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ISLENSKA

Efnisyfirlit

God rad 3
Me?d fyrirvara & breytingum.
God rad

A

©

APVORUN! Sjé kafla um
Oryggismdil.

Hitastig og bokunartimar i
t6flunum eru einungis til
vidmidunar. Peir eru hadir

uppskriftunum og gaedum og

magni pess innihaldsefnis sem er

i notkun.

Bein gufa

Kokur / seetabraud / braud
Forhitadu téman ofninn i 5 mindtur.

Notadu bdkunarplétu.
Notadu adra hillustédu.
Notadu 150 ml af vatni.

Matveeli Hitastig| Timi
(°C) (min)
Smdkdkur, skonsur, 150- |10-
smjordeigshorn 180 20
Focaccia-braud 200- |[10-
210 20
Pitsa 230 10 -
20
Runstykki 200 20 -
25
Braud 180 35 -
40

3
Matveeli Hitastig| Timi
(°C) (min)
Plémukaka, eplabaka, 160- |30-
kanilsnidar bokud i kok- | 180 60
umoti
Tilbdnir réttir, frosnir
Forhitadu téman ofninn i 10 minGtur.
Notadu adra hillustédu.
Notadu 200 ml af vatni.
Matveeli Hitastig| Timi
(°C) | (min)
Pitsa 200- |10-
210 20
Smjordeigshorn 170- [15-
180 25
Lasagna 180- [35-
200 50
Endurnyjun matveela
Notadu adra hillustédu.
Notadu 100 ml af vatni.
Stilltu hitastigid & 110°C.
Matveeli Timi (min)
Runstykki 10-20
Braud 15-25
Focaccia-braud 15-25
Kjot 15-25




ISLENSKA 4
Notadu 200 ml af vatni.
Matveeli Timi (min)

Pasta 15-25 Matveeli Hitastig| Timi
(°C) | (min)

Pitsa 15-25 | Nautasteik 200 [50-

Hrisgrjon 15-25 60

Graenmeti 15-25 Kjoklingur 210 60 -

80

Steiking . .

Notadu bdkunardiskinn Ur glerinu. Svinasteik 180 gg -

Notadu adra hillustodu.

Bokun og steiking

Kokur

Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir

Peyttar 170 2 160 3(20g4) [45-60 i kkuformi

uppskriftir

Smjordeig- | 170 2 160 3(20g4) |20-30 i kkuformi

skokudeig

Surmjolkur- | 170 1 165 2 80-100 |i26cm

ostakaka kékuformi

Eplakaka | 170 2 160 2 (vinstri 80-100 i tveimur

(Eplab- og haegri) 20 cm kok-

aka)V uformum &
virhillu

Fyllt rdlluk- | 175 3 150 2 60 - 80 A bdkunar-

aka plotu

Opin 170 2 165 2 (vinstri |30 -40 i 26 cm

dvaxtab- og haegri) kokuformi

aka

Svampter- | 170 2 150 2 40 - 50 i 26 cm

ta kdkuformi

Jélakaka /7 | 160 2 150 2 90-120 i 20 cm

kaka med kokuformi

rikulegum

avéxtum!)
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Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir

Plémuter- | 175 1 160 2 50 - 60 i brausfor-

fql) mi

Smdkokuri [ 170 3 150-160 |3 20-30 A bdkunar-

einni hilly? plétu

Smakakur - | - - 140-150 |20g4 25-35 A bskunar-

tvaer hillur!) plotu

Smdkaokur - | - - 140-150 |1,3095 30-45 A bdkunar-

prjar hill- plotu

ur?)

