i steikarpotti & hellunni
og brinadu kjuklinginn & &llum hlidum.
Helltu i hvitvininu, kjoklingakraftinum og
sojasésunni og ldttu suduna koma upp.

Baettu vid steinselju, gardablédbergi,
beikonteningum, sveppum, skalotlauk og
hvitlauk.

Lattu suduna koma aftur upp, settu lok & og
settu i heimilistaekid.

e Timi i heimilistaekinu: 55 mindtur

¢ Hillustada: 1

Steikt 6nd med appelsinu
Hraefni:

16nd (1,6 - 2,0 kg)

salt

pipar

3 appelsinur, flysjadar, steinhreinsadar
og skornar i teninga

e 1/2 teskeid salt

e 2 appelsinur fyrir safapressun

e 150 ml sérri

Adferd:

Hreinsadu ondina, kryddadu hana med salti
og pipar og nuddadu med appelsinuberki.

Fylltu 6ndina med appelsinuteningum,
kryddudum med salti og saumadu hana
saman.

31

Settu 6ndina i steikarpott med bringuna
nidur.

Kreistu safann Or appelsinunum, blandadu
med sérriinu og helltu yfir dndina.

Settu 6nd i heimilistaekid. Snidu eftir 30
minGtur. Hljédmerki heyrist.

e Timi i heimilistaekinu: 90 mindtur
¢ Hillustada: 1

Fylltur kjoklingur

Hraefni:

e 1 kjuklingur, 1,2 kg (med innmat)
* 1 matskeid olia

e 1 teskeid salt

e 1/4 teskeid paprikuduft
e 50 g braudmylsna

* 3 -4 matskeidar mjélk
e 1 laukur, saxadur

* 1 bint of steinselju, saxad
e 20 g smjor

* Tegg

e salft og pipar

Adferd:

Hreinsadu kjukling og purrkadu hann.
Blandadu oliu, salti og paprikudufti og
nuddadu inn i kjuklinginn.

Fylling: Blandadu saman braudmylsnu og
mjdlk. Settu saxadan lauk, steinselju og
smjor & pdnnu og l&ttu svitna. Saxadu fint
hjarta, lifur og maga og baett vid eggi.
Blandadu sidan &llu saman og kryddadu
med salti og pipar.

Settu kjuklinginn med bringuna nidur i
steikarpott og settu inn i heimilistaekid.
Snudu eftir 30 mindtur. Hljédmerki heyrist.

e Timi i heimilistaekinu: 90 minGtur

¢ Hillustada: 1

Kjuklingabringur sodnar vié veegan hita
Hraefni:

* 4 kjuklingabringur, Urbeinadar
 salt, pipar, paprikukrydd og karrikrydd
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Adferd:

Kryddadu kjuklingabringurnar og settu i
glerskdl i taekinu.

Fiskur

Heill fiskur
Stillingar:

Sjalfvirkur kjothitamaelir, kjarnahitastig 65
°C.

Adferd:

Kryddadu fiskinn eftir smekk, settu
kjothitamaelinn i og settu i eldfast mét.

¢ Hillustada: 1

Fiskflak
Hréefni:

e 600 - 700 g vatnsvidnis-, laxa- eda
sjobirtingsflok

150 g rifinn ostur

250 ml rjémi

50 g braudmylsna

1 teskeid fafnisgras

steinselja, s6xud

salt, pipar

sitréna

smjor

Adferd:

Skvettu sitronusafa yfir fiskflokin og leyfou
ad marinerast um stund, klappadu sidan
umframsafa af med eldhispappir.
Kryddadu fiskflokin & bddum hlidum med
salti og pipar. Settu fiskflokin sidan i smurt
eldfast moét.

Blandadu saman rifna ostinum, rjéma,
braudmylsnu, fafnisgrasi og saxadri
steinselju. Dreifdu bléndunni samstundis yfir
fiskflokin og settu litla hnida af smjéri &
blonduna.

e Timi i heimilistaekinu: 35 minGtur

e Hillustada: 1
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e Timi i taekinu: 35 minGtur
¢ Hillustada: 1
¢ Baettu 450 ml of vatni i vatnsskidffuna

bporskur
Hraefni:

800 g purrkadur porskur

2 matskeidar dlifuolia

2 stérir laukar

6 hvitlauksgeirar, flysjadir

2 bladlaukar

6 raudir pipardvextir

1/2 dés saxadir tématar (200 g)
200 ml hvitvin

200 ml kryddIsgur

pipar, salt, gardablédberg, kjarrminta
Adferd:

Lattu purrkada porskinn liggja i bleyti yfir
nétt. Lattu siga af purrkada porskinum
daginn eftir og settu hann i skaftpott med
fersku vatni, settu & hellu og Iattu suduna
koma upp. Taktu sidan af hellunni og léttu
kélna.

Settu dlifuoliu & pénnu og hitadu. Flysjadu
lauka og skerdu i punnar sneidar, merdu
flysjada hvitlauksgeirana og skerdu
bladlaukinn i sneidar og pvodu. Settu
saman i heita fituna og sndéggsteiktu adeins.
Fjarlaeegdu kjarnann r pipardvoxtunum og
skerdu pd i reemur. Settu pd sidan &
ponnuna med séxudu témstunum.

Baettu vid hvitvini og kryddlegi og lattu
malla um stund. Kryddadu med pipar, salti,
gardablédbergi og kjarrmintu og lattu
malla i pdnnunni i 15 minGtur i vidboét.

Taktu keelda, purrkada porskinn or
skaftpottinum og klappadu hann purran
med eldhuspappir. Fjarleegdu rod, bein og
alla ugga. Flakadu fiskinn og settu hann i
eldfast mét i bland vid graenmetid.
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e Timi i heimilistaekinu: 30 mindtur
¢ Hillustada: 1

Fiskur i salti
Hréefni:

e Heill fiskur, um pad bil 1,5 - 2 kg
e 2 évaxbornar sitronur

e 1 fennikuhaus

e 4 greinar af fersku gardablédbergi
¢ 3 kg steinsalt

Adferd:

Hreinsadu fiskinn og nuddadu i hann
safanum 0r dvaxbornu sitrénunum tveimur.

Skerdu fennikuna i punnar sneidar og settu
dsamt greinunum af fersku gardablédbergi
inn i fiskinn.

Settu helminginn of steinsaltinu i eldfast mét
og settu fiskinn efst. Settu hinn helminginn af
steinsaltinu ofan & fiskinn og prystu pétt
nidur.

e Timi i heimilistaekinu: 55 minGtur

* Hillustada: 1

Fylltur steiktur smokkfiskur (calamari)
Hraefni:

e 1 kg smokkfiskur af medalstzerd,
hreinsadur

1 stér laukur

2 matskeidar élifuolia

90 g sodin 16ng hrisgrjon

4 matskeidar furuhnetur

4 matskeidar kdrenur (rdsinur)
2 matskeidar soxud steinselja
salt, pipar

sitrénusafi

4 matskeidar dlifuolia

150 ml vin

500 ml tématsafi

Adferd:

Nuddadu smokkfiskinn dkaflega med salti

og pvodu pad sidan af undir rennandi vatni.
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Flysjadu lauk, saxadu fint og svitadu med
tveimur matskeidum af dlifuoliu par til hann
er gegnsaer. Baettu I6ngum hrisgrjénum,
furuhnetum, kirenum og saxadri steinselju
vid laukinn og kryddadu med salti, pipar og
sitrénusafanum. Fylltu smokkfiskinn lauslega
med bléndunni og saumadu fyrir opid.

Settu fjérar matskeidar af dlifuoliu i
steikarpott og snéggbrenndu smokkfiskinn &
hringnum. Baettu vid vini og tématsafa.

Settu lok & steikarpottinn og settu hann i
heimilistaekid.

e Timi i heimilistaekinu: 60 mindtur
¢ Hillustada: 1

Gufusodinn fiskur
Hréefni:

400 g kartoflur

2 knippi aof vorlauk

2 hvitlauksgeirar

1 litil dés saxadir tématar (400 g)
4 laxaflok

sitréonusafi

salt og pipar

75 ml graenmetiskraftur

50 ml hvitvin

1 grein af fersku résmarin

150 ml vin

1/2 knippi af fersku gardablédbergi
Adferd:

bvodu kartéflur, flysjadu, skerdu i fernt og
sjoddu i s6ltudu vatni i 25 mindtur; 1&ttu pd
siga af peim og skerdu i sneidar.

