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ISLENSKA 3
Efnisyfirlit
G668 rdd 3
Me?d fyrirvara & breytingum.
Go6d rad
A APVORUN! Sjé kafla um @ Hitastig og bdkunartimar i
Oryggismdil. t6flunum eru einungis til
vidmidunar. Peir eru hddir
uppskriftunum og geedum og
magni pess innihaldsefnis sem er
i notkun.
Bdokun 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
Sormjélk- [ 170 1 165 2 60 - 80 i 26 cm
ur-ostak- kokuformi
aka
Eplakaka | 170 2 160 2 (vinstri 80-100 i tveimur 20
(Eplab- og haegri) cm koku-
aka)? formum &
virhillu
Fyllt rolluk- | 175 3 150 2 60 - 80 A bakunar-
aka plotu
Opin 170 2 165 2 (vinstri 30-40 i 26 cm
dvaxtab- og haegri) kékuformi
aka
Svampter- | 170 2 160 2 50 - 60 i 26 cm
ta kokuformi




ISLENSKA 4

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

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

kaka med kékuformi

rikulegum

avéxtum!)

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

tal) mi

Smakakur i | 170 3 140-150 |3 20-30  |Abskunar-

einni hillu plotu

Smdkokur i | - - 140-150 |20g4 25-35 A bdkunar-

tveimur plotu

hillum i

einu

Smakokur i | - - 140-150 [1,30g95 |30-45 A békunar-

premur ploty

hillum i

einu

Smadkaok- 140 3 140-150 |3 30-35 A bskunar-

ur / vinar- plotu

braud - ein

hilla

Smakak- |- - 140-150 |2o0g4 35-40 A békunar-

ur / vinar- plotu

braud -

tvaer hillur

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

ur / vinar- plotu

braud -

prjar hillur

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

ein hilla plotu

Marengs - |- - 120 20g4 80-100 A békunar-

tveer hill- plotu

ur!)




ISLENSKA 5
Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir
Smdbra- 190 3 190 3 12-20 A békunar-
ud" plotu
Sukkuladir- | 190 3 170 3 25-35 A bdkunar-
jémastang- plotu
ir (Eclairs) -
ein hilla
Sukkuladir- | - - 170 20g4 35-45 A békunar-
jémastang- plotu
ir (Eclairs) -
tveer hillur
Avaxtab- | 180 2 170 2 45 -70 i 20 cm
okur & kokuformi
diski
Avaxtak- | 160 1 150 2 110-120 |[i24cm
aka med kokuformi
miklum
Avoxtum
Viktoriu- 170 1 160 2 (vinstri 50-60 i 20 cm
samloka og haegri) kékuformi
1) Forhita ofninn i 10 minGtur.
Braud og pitsa
Matveeli Yfir- / undirhiti Pvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir
Hvitt bra- | 190 1 190 1 60-70 1 - 2 stykki,
uadl) 500 gr
hvert stykki
Rogbraud | 190 1 180 1 30-45 i brausfor-
mi
Ronstykki?) | 190 2 180 2(20g4) [25-40 6 - 8 rinst-
ykki & bok-

unarplétu




ISLENSKA 6
Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir
Pitsal) 230-250 |1 230-250 |1 10-20 A bskunar-
pl6tu eda
djopri
ofnskuffu
Skonsur!) | 200 3 190 3 10-20 A bdkunar-
plotu
1) Forhita ofninn i 10 mindtur.
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)
Lasagna!) |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 bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada [Hitastig (°C)| Hillustada emdir
Nautakjot | 200 2 190 2 50-70 A virgrind
Svinakjot 180 2 180 2 90-120 A virgrind
Kalfakjot 190 2 175 2 90-120 A virgrind
Ensk naut- | 210 2 200 2 50 - 60 A virgrind
asteik, [étt-

steikt




ISLENSKA 7
Matveeli Yfir- / undirhiti bvingud lofteldun Timi (min) | Athugas-
Hitastig (°C)| Hillustada |Hitastig (°C)| Hillustada emdir
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
Lambakjét | 190 2 175 2 110-130 |Leeri
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
kdlguflekk-
ur
Tinfiskur /7 | 190 2 175 2 35-60 4 - 6 flok
lax
Grillun Stilltu hdmarkshitastig.