Smaksk- | 140 3 140-150 |3 25-45 A bskunar-

ur / vinar- plotu

braud - ein

hilla

Smdkok- - - 140-150 |20g4 35-40 A békunar-

ur / vinar- plotu

braud -

tveer hillur

Smdkok- - - 140-150 |1,30g5 |35-45 A bskunar-

ur / vinar- plotu

braud -

prjar hillur

Marengs - | 120 3 120 3 80-100 |A bskunar-

ein hilla plotu

Marengs - | - - 120 2094 80-100 |A bdkunar-

tveer hillur?) plétu

Smdbra- | 190 3 190 3 12-20 A bskunar-

ud? plétu

Sukkuladir- [ 190 3 170 3 25-35 A bskunar-

jomastang- plotu

ir (Eclairs) -

ein hilla
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Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir
Sukkuladir- | - - 170 20g4 35-45 A bskunar-
jomastang- plotu
ir (Eclairs) -
tveer hillur
Avaxtab- | 180 2 170 2 45-70 120 cm
okur & diski kékuformi
Avaxtak- | 160 1 150 2 110-120 |i24cm
aka med kokuformi
miklum
dvoxtum
Viktoriu- 170 1 160 2 (vinstri 30-50 i 20 cm
samlokal) og haegri) kdkuformi
1) Forhita ofninn i 10 minGtur.
Braud og pitsa
Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir
Hvitt bra- | 190 1 190 1 60-70 1 - 2 stykki,
udl) 500 gr
hvert stykki
Rugbraud | 190 1 180 1 30-45 i brausfor-
mi
Ronstykki?) | 190 2 180 2(20g4) |25-40 6 - 8 rinst-
ykki & bok-
unarplétu
Pitsa!) 230-250 |1 230-250 |1 10-20 A bskunar-
plotu eda
djopri
ofnskiffu
Skonsur!) | 200 3 190 3 10-20 A békunar-
plotu
1) Forhita ofninn i 10 minGtur.




ISLENSKA

Bokur

Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-

Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir

Pasta- 200 2 180 2 40 - 50 i formi
baka
Graenmet- | 200 2 175 2 45 - 60 i formi
isbaka
Opnar 180 1 180 1 50 - 60 i formi
eggjabdk-
ur)
quqgnq1) 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40 i formi
Cannell- | 180-190 |2 180-190 |2 25 - 40 i formi
onil)
1) Forhita ofninn i 10 mindtur.
Kjot

Matveeli Yfir- / undirhiti Pvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-

Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir

Nautakjét | 200 2 190 2 50-70 A virgrind
Svinakjot 180 2 180 2 90-120 A virgrind
Kalfakjst | 190 2 175 2 90-120 |A virgrind
Ensk naut- | 210 2 200 2 50- 60 A virgrind
asteik, létt-
steikt
Ensk naut- | 210 2 200 2 60-70 A virgrind
asteik,
millisteikt
Ensk naut- | 210 2 200 2 70-75 A virgrind
asteik,
gegnsteikt
Svinabégur | 180 2 170 2 120 - 150 | Med puru
Svinask- 180 2 160 2 100 - 120 |2 stykki
anki
Lambakjot | 190 2 175 2 110-130 |Leeri
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Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir
Kjoklingur | 220 2 200 2 70 -85 Heill
Kalkdnn 180 2 160 2 210-240 |Heill
Ond 175 2 220 2 120-150 | Heil
Gaes 175 2 160 1 150 - 200 |Heil
Kanina 190 2 175 2 60 - 80 Skorin i
bita
Héri 190 2 175 2 150 - 200 | Skorinni
bita
Fasani 190 2 175 2 90-120 Heill
Fiskur
Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir
Silungur /[ 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 fiskar
kélguflekk-
ur
Tinfiskur / | 190 2 175 2 35-60 4 - 6 fldk
lax
Grillun Stilltu hdmarkshitastig.
Forhita ofninn i 3 mindtur.
Notadu fjérdu hillustédu.
Matveeli Magn Timi (min)
Stykki Magn (kg) Fyrri hlidé Seinni hlidé
Nautalund 4 0,8 12-15 12-14
Nautasteikur 4 0,6 10-12 6-8
Pylsur 8 - 12-15 10-12
Svinakételettur 4 0,6 12-16 12-14
Kjoklingur (klofinn i tvennt) |2 1 30-35 25-30
Kebab 4 - 10-15 10-12
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Matveeli Magn Timi (min)
Stykki Magn (kg) Fyrri hlid Seinni hlid
Kjoklingabringa 4 0,4 12-15 12-14
Hamborgari 6 0,6 20-30 -
Fiskflak 4 0.4 12-14 10-12
Ristadar samlokur 4-6 - 5-7 -
Ristad braud 4-6 - 2-4 2-3
Grillad me?d viftu
Matveeli  |Hitastig (°C)| Timi (min)
Notadu fyrstu eda adra hillustédu. ——
Rifjasteik, 170-180 |60-90
Nautakjot svinarif, 1 -
Forhitadu ofninn. 1,5 kg
Til ad reikna Ut steikingartimann skaltu -
margfalda timann sem gefinn er i t3flunni gJOThle'fl'J(r’ 160-170 150-60
ad nedan med pykkt lundarinnar i /3-Tkg
sentimetrum. Svinaskanki [ 150-170 [90-120
foreldadur),
Matveeli  |Hitastig (°C)| Timi (min) 8,75 -1 kl;)
Roast beef 190-200 (5-6
eda nautast- Kdalfakjot
eik, lettsteikt Matveeli  [Hitastig (°C){ Timi (min)
Roast beef 180-190 |6-8 Steikt kalfakj- [ 160 - 180 |90- 120
eda nautast- ot, 1 kg
le'k’ m'f".kf Kélfaskanki, |[160-180 |120- 150
ungsstei 15-2kg
Roast beef 170-180 |8-10
eda nautast- Lambakjct
eik, gegnst- Matveeli  |Hitastig (°C)| Timi (min)
eikt Lambaleeri, |150-170 |[100-120
f e steikt lamb-
Svinakjot akjét, 1-1,5
Matveeli |Hitastig (°C)| Timi (min) kg
sooun |10 180 (90120 Lamba- | 160-180 |[40-60
ustykki, 1 - hryggur, 1 -
15kg 1.5 kg
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Alifuglakjot
- —s —
Matveeli  [Hitastig (°C)| Timi (min) Matvli |Hitastig (°C)| Timi (min)