Pvodu vorlaukinn skerdu i finar sneidar.
Flysjadu hvitlauksgeira og skerdu pd i bita.
Blandadu laukum og hvitlauk saman vid
s6xudu tématana.

Skvettu sitronusafa yfir laxaflokin og léttu
marinerast. Purrkadu svo og kryddadu med
salti og pipar.
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Blandadu graenmeti og kartdflum saman og
settu i smurt eldfast mét, kryddadu og settu
laxinn ofan 4.

Helltu greenmetiskrafti og hvitvini yfir,
dreifdu résmarin og gardablédbergi yfir.
e Timi i heimilistaekinu: 35 minGtur

e Hillustada: 1

Freisting Jansons
Hraefni:

* 8- 10 kartoflur

e 2 laukar

e 125 g ansjésuflok

* 300 ml rjémi

¢ 2 matskeidar braudmylsna
* pipar

» fersk saxad gardablédberg
e 2 matskeidar smjor
Adferd:

Pvodu kartéflurnar, flysjadu og skerdu i
mjéar lengjur. Flysjadu lauka og skerdu i
raemur.

Smyrdu eldfast mét med smjori. Settu
pridjunginn aof kartéflunum og laukunum i
métid. Settu helminginn af ansjésuflokunum
ofan & og lokadu med 68rum pridjungi of

Kaka

Sitrénusvampkaka
Hrdefni i blonduna:

250 g smjor

200 g sykur

1 pakki vanillusykur (um pad bil 8 g)
1 klipa salt

4 egg

150 g hveiti

150 g maismjol

1 sléttfull teskeid lyftiduft

rifinn borkur af 2 sitrénum

Hraefni i glassurinn:

e 125 ml sitrénusdafi
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laukum og kartdflum. Dreifdu pvi sem eftir
er af ansjésuflékunum yfir. Efst skal setja
bad sem eftir er af laukum og kartéflum, svo
efsta lagid sé kartoflur.

Séldradu yfir pipar og sdldradu soxudu
gardablédbergi yfir allt.

Helltu saltvatninu af ansjésunum yfir bdkuna
og baettu rjdmanum vid. Saldradu
braudmylsnu yfir og settu litla hndda of
smjori ofan & allt saman.

e Timi i heimilistaekinu: 60 mindtur
¢ Hillustada: 2

Fiskur (silungur), sodinn vié vaegan hita
Hraefni:

¢ 1 sitréna
o fiskur
Adferd:

Pvodu, purrkadu og 18adu med sitrénusafa
innan og utan. Lattu liggja i bleyti i ddlitla
stund og kryddadu sidan med salti og
pipar. Settu fiskinn i skdl Gr rydfriu stali med
gotudu innleggi.

e Timi i heimilistaekinu: 30 mindtur
¢ Hillustada: 1

* 100 g flérsykur
Annad:

e Ferkantad bokunarform, 30 cm langt

*  Smjorliki fil ad smyrja med

* Braudmylsna til ad fé6dra békunarformid
Adferd:

Settu smjor, sykur, sitronubork, vanillusykur
og salt i blondunarskdl og peyttu saman.
Baettu sidan eggjunum vid, einu i einu og
peyttu saman aftur.

Baettu hveitinu og maismjdlinu, dsamt
lyftiduftinu i peyttu blénduna og blandadu
saman vid.
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Settu blénduna i smurda békunarformid
med braudmylsnunni, jafnadu og settu i
heimilistaekid.

Eftir bokun skaltu blanda saman sitrénusafa
og flérsykri. Leggdu kdkuna & dlpappir.

Brjéttu dlpappirinn upp med hlidum
kokunnar svo ad glassdrinn geti ekki runnid
af. Stingdu i kdkuna med matprjén Ur tré og
burstadu glassurinn &. Lattu kokuna sidan
standa um stund svo hin sogi i sig
glassurinn.

e Timi i heimilistaekinu: 75 mindtur

* Hillustada: 1

Saensk kaka
Hréefni:

S5 egg

340 g sykur

100 g brddid smjor

360 g hveiti

1 pakki lyftiduft (um pad bil 15 g)

1 pakki vanillusykur (um pad bil 8 g)
1 klipa salt

200 ml kalt vatn

Annaé:

e 28 cm hringlaga smelluform med lausum
botni, svart, botn f68radur med
bokunarpappir.

Adferd:

Settu sykur, egg, vanillusykur og salt i
bldndunarskdl og peyttu saman i 5 mindtur.
Baettu sidan brddna smjodrinu vid blénduna
og blandadu saman vid.

Baettu hveitinu med lyftiduftinu blondudu vid
ofan i peyttu blénduna og hraerdu saman
vid.

Baettu ad sidustu kalda vatninu vid og
blandadu allt vel. Settu blonduna i
kdkuformid, jafnadu og settu i heimilistaekid.
e Timi i heimilistaekinu: 55 minGtur

¢ Hillustada: 1
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Smakaokur
Hrdéefni:

4 egg
2 matskeidar heitt vatn

e 50 g sykur

e 1 pakki vanillusykur (um pad bil 8 g)
e 1 klipa salt

e 100 g sykur

¢ 100 g hveiti

e 100 g maismjol

o 2 sléttfullar teskeidar lyftiduft
Annad:

e 28 cm hringlaga smelluform med lausum
botni, svart, botn f6&radur med
bokunarpappir.

Adferd:

Skildu ad eggjaraudur og eggjahvitur.
beyttu eggjaraudurnar med heitu vatni, 50
g af sykri, vanillusykri og salti. Peyttu
eggjahviturnar med 100 g af sykri par til
toppar myndast.

Sigtadu saman hveiti, maismjél og lyftiduft.

Blandadu varlega saman eggjahvitum og
eggjaraudum. Blandadu sidan varlega
hveitibléndunni saman vid. Settu blénduna i
kokuformid, jafnadu og settu i heimilistaekid.

¢ Timi i heimilistaekinu: 35 minGtur
¢ Hillustada: 1

Ostakaka

Hrdefni i botninn:

e 150 g hveiti

e 70 g sykur

e 1 pakki vanillusykur (um pad bil 8 g)
* legg

e 70 g mjukt smjor

Hraefni fyrir ostakremid:

3 eggjahvitur

50 g rusinur

2 matskeidar romm
750 g fitusnautt kvarg
3 eggjaraudur

200 g sykur
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 safi r einni sitrénu

e 200 g syrdur rjéomi

e 1 pakki of eggjabidingsdufti med
vanillubragdi (40 g eda samsvarandi
magn af dufti til ad gera buding ur 500
ml af mjélk)

Annaé:

* Svart smelluform med lausum botni, 26
cm pvermdl, smurt

Adferd:

Sigtadu hveiti i skdl. Baettu vid pvi sem eftir
er af hrdefnunum og blandadu med
handhraerivél. Settu sidan blénduna i
kaeliskdpinn i 2 klukkustundir.

Pektu smurda botninn i smelluforminu med
um 2/3 af bléndunni og pikkadu nokkrum
sinnum med gaffli.

Myndadu bridn, um 3 cm hda med pvi sem
eftir er af bléndunni.

Peyttu eggjahviturnar med handhraerivél
par til toppar myndast. Pvodu rdsinurnar,
lattu leka vel af peim, skvettu romminu yfir
og léttu liggja i bleyti.

Settu fitusnauda kvargid, eggjaraudur,
sykur, sitrénusafa, syrdan rjéma og
eggjabidingsduftid i blondunarskdl og
blandadu vel saman.

Til ad ljoka skaltu blanda peyttu
eggjahvitunum og rusinunum varlega
saman vid kvargblénduna.

e Timi i heimilistaekinu: 85 minGtur

e Hillustada: 1

Avaxtakaka
Hréefni:

200 g smjor

200 g sykur

1 pakki vanillusykur (um pad bil 8 g)
1 klipa salt

3 egg

300 g hveiti

1/2 pakki lyftiduft (um pad bil 8 g)
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125 g karenur

125 g risinur

60 g saxadar mondlur

60 g sykurhGdadur sitrénuborkur eda
sykurhGdadur appelsinubérkur

e 60 g soxud sykurhidud kirsuber

e 70 g heilar snéggsodnar mondlur
Annaé:

e Svart smelluform med lausum botni, 24
cm pvermdl

*  Smjorliki til ad smyrja med

e Braudmylsna til ad fé8ra békunarformid

Adferd:

Settu smjor, sykur, vanillusykur og salt i
blondunarskdl og peyttu saman. Baettu
sidan eggjunum vid, einu i einu og peyttu
blonduna aftur. Baettu vid hveitinu dsamt
lyftiduftinu i peyttu blénduna og blandadu
saman vid.

