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AMERISKAR PONNUKOKUR

2 dI hveiti

1 dI heilhveiti

12 tsk lyftiduft

s tsk matarsodi
s tsk salt

V2 tsk sykur

1 egg

12 msk matarolia
1dl sdrmjolk

1% dI mjolk

3 msk matarolia ekki setja allar i einu heldur smatt
og smatt medan a steikingu stendur eda eftir porfum.

ADFERD

1. Setjio allt i skal i réttri r60 og hraerid svo vel med
pisk eda sleif par til deigid verour kekkjalaust.
Kveikid undir pénnu & midstraum, pegar pannan
er oroin heit eru bdnar til litlar ponnukokur.
Noti0 ausu til a0 setja deigid & ponnuna, um
pad bil 1 desilitra af deigi i hverja koku.

Pegar kdkurnar eru orOnar naerri purrar ad ofan a
a0 snua peim vid og baka paer & hinni hlidinni.

Borid fram med sir6pi eda osti og smjori.
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AMERISKAR SUKKULAPIBITAKOKUR
Ofnhiti 180 °C blastur

180 g mjukt smjorliki
3" dl hveiti

2 dI gréfsaxao sukkuladi
6 msk padursykur

6 msk sykur

12 tsk matarsédi

V2 tsk vanilludropar

1 egg
/> tsk salt

ADFERD

Maelio allt efni i skal.

Hreerid vandlega saman me0 sleif eda i hraerivél med hnodara.
Setjid me0 teskeiod i litla toppa & bokunarplotu.

Passio a0 hafa gott bil & milli pvi kdkurnar renna dalitio at.
Bakio efst i ofni i 810 mindatur.

Leyfid ad kélna & plotunni i sex minGtur adur en pid takiod

par af med kokuspada.

7. Raoio i box.

S S T A

180°C
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KLEINUR

8'2 dl hveiti

2 dl sykur

272 tsk lyftiduft
12 tsk hjartarsalt
50 g smjorliki

275 tsk kardimommudropar
1 egg

2 dl 6hraert skyr

12 dl strmjolk

ADFERD

Maelid hveitid i hrigu a hreint bord.

Baetio sykri, lyftidufti og hjartarsalti Gt i og blandi® 1étt saman med bordhnif.
Myljid smjorlikid saman vid hveitiblonduna med borohnif.

Buio til litla holu i midja hriguna og brjétid eggid ofan i.

Baetio kardimommudropum saman vid eggio i holunni.

Vinniod deigio orlitid saman med bordhnif en ekki reyna ad hnooda deigid

S T A

strax.

7. BUI0 aftur til g6oa holu i deigid og maelid skyr og sirmjélk i og vinnid nu
saman i samfellt deig, fyrst med bordhnifnum og svo med hondunum.

8. Hnooiod deigid vel saman og notid hveiti svo ekki festist vid hendur
eda boro.

9. Skiptio deiginu i tvennt og fletjio bada hluta Gt i ferhyrning
um pad bil T cm & pykkt.

10. Passid ad hafa svolitid hveiti undir.

11. Skerid langsum og svo pversum & ska meo kleinuhjéli og geriod
svo gat i miojuna a hverri kleinu meo jarninu.

12. Sndid upp 4 og radio pétt saman 4 bretti eda bokunarplotu.

13. Farid me0 til kennara sem adstodar ykkur vio a0 steikja kleinurnar
upp Ur sj6oheitri mataroliu eda djupsteikingarfeiti.

ATH!

Athugid a0 kleinusteiking & ekki aod eiga sér stad NEMA med fullordinn umsjonar-
mann til stadar og ELDVARNARTEPPI!

Til a0 kleinurnar steikist rétt parf feitin ad vera mjog heit.

22 Namsgagnastofnun 2009 © Uppskriftir fyrir unglingastig 9924



FISKUR | FORMI

MED RASPI OG SITRONUPIPAR

Ofnhiti 180 °C, undir-/yfirhiti og blastur

1 matskeio olia

180 g ysa eda porskur

1> tsk aromat

1 tsk sitrénupipar

12 dl braudrasp

20 g smjor eda smjorliki

8 sneidar ostur eda 12 dl rifinn ostur

y
ADFERD
1. Smyrjio eldfast mét med oliu.
2. Skerid ysuna i fallega bita og radio i botninn & métinu.
3. Strdio kryddinu yfir fiskinn.
4. Dreifid raspinu yfir.
5. Setjio smjorio i litlum klipum hér og par ofan a réttinn.
6. Ppekid meod osti.
7. Bakid i ofni i 18 mindtur eda pangad til osturinn er vel bradinn.
8. Til ad sja hvort fiskurinn er tilbdinn er gott ad stinga med hnifsoddi nidur

i fiskinn par sem hann er pykkastur og skoda hvernig hann er a litinn.
Ef fiskurinn er glaer parf hann meiri bakstur. Pegar fiskurinn er tilbdinn
verour hann hvitur.