Alifuglahlut- |200-220 |30- 50 025, 3,5-5 1160180 1120~ 180

ar,0,2-0,25 9

kg hver Kalkdni, 2,5-1160-180 |[120-150

Kioklingur,  |190-210 |35-50 3,5 kg

halfur, 0,4 - Kalkdni, 4 -6 [ 140-160 | 150 - 240

0,5 kg hver kg

KjUk“ngUl’, 190 -210 50-70 Fiskur (gufusoéinn)

unghzena, 1 - B —

1,5 kg Matveeli |Hitastig (°C)| Timi (min)

" Heill fiskur, 1 |210-220 |40-60

Ond, 1,5-2 |180-200 |80-100

-1,5kg
kg
Affrysta
Matveeli Magn (kg) | Affrystingar- | Frekari affrysti- Athugasemdir
timi (min) ngartimi (min)

Kjoklingur 1,0 100 - 140 20-30 Settu kjuklinginn & djipan
disk sem snyr upp & stérri
pldtu. Snda pegar timi er
hélfnadur.

Kjot 1,0 100 - 140 20-30 Snda pegar timi er half-
nadur.

Kjot 0,5 90-120 20-30 Snla pegar timi er half-
nadur.

Silungur 1,50 25-35 10-15 -

Jardarber 3,0 30-40 10-20 -

Smjor 2,5 30-40 10-15 -

Rjémi 2x20 80 - 100 10-15 Rjéma md einnig peyta
pétt hann sé smafrosinn
hér og par.

Tertur 1,4 60 60 -

Purrkun - bvingué lofteldun

Settu fitupolinn pappir eda békunarpappir

4 fatid.

Til ad nd fram betri nidurstddu skaltu stédva
ofninn pegar purkunartiminn er hélfnadur,
opna hurdina og lata kdlna yfir eina nétt til
ad klara purrkunina.
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Graenmeti

Notadu pridju hillustédu fyrir eina pldtu.

Notadu fyrstu og fjérdu hillustédu fyrir tveer plotur.

Matveeli Hitastig (°C) Timi (kist)
Baunir 60-70 6-8
Piparavextir 60-70 5-6
Sursad graeenmeti 60-70 5-6
Sveppir 50-60 6-8
Kryddjurtir 40 - 50 2-3
Avéxtur
Matveeli Hitastig (°C) Timi (kist) Hillustada
1 stada 2 stodur
Plémur 60-70 8-10 3 1/4
Aprikésur 60-70 8-10 3 1/4
Eplaskifur 60-70 6-8 3 1/4
Perur 60-70 6-9 3 1/4
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