Hraerdu dvextina einnig saman vid
blénduna.

Settu blénduna i undirbina formid og
togadu blénduna adeins haerra upp vid
bronirnar en i midjunni. Skreyttu brinina og
midju kékunnar med heilu snéggsodnu
mondlunum. Settu kdkuna inn i
heimilistaekid.

¢ Timi i heimilistaekinu: T00 mindtur
¢ Hillustada: 1

Streusel-kaka
Hraefni i deigié:
375 g hveiti

20 g ger

150 ml volg mjolk
60 g sykur

1 klipa salt

2 eggjaraudur
75 g mjokt smjor
Hraefni i mulninginn:
e 200 g sykur

e 200 g smjor

e 1 teskeid kanill
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e 350 g hveiti

e 50 g saxadar hnetur
e 30 g brddid smjor
Adferd:

Sigtadu hveitid i blondunarskdél og budu fil
deeld i midjunni. Skerdu gerid, settu pad i
deeldina, hraerdu mjélkinni saman vid og
hluta af hveitinu af jadrinum, strddu hveiti
yfir, lattu hefast & hlyjum stad par til hveitid
sem strdd var yfir fordeigid byrjar ad
springa.

Settu sykur, eggjaraudur, smjog og salt &
jadar hveitisins. Hnodadu 6l hrdefnin
saman i vinnanlegt gerdeig.

Lattu deigid hefast & hlyjum stad par til pad
hefur um pad bil tvéfaldast ad staerd. Flettu

sidan Ut deigid settu & smurda békunarplotu
og lattu hefast aftur.

Settu sykur, smjor og kanil i bléndunarskdl
og blandadu saman.

Baettu hveitinu og hnetunum vid og hnodadu
saman svo ad pu buir til mulningsblondu.

Smyrdu smjérinu & hefada deigid og dreiféu
mulningsbléndunni jafnt yfir pad.

e Timi i heimilistaekinu: 35 minGtur

e Hillustada: 2

Fléttubraud
Hraefni i deigié:

650 g hveiti

20 g ger

200 ml mjolk

40 g sykur

5 gsalt

5 eggjaraudur
200 g mjukt smjor
Hraefhni i fylllinguna:

250 g saxadar valhnetur
20 g braudmylsna

1 teskei® maladur engifer
50 ml mjdlk

60 g hunang
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e 30 g brddid smjor
¢ 20 ml romm
Hrdefni i dferdina:

* 1 eggjarauda

* svolitil mjdlk

¢ 50 g mondluflogur
Adferd:

Sigtadu hveitid i blondunarskdl og budu til
daeld i midjunni. Skerdu gerid, settu pad i
daeldinag, hraerdu mjélkinni saman vié og
svolitlu af sykrinum og hveitinu af jadrinum,
strddu hveiti yfir, lattu hefast & hlyjum stad
par til hveiti® sem strdd var yfir fordeigid
byrjar ad springa.

Settu pad sem eftir er af sykrinum & jadar
hveitisins. Hnodadu Sl hrdefnin saman i
vinnanlegt gerdeig. Lattu deigid hefast &
hlyjum stad par til pad hefur um pad bil
tvofaldast ad staerd.

Fyrir fyllinguna skal blanda &llum hrdefnum
saman. Skiptu deiginu i prjé jafna hluta og
flettu Ut i langa rétthyrninga. Dreifdu
pbridjungi af fyllingunni yfir hvern rétthyrning
og rulladu sidan upp deighlutunum.

Gerdu fléttu Ur pessum premur deighlutum.
bektu yfirbord fléttunnar med blondu af
eggjaraudu og mjdlk og saldradu svo yfir
hana méndluflogum.

¢ Timi i heimilistaekinu: 55 mindtur
¢ Hillustada: 1

Kokuhringur
Hréefni i botninn:

e 500 g hveiti

e 1 litill pakki purrger (8 g purrger eda 42
g ferskt ger)

80 g flérsykur

150 g smjor

3egg

2 sléttfullar teskeidar salt

150 ml mjélk

70 g rusinur (lagdar i bleyti i 20 ml af
kirsch i eina klukkstund &dur)
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Hraefni i aferdina:

¢ 50 g heilar, athyddar mondlur
Adferd:

Settu hveiti, purrger, flérsykur, smjor, egg,
salt og mjélk i bléndunarskdl og hnodadu
par til komid er mjukt gerdeig. Breiddu yfir
deigid i skdlinni og lattu hefast i eina
klukkustund.

Hnodadu bleyttu rdsinurnar inn i deigid i
hondunum.

Settu méndlurnar hverja fyrir sig inn i hvert
holrymi i smurdu og hveitistrddu hringlaga
formi (gugelhupf).

Métadu sidan deigid i pylsu og settu i
hringlaga formid. Breiddu yfir og lattu
hefast aftur i 45 mindtur.

e Timi i heimilistaekinu: 60 minGtur

* Hillustada: 1

Rommlegin svampkaka
Hraefni i deigié:

e 350 g hveiti

e 1 litill pakki purrger (8 g purrger eda 42
g ferskt ger)

75 g sykur

100 g smjor

5 eggjaraudur

1/2 teskeid salt

1 pakki vanillusykur (um pad bil 8 g)
125 ml mjolk

Eftir bokun:

e 375 mlvatn

e 200 g sykur

¢ 100 ml plémubrandi eda 100 ml
appelsinulikjor

Adferd:

Settu hveiti, purrger, sykur, smjor,
eggjaraudur, salt, vanillusykur og mjélk i
blondunarskdl og hnodadu par til komid er
mjukt gerdeig. Breiddu yfir deigid i skalinni
og lattu hefast i eina klukkustund. Settu
deigid sidan i smurt hringlaga kdkuform og
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breiddu yfir og l&ttu hefast aftur i 45
minGtur.

¢ Timi i heimilistaekinu: 35 mindtur
¢ Hillustada: 1
Eftir bokun:

Lattu suduna koma upp & vatni og sykri og
lattu svo kélna.

Baettu plomubrandii eda appelsinulikjor Ot i
sykurvatnié og blandadu saman.

Pegar kakan hefur kélnad skaltu stinga
nokkrum sinnum i hana med trépinna og
|attu sidan kdkuna sjuga jafnt i sig
blénduna.

Sukkuladikdkur
Hraefni:

250 g sudusukkuladi
250 g smjor

375 g sykur

2 pakkar vanillusykur (um pad bil 16 g)
1 klipa salt

5 matskeidar vatn

S egg

375 g valhnetur
250 g hveiti

1 teskeid lyftiduft
Adferd:

Brjottu stkkuladid nidur i stéra bita og
braeddu i vatnsbadi.

Peyttu saman smjor, sykur, vanillusykur, salt
og vatn, baettu vid eggjunum og breedda
sUkkuladinu.

Gréfsaxadu valhneturnar, blandadu med
hveitinu og lyftiduftinu og blandadu saman
vid sUkkuladiblénduna.

Fo8radu ofnskiffu med bokunarpappir,
settu blénduna ofan & og jafnadu.

e Timi i heimilistaekinu: 50 mindtur
¢ Hillustada: 2
Eftir bokun:
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Léttu kélna, fjarlaegdu bdkunarpappirinn og
skerdu i ferninga.

Formkdokur
Hraefni:

150 g smjor

150 g sykur

1 pakki vanillusykur (um pad bil 8 g)
1 klipa salt

borkur af einni évaxborinni sitrénu
2 egg

50 ml mjdlk

25 g maismjol

225 g hveiti

10 g lyftiduft

1 krukka af sdrum kirsiberjum (375 g)
225 g sukkuladibitar

Annaé:

¢ Pappirsform, um pad bil 7 cm i pvermdl
Adferd:

Peyttu saman smjor, sykur, vanillusykur, salt
og bérkinn af einni évaxborinni sitrénu.
Baettu vid eggjum og peyttu saman aftur.

