Eldadar kjuklingalundir i
tacoskeljum

Hraefni:

3 bakkar Eldadar kjuklingalundir
12 stk. tacoskeljar

1/2 agurka

3 stk. tomatar

| krukka salsasésa

| stk. avokado

Steinselja

Matreidsluadferd:

Kjuklingalundinar eru steiktar 4 pénnu og sidan skornar
i sneidar. Tacoskeljarnar eru bakadar i ofni i 5 minatur
vid 150°c. Grenmetid skorid smatt og sett i skeljarnar
asamt lundunum og borid fram med salsasésu.
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Eldadur kjaklingur a spjoti
med salsasosu

Hraefni:

8 stk. Eldadar kjuklingabringur 4 spjoti
| poki klettasalat

4 stk. tobmatar

1/4 poki steinselja

| stk. lime

| stk. ferskur chillipipar
| dI. Olifuolia

Salt og pipar

2 stk. mangd

2 stk. laukur

1/4 poki basil

Matreidsluadferd:

Klettasallatid er kalt i koldu vatni og purrkad.
Kjuklingaspjétin eru hitud a pénnu i ca. 4 minttur eda
i ofni i vid 150°c.

Medlati:

Salsasésa: Téomatarnir, chillipiparinn, basil, mangé og
laukurinn skorid i smaa bita. Sidan bztt vid olifuolia,
lime, salt og pipar. Latid standa i ca. 4 kist.
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BARBEQUE BRINGUR MED
KORNMAIS OG KARTOFLUM
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Barbeque bringur med Holta:

. v kjuklingur
kornmais og kartoflum
Hraefni:

4 stk. Barbeque kjuklingabringur
| stk. kornmais

3 stk. bokunarkartoflur

| stk. karbitur

1/4 Barbequesodsa

1/4 litri rjomi

3 stk. raudlaukur

Matreidsluadferd:

Grillid kartoflurnar i ca. 40 minutur og skerid i sneidar.
Kdarbiturinn er skorinn i fjéra hluta og grilladur i ca. 15
minGtur. Kornmaisinn er sodinn i ca. 10 minatur vié
lagan hita. Sidan er hann skorinn i 4 hluta og grilladur.
Kjaklingabringurnar eru grilladar i ca. 4 minGtur 4 hvorri
hlid.

Sésa:

Raudlaukurinn er skorinn i sneidar og steiktur 4 pénnu
med kornoliu. Rjoma bztt Ut i og latid sjéda i ca. 5
minutur. AS lokum er barbequesésunni baett Ut i og
latid sjoda i ca. 2 minatur.
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Koniaksmarineradar
kjuklingabringur med
kartoflumus og saetum raudlauk

Hraefni:

4 stk. Koniaksmarineradar kjuklingabringur
| stk. brokkoli

4 stk. raudlaukur

3 stk. békunarkartoflur

100 gr. smjor

1/2 litri rjomi

Kjuklingasod

Salt

Sykur

Matreidsluadferd:
Snoggsteikid bringurnar ca.l minatu 4 hvorri hlid. Sidan
eru bringurnar settar i ofn i 10-15 minatur & 180° c.

Meodlti:

Brokkoli: Brokkoli skorid i bita og gufusodid i vatni
med salti. Latid standa adur en borid er fram.
Kartoflumus: Skraelid bokunarkartoflurnar og skerid i
smaa bita. Sjodid i ca. 8-10 minutur. Rjéminn settur i
pott og lattinn sjéda i ca. 6 mindtur.

Raudlaukur: Raudlaukurinn er skorinn i fjéra parta.
Sidan steikeur i dlifuoliu og hrasykri baett vid. Latid
sjoda i 4-6 mindatur.

Hvitlauksmarineradar
kjuklingalundir a spjoti

Hraefni:

8 stk. Marineradar kjuklingalundir a spjoti
2 pokar klettasallat

4 msk. balsamikedik
2 tsk. Disjon sinnep
1/2 dl. Olifuolia

| stk. rau8laukur

| msk. Hrasykur

2 box cherrytématar
6 sneidar groft braud
Salt og pipar
Steinselja

Hvitlaukur

Matreidsluadferd:

Kjuklingalundirnar eru steiktar a grillpénnu, 5 minGtur
a hvorri hlid. Pannan ferd af hellu og latid standa
medan sallatid er undirbuid.

Medlaeti:

Klettasallatid er kalt undir koldu vatni og purrkad.
Cherrytématar skornir i tvennt. Skorpan skorin af
braudinu, braudsneidin er skorin i 3 hluta. Sett saman
i skal med oliviuoliu, salt, pipar, hvitlauk og steinselju.
Blandad létt saman med héndunum, sett saman i
ofnskuffu og yfirhita uns pad er ordid stokkt.

Sosa:

Oliviuolia er sett i skal, sinnep, salt og pipar og sykur
er hraert saman, sidan er batt vid balsamikediki og
hraert saman rolega.

Klubbsamloka med
eldudum kjuaklingabringum

Hraefni:

2 stk. Eldadar kjuklingabringur
12 stk. braudsneidar
12 sneidar beikon

| stk. lambhagasallat
1/4 aglrka

2 stk. tomatar

4 stk. egg

100 ml. majénes

30 ml. sxtt sinnep
30 ml. disjon sinnep
Salt og pipar

50 ml. Ab-mjélk

Matreidsluadferd:

Kjaklingabringurnar skornar i punnar sneidar, létt hitadar
a pénnu og settar i alpappir. Beikonid steikt par til pad
verdur stokkt og sett i alpappir. Skerid skorpuna af
braudinu og braudid steikt 4 ponnu. Kjaklingurinn,
beikonid og grenmetid er sett 4 braudid. A8 lokum er
eggid spalt og sett ofan a samlokuna.