Forhita ofninn i 3 minGtur.

Notadu fjérdu hillustcdu.




ISLENSKA 8
Matveeli Magn Timi (min)
Stykki Magn (kg) Fyrri hlid Seinni hlid
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
Kjuklingabringa 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$ viftu
I Matveeli  |Hitastig (°C)| Timi (min)
Notadu fyrstu eda adra hillustédu.
N ) Roast beef 170-180 |8-10
autakjot S tast-
Forhitadu ofninn. :ik?;:;ncslfs-
Til ad reikna Ut steikingartimann skaltu eikt
margfalda timann sem gefinn er i t6flunni
ad nedan med pykkt lundarinnar i Svinakjét
sentimetrum. Matvali  |Hitastig (°C)| Timi (min)
Matveeli |Hitastig (°C)] Timi (min) Bogur,  160-180 190-120
hnakki, skink-
Roast beef 190-200 |5-6 ustykki, 1 -
eda nautast- 1,5kg
eik, léttsteikt
Rifjasteik, 170-180 |[60-90
Roast beef 180-190 (6-8 svinarif, 1 -
eda navtast- 1,5 kg
eik, mid-
lungssteikt Kjothleifur, 160-170 |50-60
0,75-1kg




ISLENSKA

Matveeli  |Hitastig (°C)| Timi (min) Matveeli  [Hitastig (°C)| Timi (min)
Svinaskanki | 150-170 |90-120 Kjoklingur, 190-210 |35-50
(foreldadur), hélfur, 0,4 -

0,75 -1 kg 0,5 kg hver

Kélfakjot Kjuklingur, 190-210 |50-70

Matveeli |Hitastig (°C)| Timi (min) ‘]’”592;9”"' 1-

Steikt kélfakj-| 160 - 180 |90 - 120

6t 1 kg Ond,1,5-2 |180-200 (80-100

kg

Kdalfaskanki, |160-180 |[120-150

1,5-2kg Gaes, 35-5 |160-180 |[120-180

kg

Lambaljot Kalkoni, 2,5 - | 160-180 | 120 - 150

Matveeli |Hitastig (°C)| Timi (min) 3,5 kg
Lambaleeri, | 150 -170 1100 - 120 Kalkoni, 4 - 6 | 140- 160 | 150 - 240
steikt lamb- K
akjot, 1-1,5 9
kg Fiskur (gufusodinn)

Lamba- 160-180 |[40-60 Matveeli  [Hitastig (°C)| Timi (min)

:"ggkguﬂ 1- Heill fiskur, 1 [210-220 |40 - 60

~ K9 -1,5kg
Alifuglakjot

Matveeli |Hitastig (°C)| Timi (min)

Alifuglahlut- | 200 -220 |30-50

ar,0,2-0,25

kg hver

Affrysta

Matveeli Magn (kg) | Affrystingar- | Frekari affrysti- Athugasemdir

timi (min) ngartimi (min)

Kjoklingur 1,0 100 - 140 20-30 Settu kjuklinginn & djopan
disk sem snyr upp & storri
pl6tu. Sna pegar timi er
hélfnadur.

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




ISLENSKA

10

Matveeli Magn (kg) | Affrystingar- | Frekari affrysti- Athugasemdir
timi (min) ngartimi (min)

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

Silungur 1,50 25-35 10-15 -

Jardarber 3,0 30-40 10-20 -

Smjér 2,5 30-40 10-15 -

Rjomi 2x20 80 - 100 10-15 Rjéma md einnig peyta
pott hann sé sméfrosinn
hér og par.

Tertur 14 60 60 -

burrkun - bvingué lofteldun

Settu fitupolinn pappir eda békunarpappir

4 fatid.

Til ad nd fram betri nidurstédu skaltu stédva
ofninn pegar purkunartiminn er hdlfnadur,

Graenmeti

Notadu pridju hillustédu fyrir eina pldtu.

opna hurdina og lata kélna yfir eina nétt til
ad klara purrkunina.

Notadu fyrstu og fjérdu hillustédu fyrir tveer plotur.

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




ISLENSKA 11
Matveeli Hitastig (°C) Timi (kist) Hillustada
1 stada 2 stédur
Eplaskifur 60-70 - 1/4
Perur 60-70 6-9 1/4
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