Blandadu maismjdlinu, hveiti og lyftidufti og
blandadu saman vid blénduna dsamt
mjoélkinni.

Léttu siga af suru kirsiberjunum og
blandadu peim saman vid blénduna dsamt
sukkuladibitunum.

Settu blénduna i pappirsformin, settu formin
& bdkunarplétu og settu i heimilistaekid.
Notadu formkdkubakka ef til stadar.

e Timi i heimilistaekinu: 40 minGtur

¢ Hillustada: 2

Saet dvaxtabaka
Hraefni:

e 2 plétur af upprunalegu svissnesku
bokudeigi eda smjordeigi (rollad vt i
ferning)

e 50 g maladar heslihnetur

* 1,2 kg af eplum

* 3egg
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e 300 ml rjomi
e 70 g sykur
Adferd:

Settu deigid & velsmurda békunarpldtu og
pikkadu i botninn med gaffli. Dreiféu
heslihnetunum jafnt yfir deigid. Flysjadu epli,
fjarleegdu kjarna og skerdu i 12 sneidar.
Dreiféu sneidum jafnt yfir deigid. Blandadu
eggjum, rjdma, sykri og vanillusykri vel
saman og settu yfir eplin.

¢ Timi i heimilistaekinu: 55 minGtur
¢ Hillustada: 2

Gulrétarkaka
Hraefni i blonduna:

150 ml sélblémaolia
100 g pudursykur

2 egg

75 g sirop

175 g hveiti

1 teskeid kanill

1/2 teskei® maladur engifer
1 teskeid lyftiduft

200 g finrifnar gulraetur
75 g ljésar rusinur

25 g rifin kdkoshneta
Hraefni i ofandleggié:

50 g smjor

150 g rjdmaostur
40 g kandis
maladar heslihnetur
Annad:

e Hringlaga smelluform med lausum botni,
22 cm pvermdl, smurt
Adferd:

Peyttu saman sélblémaoliu, pudursykur, egg
og sirdp. Blandadu pvi sem eftir er af
hréefnunum saman vid blénduna.

Settu blénduna i smurda bokunarformid.

¢ Timi i heimilistaekinu: 55 minGtur
¢ Hillustada: 2
Eftir bokun:
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Blandadu saman smjéri, ridmaosti og
kandis (ef naudsyn krefur skal baeta svolitilli
mjélk 0t i til ad gera pad smyrjanlegra).

Smyréu yfir kékuna pegar hin hefur kélnad
og sdaldradu mdludum heslihnetum ofan &.

Mondlukaka
Hraefni i blonduna:

S5 egg

200 g sykur

100 g marsipan

200 ml dlifuolia

450 g hveiti

1 matskeid kanill

1 pakki lyftiduft (um pad bil 15 g)
50 g saxadar pistasiuvhnetur
125 g maladar méndlur
300 ml mjélk

Hraefni i ofandleggid:

e 200 g aprikésusulta

* 5 matskeidar flérsykur
e 1 teskeid kanill

¢ 2 matskeidar heitt vatn
*  mondluflogur

Annaé:

¢ 28 cm smelluform med lausum botni
Adferd:

Peyttu saman egg, sykur og marsipan i 5
minutur, baettu sidan dlifuoliunni haegt
saman vid eggjablénduna.

Sigtadu hveiti, kanil og lyftiduft saman,
blandadu sidan séxudum pistasivhnetum og
moludum méndlum saman vid hveitid.
Blandadu sidan varlega saman vid
eggjablénduna dsamt mjélkinni.

Settu i smelluformid, sem buid er ad saldra
braudmylsnu yfir botninn 4.

¢ Timi i heimilistaekinu: 70 mindtur

¢ Hillustada: 1

Eftir bokun:

Hitadu upp aprikésusultuna og smyrdu
sidan & kékuna med bursta. Lattu svo kélna.
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Blandadu saman flérsykri, kanil og heitu
vatni og smyrdu & kdkuna. Strddu sidan
samstundis méndlufldgum ofan & glassurinn
& kékunni.

Avaxtaterta

Hraefni i hveitideigid:

200 g hveiti

1 klipa salt

125 g smjor

1 egg

50 g sykur

50 ml kalt vatn

Hraefhni i fylllinguna:

«  Avextir i samreemi vi® drstidina (400 g
epli, ferskjur, sor kirsuber, o.s.frv.)

90 g maladar mondlur

2 egg

100 g sykur

90 g mjudkt smjor

Annad:

* Eggjabodkuform med 28 cm pvermdli,

smurt
Adferd:

Sigtadu hveitid ofan i bléndunarskdl,
blandadu salti og smjori, skornu i litla bita
saman vid hveitid. Baettu sidan vid eggi,
sykri og kéldu vatni og hnodadu i deig.

Kaeldu deigid i keeliskdpnum i 2
klukkustundir. Flettu 0t keelt deigid og settu i
smurda eggjabdkuformid og pikkadu med
gaffli. Hreinsadu avoxti, fjarlaeegdu kjarna
og steina og settu i litlum bitum eda
sneidum ofan & deigid. Settu maladar
mondlur, egg, sykur og mjokt smjor i skdl og
peyttu saman. Settu sidan ofan & avoxtinn
og jafnadu Ut.

¢ Timi i heimilistaekinu: 50 mindtur
¢ Hillustada: 1
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Eftirréttir

Karamellubaka
Hraefni i blonduna:

100 g sykur
100 ml vatn
500 ml mjolk

1 vanillubelgur
100 g sykur

2 egg

4 eggjaraudur
Annaé:

e 6 litlar skélar fyrir fraudrétti
Adferd:

Settu 100 g af sykri i skaftpott og braeddu
par fil hann er ljésbrin karamella. Baettu
sidan vatninu varlega vid (varid — pad er
haetta & bruna) og hitadu par til sydur.
Eldadu par til komid er syrép og helltu pvi
samstundis i 6 litlu skalarnar pannig ad
botninn sé pakinn karamellu. Settu mjélkina
i skaftpott, skerdu vanillubelginn i tvennt og
notadu hnif til ad skafa fraein r og baettu Ot
i mjélkina. Hitadu mjélkina i um 90°C. (Ekki
l&ta hana sjéda.) Blandadu eggjum og
eggjaraudum saman vid 100 g sykur. (Ekki
peyta.) Baettu heitri mjdlkinni haegt saman
vid eggja-sykur blonduna. Settu sidan i
skdlarnar.

¢ Timi i heimilistaekinu: 35 minUtur
¢ Hillustada: 1
¢ Baettu 500 ml af vatni i vatnsskiffuna

Kékoshnetubudingur
Hraefni:

e 250 ml mjélk

e 370 g kékoshnetumjoélk

* begg

e 120 g sykur

e 1 dés mangd, purrkad og maukad
Annad:

e 6 litlar budingsskalar
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Adferd:

Blandadu mjélk og kékoshnetumjélk. Peyttu
létt egg og sykur og baettu Ut |
kékoshnetumjélkina. Fylltu litlu
budingsskdlarnar med bléndunni. Eftir eldun
skaltu snda vid og skreyta med mangdinu.

¢ Timi i heimilistaekinu: 35 mindtur
¢ Hillustada: 1
¢ Baettu 500 ml of vatni i vatnsskidffuna

Cappuccino-kaka
Fyrir blonduna:

100 g mjdkt smjor
90 g sykur
2 eggjaraudur
frae Ur einum vanillubelg
2 matskeidar skyndikaffi (leyst upp i 50
ml aof heitu vatni)
e 2 eggjahvitur
e 50 g hveiti
e 50 g maismjdl
1/2 teskeid lyftiduft
Fyrir sésuna:

e 250 ml appelsinusafi
e 50 g sykur

e 1 klipa kanill

* 20 ml appelsinulikjor
Fyrir aferé:

e 200 ml peyttur rjomi til ad skreyta
Annaé:

e 6 litlar skélar eda bollar smurdir med
smjori
Adferd:
Peyttu saman smjor, sykur, eggjaraudur, free
Ur einum vanillubelg og blandadu sidan 0t i
uppleysta kaffinu. Peyttu eggjahvitur.
Sigtadu hveiti, maismjol og lyftiduft og
baettu 0t i blonduna i 16gum med
eggjahvitunum og blandadu saman. Settu
blonduna i litlar skdlar eda bolla smurda
med smjori.
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e Timi i heimilistaekinu: 40 mindtur

o Hillustada: 1

¢ Baettu 600 ml af vatni i vatnsskiffuna
Eftir bokun:

Settu appelsinusafa, sykur, kanil og
appelsinulikjor i skaftpott og sjéddu nidur &
hellunni par til sésan er eins og syrép.
Hvolfdu heitum kékum & eftirréttadisk og
skreyttu med sésu og rjéma.