9. Berid fram med soonum kartdflum og hrasalati.

180°C
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PITSAFISKUR A PONNU

1 matskeio olia

/2 laukur saxadur smatt

1 pvegin og rifin gulrét

200 g ysa eda porskur

s tsk salt

/2 tsk aromat

34 dl tomatsdsa

6-8 sneidar ostur eda 12 dl rifinn ostur

y

ADFERD

Notid ponnu med géoum botni og péttu loki.

Setjio oliuna & ponnuna og dreifid soxudum lauk

og rifinni gulrét & pénnuna.

Raoio fiskstykkjunum ofan & og kryddid med salti og aromat-kryddi.
Dreifid tomatsésunni yfir fiskinn og pekid svo med osti.

Kveikid & ponnunni & medalhita og 1atid fiskinn sodna undir loki

{ 15-20 mindtur.

. Til a0 sja hvort fiskurinn er bakadur i gegn er gott ad stinga med hnif {
fiskinn par sem hann er pykkastur og ef hann er ordinn hvitur er hann
tilbdinn.

Ef fiskurinn er glaer i sarid parf ad elda hann 6&rlitio lengur.
Berio fiskinn fram med sodnum kart6flum og hrasalati.
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YSA | KOKOS OG KARR(

Ofnhiti 200 °C blastur

200 g ysa roo- og beinlaus

12 laukur

1 dl kinagreenmetisblanda (pad ma nota frosna)
V2 d6s kékosmjolk

2 tsk greent karrimauk

1 tsk salt

ADFERD

Skeriod ysuna T litla bita.

Grofsaxio laukinn.

Radid ysubitunum i eldfast mét og strdio saltinu yfir.

Dreifid kinagreenmetinu og lauknum yfir fiskinn i métinu.

Hraerid kékosmjolk og karrimauki saman i skal og hellio yfir fiskinn i métinu.
Bakio i midjum ofni i 18-20 mindtur.

Berid fram med sodonum hrisgrjénum.

N A w N =

200°C
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SALTFISKUR MED PAPRIKUSOSU

Ofnhiti 180°C blastur

300 g vel Gtvatnadur, rod- og beinlaus saltfiskur
1 laukur

2 hvitlauksrif

1 litil d6s tomatkraftur

2 raudar paprikur

15 dl kalt vatn

2 msk olia

2 tsk sykur

1 msk kapers (ma sleppa)

ADFERD

1.

S N &> 0k Ww

Skerid laukinn smétt og latio malla & djdpri ponnu 1 oliunni vid veegan hita.
Takid utan af hvitlauknum og kremjid hann Gt & ponnuna. Latid krauma
stutta stund.

Baetio tomatkrafti Gt i og hreerio vel.

Saxio paprikurnar eins smatt og heegt er og baetid & pénnuna.

Baetio vatni, sykri og kapers, ef pad er notad, & ponnuna.

Skeri0 saltfiskinn  litla bita og beetid & ponnuna.

Latid malla undir loki i 25 mindtur.

Berid fram med hrisgrjénum og fersku salati a0 eigin vali.

180°C
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SALKERAFISKUR | EINUM GRANUM
Ofnhiti 180 °C blastur

300 g ysa eda porskur, rod og beinlaus
Va tsk salt

Va tsk hvitur pipar

1 gulrét

Ya hluti af papriku

Va laukur

3/ krukka tilbdin sirseet sésa

12 bolli sodin hrisgrjon

.

ADFERD

1. Kveikid & ofninum.

2. §j60i0 hrisgrjon og hellid peim i eldfast moét.

3. Skolid gulrétina og skafio ysta lagio af ef parf.

4. Rifio gulrétina 4 rifjarni.

5. Saxio paprikuna smatt.

6. Saxi0 laukinn smatt.

7. Dreifid gulrétum, papriku og lauk yfir hrisgrjénin

og raodio svo fiskstykkjunum ofan a.

Saltio og piprio.

Hellid sarsaetu sésunni yfir.

10. Bakio i miojum ofni i um pad bil 18 mindtur
eda pangad til fiskurinn er bakadur i gegn.

11. Berid fram med fersku agdrkusalati.

© o

AGURKUSALAT

2 medalstor agdrka
1> tsk edik

2 tsk sykur

Va tsk salt

ADFERD

1. Blandid ediki, sykri og salti saman i skal.
2. Skerid agdrkuna i sneidar me0 ostaskera.
3. Blandid saman i skal og beriod fram.

