KJUKLINGAUPPSKRIFTIR
FRA HOLTAKJUKLINGI

KINVERSKIR KJUKLINGALEGGIRMED  iTALSKT KJUKLINGASALAT MED  T/ALENSK KJUKLINGASUPA MED
OSTRUSOSU, CHILLI OG ENGIFER KLETTAKALSPESTO KOKOS, SITRONUGRASI OG ENGIFER

INDVERSK KJUKLINGAL/RI MED JAPANSKAR KJUKLINGALUNDIR MEXIKOSKT KJUKLINGA TACO
TIKKA MASALA OG JOGURTSOSU  SATAY A SPJOTI MED KLETTAKALI

MAROKKOSKAR KUMIN OG FRANSKAR OFNBAKADAR FRANSKUR HEILSTEIKTUR
CHILLILEGNAR KJUKLINGA- KJUKLINGABRINGUR MED KJUKLINGUR MED ROSMARIN,
BRINGUR MED COUS COUS SALATI GROFKORNA SINNEPI OG ROSMARIN HVITLAUK OG SiITRONUM
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KiNVERSKIR
KJUKLINGALEGGIR MED
OSTRUSOSU, CHILLI OG
ENGIFER

HRAEFNI:

600 gr kjuklingaleggir

2 dl ostrusosa

2 pressadir hvitlauksgeirar

172-1 chilli, freelaust og smatt saxad
I msk hunang

MATREIDSLUADFERD:

Set;jid allt nema kjuklingaleggina i skél og blandid vel
saman. Takid helminginn af sésunni fra og geymid. Setjid
pa kjuklingaleggina i skalina og blandié peim vel saman
vid sosuna. Geymid leggina i isskap i minnst | kist. Radid
leggjunum i eldfast mét og bakid i 180°C heitum ofni
i 30-35 min.

Berid fram med restinni af sosunni og t.d. steiktu
jolasalati og hrisgridonum.

AMERISKIR
KJUKLINGAVZANGIR MED
CHILLI, BBQSOSU OG
SESAMI

HRAEFNI:

600 gr kjaklingavaengir
2 dl bbgsosa

2 dl chillisésa

| dl sesam

MATREIDSLUADFERD:

Blandid bbgsésunni og chillisésunni saman i skal. Takid
helminginn af sésunni fra og geymid. Veltid vaengjunum
upp Ur bbgsésunni og setjid i eldfast mét. Straid sesaminu
yfir vaengina og bakid i 180°C heitum ofni i 30-35 min.

Berid vaengina fram med restinni af sésunni og godu
salati.

Reykjagardur - Fosshalsi | - 110 Reykjavik - Simi 575 6440 - Fax 575 6490 - www.holta.is



ITALSKT KJUKLINGASALAT
MED KLETTAKALSPESTO

HRAEFNI:

3 msk olia

400 gr steiktar kjuklingalundir, bringur eda Grbeinud
leeri, skorid i bita

Salt og nymaladur pipar

2 pokar blandad salat

12 olifur

12 hvitlauksgeirar, oliulegnir ar krukku
2 msk furuhnetur

| paprika, skorin i bita

| raudlaukur, skorinn i bita

10 dvergtomatar, skornir i bata

Ollu blandad vel saman og sett i skal.

KLETTAKALSPESTO

| poki klettakal

4-5 hvitlauksgeirar

2 msk furuhnetur

2 msk parmesanostur
I msk ljést edik

| msk sitrénusafi

2 dI dlifuolia

I msk sykur

Salt og pipar

Allt sett i matvinnsluvél og maukad vel og sidan hellt
yfir kjuklingasalatid.

INDVERSK KJUKLINGALZRI
MED TIKKA MASALA OG
JOGURTSOSU

HRAEFNI:

6-800 gr kjuklingaleeri

3 msk Tikka masala s6sa
1-2 msk kokos

1-2 msk kasjuhnetur

Sosa:

| dés joguart an avaxta

2-3 msk Tikka masala sésa
Setjid i skal og blandid vel saman

MATREIDSLUADFERD:

Veltid kjuklingalerunum upp ur Tikka masala sésu og
bakid i 180°C heitum ofni i 40 min. Hellid pa
jogurtsosunni yfir lerin og straid kokos og hnetum yfir.
Bakid i 5 min. til vidbotar og berid fram med hrisgriénum
og salati.
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JAPANSKAR
KJUKLINGALUNDIR SATAY
A SPJOTI MED KLETTAKALI

HRAEFNI:

600 gr kjuklingalundir

4 msk sitronusafi

4 pressadir hvitlauksgeirar
2 dl Sataysésa

MATREIDSLUADFERD:

Setjid kjuklingalundirnar i skal dsamt sitrénusafa og
hvitlauk og geymid i kaeli i | kist. Blandid pa sataysosunni
vel saman vid lundirnar og predid upp a grillpinna.
Bakid i 190°C heitum ofni i 10 min. eda steikid a
grillpénnu i 3-5 min. a hvorri hlid.