Kirsuberjabaka
Hraefni:

500 g braud

750 ml mjélk

1 klipa salt

80 g sykur

4 egg

2 krukkur af sdrum kirsuberjum
50 g smjor

Annaé:

¢ Eldfast mét, smurt
Adferd:

Skerdu braudid i sneidar. Blandadu saman
mjolk, salti, sykri og eggjum og helltu yfir
braudid, blandadu vid og lattu liggja i
bleyti. Lattu siga af sdru kirsuberjunum og
baettu peim vid blonduna. Settu blénduna i
smurda eldfasta métid. Dreifdu hnddum af
smjori yfir b0dinginn.

e Timi i heimilistaekinu: 45 mindtur
* Hillustada: 1
¢ Baettu 400 ml af vatni i vatnsskiffuna

Plémusoékaka (6 stykki)

Fyrir deigid (hrdefnin settu ad vera vid
stofuhita):

« 125 ml mjslk
Pitsa/baka/braud

Pitsa

Hraefni i deigié:
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e 20 g sykur

e 1 litill pakki purrger (8 g purrger eda 42
g ferskt ger)

300 g hveiti

30 g sykur

30 g smjor

1 eggjarauda

1 heilt egg

1 pakki vanillusykur (um pad bil 8 g)
svolitill sitrénubdrkur

plémusulta

Eftir eldun:

e 50 g smjor

* 50 g molud valmuiafrae

e flérsykur

Annaé:

e smurt mét
Adferd:

Settu mjolk og sykur i skaftpott og hitadu
litillega & eldunarhellu. Baettu vid purrgeri
og hraerdu. Lattu sidan standa i um pad bil
30 minutur. Settu hveiti, sykur, smjor,
eggjaraudu, egg, vanillusykur og svolitinn
sitronubork i blondunarskdl. Baettu vid
mjoélkinni og gerinu og hnodadu i vinnanlegt
deig. Breiddu yfir deigi® med klut og lattu
hefast i 45 mindtur til vidbotar. Skerdu
deigid sidan i sodkskur (um 80 g) med
skeid, prystu pvi nidur med hendinni og
fylltu med 1 teskeid af plémusuliu. Togadu
upp brunirnar & deiginu og hyldu sultuna
med deigi og budu sidan fil kilu. Settu
kdlurnar i smurda métid, breiddu yfir og
|&ttu hefast { 45 mindtur i vidbot og settu
sidan inn i heimilistaekid.

¢ Timi i heimilistaekinu: 30 minGtur
¢ Hillustada: 1
e Baettu 500 ml af vatni i vatnsskiffuna

e ldgger
e 200 ml vatn
e 300 g hveiti
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e 3gsalt
* 1 matskeid olia
Hraefni i ofandleggid:

1/2 litil dés tématar, saxadir (um 200 g)
200 g ostur, rifinn

100 g spaegipylsa

100 g sodin skinka

150 g sveppir (0r dés)

150 g fetaostur

kjarrminta

Annad:

e Bokunarplata, smurd
Adferd:

Myldu ger i skdl og leystu pad upp i
vatninu. Blandadu saltinu saman vid hveitid
og baettu pvi med oliunni i skdlina.

Hnodadu hrdefnid par til vinnanlegt deig
sem ekki lodir vid skdlina er komid. Lattu pd
deigi® hefast & hlyjum stad par til pad
tvofaldast ad romtaki.

Flettu Ut deigid og settu pad & smurdu
bokunarplétuna, pikkadu botninn med
gaffli.

Settu hrdefnid fyrir dleggid & undirstéduna i
peirri r6d sem gefin er upp.

e Timi i heimilistaekinu: 25 minGtur

¢ Hillustada: 1

Laukbaka
Hréefni i deigié:

300 g hveiti

20 g ger

125 ml mjolk

1 egg

50 g smjor

3 gsalt

Hraefni i ofandleggid:

750 g laukur

250 g beikon

3 egg

250 g syrdur rjémi
125 ml mjolk

1 teskeid salt
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e 1/2 teskei® mulinn pipar
Adferd:

Sigtadu hveitid i blondunarskal og budu til
deeld i midjunni.

Skerdu gerid, settu pad i deeldina, blandadu
med mjélkinni og svolitlu hveiti af j6drunum.
Stradu hveiti yfir og lattu hefast & hlyjum
stad par til hveitid sem strdd var yfir
fordeigid byrjar ad springa.

Settu eggin og smjorid & jadar hveitisins.
Hnodadu 4l hrdefnin saman i vinnanlegt
gerdeig.

Lattu deigid hefast & hlyjum stad par til pad
hefur um paé bil tvéfaldast ad staerd.

A medan skaltu flysja og skera laukana i
bita og sidan i punnar sneidar.

Skerdu beikonid i teninga og eldadu pad
varlega med lauknum én pess ad brina.
Lattu kélna.

Flettu Ut deigid og settu pad & smurda
bokunarplétu, pikkadu botninn med gaffli
og prystu brinunum upp. Lattu hefast aftur.

Hraerdu egg, syréan rjéma, mjolk, salt og
pipar saman. Dreiféu kélnudum lauknum og
beikoninu & deigbotninn. Settu blénduna
yfir og jafnadu yfir allt.

e Timi i heimilistaekinu: 45 minGtur

e Hillustada: 1

Quiche Lorraine
Hréefni i hveitideigid:
200 g hveiti

2 egg

100 g smjor

1/2 teskeid salt
svolitill pipar

1 klipa muskat
Hraefni i ofandleggié:

* 150 g rifinn ostur
* 200 g sodin skinka eda magurt beikon
e 2egg
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e 250 g syrdur rjomi
e salt, pipar og muskat
Annaé:

* Svart békunarform, smurt, pvermdl 28 cm
Adferd:

Settu hveiti, smjor, egg og krydd i
bléndunarskdl og hraerdu i mjukt deig. Settu
hveitideigid i kaeliskapinn i nokkrar
klukkustundir.

Sidan skaltu fletja Ut deigid og setja pad i
svart, smurt bokunarform. Pikkadu i botninn
med gaffli.

Dreiféu beikoninu jafnt yfir deigid.

Til ad gera fyllinguna blandar pd saman
eggjunum, syréa rjdmanum og kryddinu
saman. Baettu sidan ostinum vid.

Helltu fyllingunni yfir beikonid.
e Timi i heimilistaekinu: 40 mindtur
¢ Hillustada: 1

Geitaostsbaka
Hraefni i hveitideigid:
125 g hveiti

60 ml dlifuolia

1 klipa salt

3 - 4 matskeidar kalt vatn
Hraefni i ofandleggid:

* 1 matskeid dlifuolia

e 2 laukar

e salt og pipar

* 1 teskeid saxad gardablédberg
e 125 g kotaseela

e 100 g geitaostur

* 2 matskeidar olifur

* legg

e 60 ml rjomi

Annad:

e Svart békunarform, smurt, pvermdl 28 cm
Adferd:

Settu hveiti, dlifuoliv og salt i bléndunarskdl
og sameinadu par til blandan likist
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braudmylsnu. Baettu vid vatninu og hnodadu
i deig. Settu hveitideigid i kaeliskapinn i
nokkrar klukkustundir.

Sidan skaltu fletja Ut deigid og setja pad i
svart, smurt békunarform. Pikkadu i botninn
med gaffli.

Settu 1 matskeid aof dlifuoliu & pénnu.
Flysjadu lauka, skerdu i punnar sneidar og
|&ttu svitna i oliunni i um pad bil 30 minGtur
med lokid & ponnunni. Kryddadu med salti
og pipar og blandadu saman vid 1/2
teskei® af saxadri steinselju.

Lattu laukana kéina litillega, dreifdu peim
sidan ofan & deigid.

Smurdu sidan kotasaelu og geitaosti ofan &
og baettu dlifunum vid. Strddu 1/2 teskeid
ad soxudu gardabldédbergi yfir.