180°C
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YSA | TANDOORISOSU

MED RAITU OC INDVERSKU BRAUDI (NAAN)
Ofnhiti 180 °C blastur

V2 laukur

2 msk sitrénusafi

2 msk olia

2 dl ab mjolk

112 msk tandoori kryddblanda
300 g ysuflok rod- og beinlaus

4
ADFERD
1. Kveikio & ofninum.
2. Saxio laukinn mjog smatt.
3. Blandio ollu nema fiskinum saman i skal.
4. Setjio orlitla oliu i eldfast mét og hristid pannig

ad olian ndi ad dreifast vel um allan botninn.

Raodio ysuflokunum i métio.

Hellid tandoori sésunni yfir pannig ad han peki

allan fiskinn og [4tid standa i 10 mindtur.

Bakid i midjum ofni i 15-18 mindtur.

8. Til ad sja hvort fiskurinn er eldadur i gegn er gott ad stinga hnif nidur i hann
par sem hann er pykkastur. Ef fiskurinn er gleer parf ad elda hann lengur.

9. Berid fram med agurku-raitu, indverskum braudum og sodnum hrisgrjéonum.

o o

RAITA

V2 agurka rifin & rifjarni
12 dI Ab mjolk

Va tsk kummin

Va tsk salt

ADFERD

Allt sett i skal og hraert saman.

180°C
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PONNUSTEIKTUR FISKUR
MED PURRULAUKSSOSU

300 g ysa eda porskur, rod- og beinlaus
14 tsk sitronupipar

12 tsk salt

4 sneidar ostur eda 1 dl rifinn ostur

2 msk olia

(ma hafa med nokkrar raekjur)

ADFERD

Skiptid fiskinum i prjar fallegar fisksteikur.
Straio kryddinu & baoar hlidar a fiskinum.
Hitid ponnu & medalhita.

. Setjid 2 msk. oliu & pénnuna pegar hin er ordin svolitio heit.

. Steiki0 fiskstykkin & ponnunni, fyrst & annarri hlidinni i prjar mindtur.

. Snuio fiskstykkjunum vid, dreifid ostinum yfir steiktu hlidina og steikid afram
{ prjar mindtur (ef notadar eru raekjur pa fara paer & pénnuna dsamt ostinum).
Raoio 4 fat og beriod fram strax med purrulaukssésu, kartdflum og salati.

PURRULAUKSSOSA

100 g rjémaostur

12 tsk sitrénupipar

1> tsk graenmetiskraftur

s hluti af parrulauk, bara 1jési hlutinn
12 dl mjolk

2 tsk olia

ADFERD

Skeri® purrulaukinn i punnar sneidar.

Hitio olfuna vid rimlega medalhita i litlum potti
og svissio purrulaukinn  oliunni smastund.
Baetiod osti, kryddi, krafti og mjélk saman vid og
hraerid pangad til sésan er jofn og aferdarfalleg.
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MEXIKOFISKUR

1 msk olia

2 tsk smatt saxadur chilipipar

1 laukur

1 hvitlauksgeiri marinn i hvitlaukspressu
2 dl vatn

12 tsk greenmetiskraftur

2 msk tématkraftur

safi Gr 2 sitrénu

2 tsk gleert hunang

1 tsk salt

200 g porskur eda ysa rod- og beinlaus

v

ADFERD

Saxi® laukinn og chiliipiparinn og hafid tilbdio i tveimur skdlum.
Takio utan af hvitlauksrifinu, merjio pad i hvitlaukspressu og geymio.
Mazelid vatn og greenmetiskraft og hafio tilbdio i konnu.
Hitid oliu i djapri ponnu.
Latid laukinn krauma & lagum hita i prjar mindtur. Hreerio i & medan.
Baetio hvitlauk og smatt soxudum chilipipar i og latid krauma
eina minGtu [ viobét.
Helliod vatninu, kraftinum, tdmatmauki, sitrénusafa, salti
og hunangi saman vio.
Lokid ponnunni og 14tid sj6da vid veegan hita i tiu mindtur. Hreeriod af og
til og passio ad sudan haldist en sj60i p6 ekki svo hratt ad pad brenni vio a
ponnunni.
Skerio fiskinn { litla munnbita og dreifid i s6suna.

. Lokid og 14tid krauma i sex minatur.

. Berid fram med hrisgrjonum og fersku salati.
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