Berid fram med klettakali og hrisgrjonum.

MEXIKOSKT KJUKLINGA
TACO

HRAEFNI:

2 msk olia

400 gr arbeinud kjuklingalaeri
1-2 tsk Mexico kryddblanda
| paprika, skorin i strimla

| raudlaukur i sneidum

1/2 poki blandad salat

| dl salsasésa

| dl guacamole

I dl syréur rjomi

| pakki taco skalar

172 bunt ferskt koriander

MATREIDSLUADFERD:

Skerid lzerin i strimla og kryddid med Mexico
kryddbléndunni. Steikid a milliheitri pénnu i 5-7 min.
Setjid salat, papriku, lauk og kjuklingastrimla i taco
skalarnar og berid fram med salsasésunni, guacamole
og syréum rjéma og skreytid med koriander.
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MAROKKOSKAR KUMIN OG
CHILLILEGNAR
KJUKLINGABRINGUR MED
COUS COUS SALATI

HRAEFNI:

600 gr kjaklingabringur

2 tsk kimin

| tsk chilliduft

2 pressadir hvitlauksgeirar
| dl olia

Blandid 6llu vel saman i skal og geymid i kaeli i | kist.

COUS COUS SALAT

4 bollar sodid cous cous

| tdmatur, smatt saxadur
| laukur, smatt saxadur

I hvitlauksgeiri, pressadur
I dl steinselja, smattséxud
I dl minta, smétt soxud

3 msk sitrénusafi

Ollu blandad vel saman.

MATREIDSLUADFERD:

Brunid kjuklingabringurnar a pénnu eda grillpénnu i |-
2 min. a hvorri hlid eda pangad til par verda fallega
branar. Setjid kjuklingabringurnar sidan i 180°C heitan
ofn i 15-20 min.

Berid fram med cous cous salatinu.

FRANSKAR OFNBAKADAR
KJUKLINGABRINGUR MED
GROFKORNA SINNEPI OG
ROSMARIN

HRAEFNI:
600 gr kjuklingabringur
Salt og nymaladur pipar

Sinnepshjtpur:

4 msk gréfkorna sinnep

| msk ferskar résmarinnalar, smatt saxadar
2 hvitlaukgeirar, pressadir

172 msk rifinn sitrénubérkur, ysta lagid
Blandid 6llu vel saman i skal

MATREIDSLUADFERD:

Kryddid bringurnar med salti og pipar og setjid i eldfast
mot. Penslid bringurnar med sinnepsbléndunni og bakid
i 190°C heitum ofni i 20 min.

Berid fram med t.d. blondudu greenmeti og steiktum
setum kartoflum.
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FRANSKUR HEILSTEIKTUR
KJUKLINGUR MED
ROSMARIN, HVITLAUK OG
SITRONUM

HRAEFNI:

Heill kjaklingur

2 msk olia

Salt og nymaladur pipar

| msk résmarinnalar, smatt saxadar
172 msk rifinn sitréonuborkur, ysta lagid
3 hvitlauksgeirar, smatt saxadir

1-2 laukar, skornir i bata

| sitréna, skorin i bata

MATREIDSLUADFERD:

Penslid fuglinn med oliu og kryddid med salti, pipar,
résmarin, sitronuberki og hvitlauk. Setjid pa laukinn og
sitrénuna innan i fuglinn og bakid i 180°C heitum ofni
i 60-70 min.

Berid fram med t.d. salati, blondudu grenmeti og
kartoflubatum.

Frekari upplysingar um
voruurval Reykjagards og
uppskriftir er ad finna a
heimasidu fyrirtekisins

www.holta.is

T/ALENSK KJUKLINGASUPA
MED KOKOS, SITRONUGRASI
OG ENGIFER

HRAEFNI:

500 gr drbeinud kjuklingalaeri, skorin i bita
400 gr blandad grenmeti skorid i bita, t.d. paprika,
laukur, dvergmais, vorlaukur og baunir

| msk engifer, smatt saxad

1/4 chilli, smatt saxad

2 hvitlauksgeirar, pressadir

2 sitrénugros, skorin endilangt

800 ml (2 désir) kokosmijolk

2,5 dl vatn

I msk kjuklingakraftur

Salt og pipar

MATREIDSLUADFERD:
Setjid allt i pott, hleypid sudunni upp og latid sjoda vid

vaegan hita i 10-12 min.

Berid fram med godu braudi.
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