Til a8 gera fyllinguna blandar pG saman
eggjunum og rjdmanum. Helltu fyllingunni
yfir békuna.

e Timi i heimilistaekinu: 45 mindtur
¢ Hillustada: 1

Ostabaka
Hraefni:

e 1,5 plétur of upprunalegu svissnesku
bokudeigi eda smjordeigi (rullad ot i
ferning)

500 g rifinn ostur

200 ml rjémi

100 ml mjdlk

4 egg

salt, pipar og muskat

Adferd:

Settu deigid & mjog vel smurda
bokunarplétu. Pikkadu vel i allt deigid med
gaffli.

Dreiféu ostinum jafnt yfir deigid. Blandadu
saman rjoma, mjélk og eggjum og
kryddadu med salti, pipar og muskati.
Blandadu vel aftur og helltu yfir ostinn.
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e Timi i heimilistaekinu: 40 mindtur
¢ Hillustada: 2

Ostavinarbraud
Hréefni:

400 g fetaostur

2 egg
3 matskeidar soxud flatlaufa-steinselja

svartur pipar
80 ml dlifuolia
375 smjordeig
Adferd:

Blandadu saman fetaosti, eggjum, steinselju
og pipar. Leggdu rakan klut yfir smjordeigid
svo pad porni ekki upp. Leggdu fjérar
pynnur, hverja ofan & adra og burstadu
hverja Iétt med oliu.

Skerdu i 4 reemur, hverja um 7 cm langa.

Settu 2 kdfadar matskeidar of feta-bléndu &
eitt horn hverrar reemu og brjéttu skahallt
saman i prihyrning.

Settu & hvolf & bokunarplétu og burstadu
med oliu.

¢ Timi i heimilistaekinu: 25 mindtur

¢ Hillustada: 2

Hvitt braud

Hréaefni:

* 1000 g hveiti

» 40 g ferskt ger eda 20 g purrger
e 650 ml mjélk

* 15gsalt

Annad:

e Bokunarplata sem hefur verid smurd eda
f68rud med bokunarpappir
Adferd:

Settu hveiti og salt i stéra skdl. Leystu gerid
upp i volgri mjélk og baetu Ut i hveitid.
Hnodadu 8l hrdefnin saman i vinnanlegt
deig. Pad kann ad vera porf & adeins meiri
mjdlk til ad nd vinnanlegu deigi, en pad fer
eftir geedum hveitisins.
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Lattu deigid hefast par til pad tvéfaldast ad
romtaki.

Skerdu deigid i tvennt, métadu pad i tvo
langa hleifa og settu & bokunarplétu sem
hefur verid smurd eda pakin
bokunarpappir.

L&ttu hleifana hefast aftur um hélft rmtak
sitt.

Adur pu bakar skaltu séldra hveiti yfir pa
og skera 3 - 4 skdhallar linur, ad minnsta
kosti 1 ¢, djupar med beittum hnif.

¢ Timi i heimilistaekinu: 55 minGtur
¢ Hillustada: 1
e Beaettu 200 ml af vatni i vatnsskiffuna.

Bondabraud
Hraefni:

500 g hveitimjol
240 g ragmjol

15 g salt

1 litill pakki purrger
250 ml vatn

250 ml mjélk
Annad:

e Bokunarplata sem hefur verid smurd eda
f68rud med bokunarpappir
Adferd:

Settu hveitimjol, rigmjdl, salt og purrger i
stéra skal.

Blandadu saman vatni, mjélk og salti og
baettu 0t i mj6lid. Hnodadu oll hrdefnin
saman i vinnanlegt deig. Lattu deigid hefast
bar til pad tvéfaldast ad romtaki.

Métadu deigid i langan hleif og settu hann
& bokunarplétu sem hefur verid smurd eda
pakin békunarpappir.

Léttu hleifinn hefast aftur um hdlft rdmtak
sitt. S&ldradu svolitlu mjdli yfir 4dur en pu
bakar.

e Timi i heimilistaekinu: 60 mindtur
¢ Hillustada: 1
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¢ Baettu 300 ml af vatni i vatnsskuffuna.

Pierogi (pdlsk sodkaka) (30 litil bitar)
Hraefni i deigié:

250 g spelthveiti

250 g smjor

250 g fitusnautt kvarg
salt

Hraefhni i fylllinguna:

1 litill hvitkdlshaus (400 g)
50 g beikon

2 matskeidar smjérfita
salt, pipar og muskat

3 matskeidar syrdur rjémi

2 egg
Annad:

* Bokunarplata med békunarpappir
Adferd:

Hnodadu spelthveiti, smjor, fitusnauda
kvargid og svolitid salt i deig og settu pad i
keeliskdpinn.

Skerdu hvitkdlid i punnar reemur. Skerdu
beikon i teninga og steiktu pad i
smjorfitunni. Baettu vid kdli og snéggsteiktu
par til pad er mjokt. Kryddadu med salti,
pipar og muskati og blandadu syréa
rjdmanum vid.

Haltu &fram ad sodsteikja par til allur vokvi
er gufadur upp.

Hardsjéddu eggin, kaeldu pau og skerdu
sidan i teninga, blandadu vid kdlid og lattu
kélna.

Flettu Ut deigid og skerdu Ut kringldtta
hringi med 8 cm pvermdli.

Settu svolitla fyllingu i mi&juna & hverjum og
brjéttu saman. Péttu branirnar med pvi ad
prysta peim saman med gaffli.

Settu sodkdkuna (pierogi) & békunarpldtu
sem f68rud er med bdkunarpappir og
burstadu med eggjaraudu.
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e Timi i heimilistaekinu: 20 mindtur
¢ Hillustada: 2

Kryddaé fléttubraud
Hraefni i deigié:

750 g hveiti

30 gger

400 ml mjodlk

10 g sykur

15 g salt

1 egg

100 g mjukt smjor
Hraefni i aferdina:

* 1 eggjarauda
 svolitil mjélk
Adferd:

Sigtadu hveitid i blondunarskdl og budu til
deeld i midjunni. Skerdu gerid, settu pad i
deeldina, hreerdu mjélkinni saman vid og
hluta af sykrinum og hluta aof hveitinu of
jadrinum, strédu hveiti yfir, 1&ttu hefast &
hlyjum stad par til hveiti® sem strdd var yfir
fordeigi® byrjar ad springa.

Settu pad sem eftir er af sykri, salt, egg og
smjori & jadar hveitisins. Hnodadu &ll
hrdefnin saman i vinnanlegt gerdeig.

Lattu deigid hefast & hlyjum stad par til pad
hefur um pad bil tvéfaldast ad staerd.

Maeldu pd 0t prju jafnstér stykki af deiginu
og métadu hvert peirra i lengju. Fléttadu
lengjurnar prjér saman.

Breiddu svo yfir og lattu hefast i hdlftima i
vidbot. bektu yfirbord fléttunnar med bléndu
af eggjaraudu og mjélk og settu hana svo i
ofninn.

e Timi i ofninum: 50 mindtur
¢ Hillustada: 2
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Pottréttir/gratin

Lasagna
Hraefni fyrir kjotsésuna:

100 g réndétt beikon

1 laukur

1 gulrét

100 g selleri

2 matskeidar Slifuolia

400 g hakk (blandad nauta- og
svinahakk)

* 100 ml kjotkraftur

o 1 litil dés tématar, saxadir (um 400 g)
* kjarrminta, gardablédberg, salt og pipar
Hraefni fyrir Béchamel-sésuna:

75 g smjor

50 g hveiti

600 ml mjolk

salt, pipar og muskat
Sett saman vid:

3 matskeidar smjor

250 g greent lasagna

50 g Parmesa-ostur, rifinn
50 g mildur ostur, rifinn
Adferd:

Notadu beittan hnif, skerdu beikonid fré
skorpunni og brjéskinu og skeréu pad i fina
teninga. Flysjadu laukinn og gulrétinag,
hreinsadu selleriid og skerdu allt greenmetid
i fina teninga.

Hitadu oliuna i skaftpotti, snéggsteiktu
beikonid og graenmetisteningana og
hraerdu stodugt i & medan.

Baettu hakkinu smétt og smatt i,
sndggsteiktu og hraerdu stédugt i & medan
til ad brjéta upp og afglid med
kjotkraftinum. Kryddadu kjétsésuna med
tématmauki, kryddjurtunum, salti og pipar
og léttu malla med lokid & & ldgum hita i um
30 mindtur.

A medan byrdu til Béchamel-sésunar:
Braeddu smjocrid & ponnu, baettu hveiti vid
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og eldadu par til ordid er gyllt, hraerdu
st6dugt. Helltu mjélkinni smatt og smatt i,
hraerdu stodugt. Kryddadu sésuna med salti,
pipar og muskati og lattu malla én loks i um
10 mindtur.

Smyrdu stért aflangt eldfast mét med 1
matskeid af smjori. Leggdu sitt & hvad
pastaplétur, kjdtsdésu, Béchamel-sésu og
blandadan ost i métinu. Sidasta lagid aetti
ad vera lag af Béchamel-sésu sem osti
hefur verid saldrad yfir. Settu pad sem eftir
er af smjorinu i littum hnddum ofan &
réttinum.

¢ Timi i heimilistaekinu: 55 mindtur
¢ Hillustada: 1

Cannelloni
Hraefhni i fylllinguna:

50 g laukur, saxadur

30 g smjor

350 g laufspinat, saxad

100 g syrdur rjémi

200 g ferskur lax, i teningum
200 g nilarkarfi, i teningum
150 g raekjur

150 g kraeklingakjot

salt, pipar

Hraefni fyrir Béchamel-sésuna:

e 75 gsmjor
e 50 g hveiti

e 600 ml mjélk

e salt, pipar og muskat
Sett saman vid:

1 pakki cannelloni

50 g Parmesa-ostur, rifinn
150 g ostur, rifinn

40 g smjor

Adferd:

Settu saxada laukinn og smjorid & pdénnu og
eldadu varlega par til ordid gegnsaett.
Baettu vid séxudu laufspinati og eldadu
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varlega i smdstund. Baettu vid syrdum
rjéma, blandadu og lattu svo kdlna.

A medan byrdu til Béchamel-sésuna:
Braeddu smjorid & ponnu, baettu hveiti vid
og eldadu par til ordid er gyllt, hraerdu
stodugt. Helltu mjélkinni smatt og smatt i,
hraerdu stédugt. Kryddadu sésuna med salti,
pipar og muskati og lattu malla én loks i um
10 mindtur.

Baettu laxi, karfa, raekjum, kreeklingakjoti,
salti og pipar vid kaelda spinatid og
blandadu.

Smyrdu stért aflangt eldfast mét med 1
matskeid af smjori.

Fylltu cannelloni med spinatbléndu og settu
i eldfasta métid. Settu Béchamel-sésu milli
cannelloni-radanna. Sidasta lagid setti ad
vera lag af Béchamel-sésu sem osti hefur
verid sdldrad yfir. Settu pad sem eftir er af
smjorinu i litlum hnddum ofan & réttinum.

e Timi i heimilistaekinu: 55 mindtur

¢ Hillustada: 1

Kartoflugratin
Hraefni:

e 1000 g kartéflur

e 1 teskeid aof hverju, salti, pipar og
muskati

2 hvitlauksgeirar

200 g rifinn ostur

200 ml mjélk

200 ml rjémi

4 matskeidar smjor

Adferd:

Flysjadu kartoflur, skerdu i punnar sneidar,
purrkadu og kryddadu.

Nuddadu eldfast mét med hvitlauksgeira og
smyrdu sidan métid med svolitlu smjori.

Dreiféu helmingnum af kryddudu
kartoflusneidunum i métid og sdldradu
svolitlu af rifna ostinum yfir paer. Legg&u
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bad sem eftir er af kartéflusneidunum yfir
og dreiféu pvi sem eftir er af ostinum ofan
a.

Merdu seinni hvitlauksgeirann og peyttu
hann saman vid mjélkina og rjdmann. Helltu
bléndunni yfir kartoflurnar og dreifdu pvi
sem eftir er af smjorinu 1 litlum hnGdum yfir
gratinid.

¢ Timi i heimilistaekinu: 70 mindtur
¢ Hillustada: 1

Moussaka (fyrir 10 manns)
Hraefni:

e 1 saxadur laukur

 dlifuolia

* 1,5 kg hakkad kjot

e 1 dés saxadir tématar (400 g)
e 50 g rifinn ostur

* 4 teskeidar braudmylsna
e salt og pipar

e kanill

e 1 kg kartoflur

* 1,5 kg eggaldin

e smjor til ad steika i
Hraefni fyrir Béchamel-sésuna:

75 g smjor

50 g hveiti

600 ml mjolk

salt, pipar og muskat
Sett saman vid:

* 150 g rifinn ostur

e 4 matskeidar braudmylsna
e 50 g smjor

Adferd:

Svitadu saxadan lauk i litilli lifuoliu, beett
sidan hakkinu vid og hraerdu & medan po
eldar.

Baettu soxudum témaétum, rifnum Emmental-
osti og braudmylsnu vid, hraerdu vel og lattu
suduna koma upp. Kryddadu sidan med

salti, pipar og kanil og taktu af suduhellunni.
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Flysjadu kartéflunar og skerdu i 1 cm pykkar
sneidar, pvodu eggaldinin og skerdu pau i
1 cm pykkar sneidar.

Purrkadu allar sneidar med eldhdspappir.
Brinadu sidan & pénnu med miklu smjori.

A medan byrdu til Béchamel-sésuna:
Braeddu smjorid & ponnu, baettu hveiti vid
og eldadu par til ordid er gyllt, hraerdu
stodugt. Helltu mjélkinni smétt og smatt i,
hraerdu stédugt. Kryddadu sésuna med salti,
pipar og muskati og lattu malla én loks i um
10 mindtur.

Settu kartéflusneidarnar & botninn & smurdu
eldféstu méti og saldradu yfir svolitlum
rifnum osti. Settu lag af eggaldinum ofan &.
Par ofan & skaltu setja svolitid af
hakkbléndunni. Par ofan & skaltu setja
svoliti® af Béchamel-sésunni.

Gerdu sidan annad lag af kartéflum, svo
koma eggaldin og par & eftir hakkblandan.
Sidasta lagid setti ad vera Béchamel-sésa.
Dreifdu pvi sem eftir er af ostinum og
braudmylsnunni ofan &. Breeddu smjorid og
helltu yfir moussaka-réttinn.

e Timi i heimilistaekinu: 60 minGtur

¢ Hillustada: 1

Pastagratin
Hraefni:

1 litri vatn

salt

250 g tagliatelle
250 g sodin skinka
20 g smjor

1 bunt of steinselju

1 laukur

100 g smjor

1 egg

250 ml mjélk

salt, pipar og muskat
50 g rifinn Parmesan-ostur
Adferd:
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Lattu vatnid med svolitlu salti sjéda. Settu
tagliatelle i sjédandi saltvatnid og sjéddu i
um 12 minGtur. Lattu sidan siga af.

Skerdu skinkuna i teninga.
Hitadu smjor & ponnu.

Saxadu steinselju og flysjadu laukinn og
saxadu hann lika. Lattu hvort tveggja svitna
& steikarpdnnunni.

Smyrdu eldfast mét med svolitlu smjori.
Blandadu saman tagliatelle, skinku og
sveittri steinselju og lauk og settu i métid.

Blandadu eggi og mjélk og kryddadu med
salti, pipar og muskati og helltu pvi sidan
yfir pastablénduna. Dreiféu sidan
Parmesan-ostinum yfir métié.

¢ Timi i heimilistaekinu: 45 mindtur
¢ Hillustada: 1

Kaffififilsgratin
Hraefni:

8 medalstérir kaffifilflar

8 sneidar sodin skinka

30 g smjor

1,5 matskeid hveiti

150 ml graenmetiskraftur (Or kaffififlinum)
5 matskeidar mjélk

100 g rifinn ostur

Adferd:

Skerdu kaffififilinn i tvennt og skerdu beiska
kjarnann Gr. Pvodu sidan varlega og
gufusjéddu sidan i 15 mindtur i sjédandi
vatni.

Taktu kaffififilshelmingana Ur vatninu,
hresstu upp & pd i kéldu vatni og settu
helmingana saman aftur. Veféu sidan hvorn
um sig i skinkusneid og settu i smurt eldfast
mot.

Braeddu smjorid og baettu vid hveiti.
Sndggsteiktu stuttlega og heltu sidan i
graenmetiskraftinum og mjélkinni og lattu
suduna koma upp.
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Hraerdu 50 g af osti saman vid sésuna og
helltu yfir kaffififilinn. Stradu sidan
afganginum af ostinum yfir métid.

e Timi i heimilistaekinu: 35 minGtur

e Hillustada: 1

Nautakjétspottréttur
Hraefni:

600 g nautakjot

salt og pipar

hveiti

10 g smjor

1 laukur

330 ml dokkur bjor

2 teskeidar pudursykur
2 teskeidar tdbmatmauk
500 ml nautakjétskraftur
Adferd:

Skerdu nautakjétid i teninga, kryddadu med
salti og pipar og strddu svolitlu hveiti yfir.

Hitadu smjor & ponnu og brinadu
kjotbitana. Settu sidan & disk fyrir pottrétti.

Flysjadu lauk og saxadu fint, steiktu létt i
svolitlu smjori, settu sidan & diskinn ofan &
kjotid.

Blandadu saman dokkum bjér, pddursykri,
tématmauki og nautakjotskrafti, settu &
steikarponnuna og lattu suduna koma upp.
Helltu sidan yfir kjotid (kjotid setti ad vera
huli®).

Lokadu og settu inn i heimilistaekid.

Medlzeti

Grzaenmeti fra Midjardarhafinu
Hraefni:

200 g kurbitur

1 raud paprika
1 graen paprika
1 gul paprika
100 g sveppir
2 laukar
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e Timi i heimilistaekinu: 120 mindtur
¢ Hillustada: 1

Pottréttur med kali
Hrdéefni:

1 kélhaus (800 g)
kryddmaera

1 laukur

olia fyrir snéggsteikingu
400 g hakkad kjot

250 g 16ng hrisgrjon
salt, pipar og paprikuduft
1 litri kjotkraftur

200 ml syrdur rjémi

100 g rifinn ostur
Adferd:

Skerdu kdlid i fiérdunga og skerdu stilkinn
Ur. Snéggsjoddu i séltudu vatni, kryddudu
med kryddmaeru.

Flysjadu lauk og saxadu fint, steiktu varlega
i litilli oliu. Baettu sidan hakkada kjotinu vid
og longu hrisgrjébnunum, snéggsteiktu og
kryddadu med salti, pipar og paprikudufti.
Baettu vid kjotkrafti og lattu malla i 20
mindtur med lokid & pénnunni.

Settu 16g af kdlinu og hrisgrjéna- og
hakkbléndunni i métid.

Settu syrdan rjdma ofan & réttinn og
saldradu osti yfir.

¢ Timi i heimilistaekinu: 60 mindtur
¢ Hillustada: 1

e 150 g kirsuberjatématar
e graenar og svartar Slifur
Adferd:

bvodu og skerdu graenmetid i stykki.

Flysjadu lauka og skerdu i reemur. Settu
greenmetid & glerfatid. Setjid fatid inn i
heimilistaeki®. Sneiddu dlifur. Eftir eldun



ISLENSKA

skaltu krydda graenmeti® med salti, pipar,
basiliku og gardablédbergi eftir smekk.

¢ Timi i heimilistaekinu: 25 mindtur

¢ Hillustada: 1

¢ Baettu 600 ml af vatni i vatnsskiffuna

Graenmeti, hefébundid
Hraefni / adferé:

Settu saman eftirfarandi graenmeti eftir
smekk, um 750 g i allt.

Hnudkal, flysjad og skorid i strimla.
gulraetur, flysjadar og skornar i teninga
blémkdl, pvegid og skipt upp i greinar
laukar, flysjadir og skornir i sneidar
fennika, flysjud og skorin i sneidar
selleri, hreinsad og skorid i teninga
bladlaukur, hreinsadur og skorinn i
sneidar

Eftir eldun:

e 50 g smjor
* pipar og salt ef 6skad er
Adferd:

Radadu greenmetinu i skdl Or rydfriu stdli
eda gleri med gétudu innleggi. Eftir eldun
skaltu hella yfir brddnu smjéri og strd pipar
og salti, ef 6skad er.

e Timi i heimilistaekinu: 35 minGtur

e Hillustada: 1

e Baettu 650 ml af vatni i vatnsskdffuna

Toématar afhyddir
Adferd:

Skerdu kross ofan i tématana, settu pd &

gufusududiskinn og settu inn i heimilistaekid.

Pegar eldunartima er lokid skaltu fjarlaegja
hydid af téom&tunum.

e Timi i heimilistaekinu: 10 mindtur
¢ Hillustada: 1
¢ Baettu 150 ml of vatni i vatnsskiffuna

Kartéflur i hydinu

Hréefni:
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e 1000 g medalstérar kartoflur
Adferd:

bvodu kartéflurnar og setttu peer &
gufusududisk.

e Timi i heimilistaekinu: 50 mindtur.

¢ Hillustada: 1

¢ Baettu 800 + 200 ml af vatni i
vatnsskdffuna

Sodnar kartoflur
Hraefni:

* 1000 g kartoflur
Adferd:

Flysjadu kartéflurnar og skerdu i jafnstéra
fjérdunga. Settu kartoflurnar &
gufusududiskinn og kryddadu med salti.

¢ Timi i heimilistaekinu: 40 mindtur.
¢ Hillustada: 1
¢ Baettu 800 ml af vatni i vatnsskiffuna

Saltadar sodkdkur
Hraefni / adferd:

300 g mjukar saltkringlur
200 ml mjolk

3 egg
2 bint of steinselju, s6xud

2 laukar, skornir i litla teninga
10 g smjor

salt, pipar, miskat

Adferd:

Hitadu mjolk. Skerdu saltkringlur i 1 cm
stykki, helltu hitudu mjélki yfir og lattu liggja
i bleyti i um 5 minUtur. Peyttu egg og baettu
0t i. Eldadu soxudu laukana gaetilega i
smjorinu par til peir eru gegnsaeir og baettu
pa steinseljunni vid. Lattu kdlna i smdastund
og beettu vid saltkringlublénduna.
Kryddadu og blandadu sidan &llu gaetilega
saman. Budu til 6 eda svo sodkdkur Gr
bléndunni og settu & flatan gufusududisk.

¢ Timi i heimilistaekinu: 35 mindtur
¢ Hillustada: 1
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¢ Beettu 650 ml af vatni i vatnsskiffuna

Hrisgrjon meé graenmeti
Hraefni:

200 g I6ng hrisgrjon
50 g villihrisgrjon

salt og pipar

1 litil raud paprika

¢ 400 ml kraftur

Eftir eldun:

o 1 litil dés sykurmais (150 g)
Adferd:

Settu 16ng hrisgrjoén, villihrisgrién, salt, pipar,
greenmetiskraft og vatn i skdl hélftima fyrir
eldun. UndirbGdu papriku, skerdu i litla
teninga og baettu Ut i hrisgrjénin og eldadu
sidan.

e Timi i heimilistaekinu: 40
e Hillustada: 1
e Baettu 800 ml aof vatni i vatnsskdffuna

Skyndiréttir
Heimilisteekid er med sett af sjalfvirkum

adgerdum fyrir eftirfarandi rétti. Hitastig og
timi eru forskilgreind.
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Eftir eldun: Lattu siga af sykurmaisnum og
baettu honum vid eldudu hrisgrjénin.

Eggjabudingur
Hraefni:

3 egg
100 ml mjolk

e 50 ml rjémi
e salt, pipar, muskat
e steinselja, s&xud
Adferd:

Blandadu eggjum, mjélk og rjdma vel
saman. Ekki peyta. Kryddadu sidan og
baettu vid séxudu steinseljunni. Helltu i smurt
glas eda & postulinsdiska.

e Timi i heimilistaekinu: 25 minGtur

¢ Hillustada: 1

e Baettu 400 ml af vatni i vatnsskdffuna
Eftir eldun: Taktu adalsbornu eggin af
diskunum og skerdu i litla teninga eda tigla.

Réttur Hillustada
Frosin pitsa 1
Amerisk pitsa, frosin 1
Kaeld pitsa 1
Frosid pitsusnarl 1
Franskar kartoflur 2
Batar/Krokettur 2
Kartofluklattar 2
Braud/runnstykki 1
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Réttur

Hillustada

Braud/rinnstykki, frosin

Eplardllukaka, frosin

Fiskflak, frosid

Kjuklingavaengir

Lasagna/Cannelloni, frosid
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