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KJUKLINGA BURRITOS

HRAEFNI

500 gr urbeinud kjuklingalaeri
Burritos-krydd eftir smekk

2 msk. olia

4 stk. tortillukékur

2 dl salsasésa

Ostasésa til ad gratinera med
Rifinn ostur til ad gratinera med
Syrdur rjiémi

Iceberg-salat skorid i punnar sneidar
| stk. paprika s6xud

1/2 laukur saxadur

Litil dés maisbaunir

MATREIDSLUADFERD

Byrijid 4 ad skera kjuklingalerin i fina strimla og
steikid i 8 - 10 min & milliheitri ponnu, kryddid
pvi nest med burritos-kryddinu. Hitid
tortillukokurnar skv. leidbeiningum framleidanda
og setjid fyllingu i paer eftir smekk hvers og eins,
t.d. salsasosu, iceberg-salat, papriku, lauk og
maisbaunir. Pvi nest er kékunum rullad upp med
kjoti og greenmeti inni i og paer settar i eldfast
mot. Setjid pvi nast ostasosuna yfir og rifna
ostinn, setjid undir heitt grill i ofni og grillid i |

- 2 min. Gatid ad pvi ad brenna ekki kokurnar.

KJUKLINGASALAT MED
SITRUS OG PASTA

HRAEFNI

400 gr arbeinud kjuklingaleri

I msk. olia

1/2 rau8laukur skorinn i punnar sneidar
| poki klettasalat blanda

300 gr pasta

| stk. raud paprika skorin i strimla
I/3 hluti agirka skorin i strimla
Salt og svartur grofur pipar

1/2 bant s6xud fersk steinselja
Safi ur tveimur lime

| dl dlifuolia

| - 2 msk. hunang

MATREIDSLUADFERD

Sj68id pastad eftir leidbeiningum framleidanda.
Skerid kjuklingalarin i litla bita og steikid a
milliheitri ponnu i 8 - 10 min. og kryddid med
salti og pipar. Blandid saman salatinu og lagid
sidan sitrusdressinguna.

SITRUSDRESSING

Blandid hunangi og lime-safa vel saman, setjid
saxada steinseljuna Ut i og piskid. Hellid oliunni
varlega saman vid og piskid stodugt i 4 medan.
Hellid dressingunni sidan yfir salatid og berid
fram.




BUSTER-KJUKLINGASALAT

HRAEFNI

500 gr urbeinud kjuklingaleeri skorin i gréfa bita
| cm rifin engiferrét

2 stk. hvitlauksgeirar pressadir

100 gr gren steinlaus vinber skorin i tvennt

| box kokteiltématar skornir i tvennt

| stk. mango, flysjadur og skorinn i punnar sneidar
2 msk. saxadur graslaukur

4 stk. ferskar fikjur skornar i fernt

| haus romane-salat

Salt og pipar

| msk. olia

MATREIDSLUADFERD

Skerid kjuklingalaerin i grofa bita og steikid upp
Ur oliunni a milliheitri ponnu i nokkrar minGtur,
bztid pa engiferinu og hvitlauknum saman vid og
kryddid med salti og pipar. Steikid par til kjotid
er fulleldad eda i um 8 - 10 minatur. Kjuklinginn
md hafa hvort sem er heitan eda kaldan 4 salatinu.

BUSTER-DRESSING

| dés hreint jogurt

4 msk. mango chutney

1/2 tsk. karry

1/2 banani

Setjid allt hraefnid i matvinnsluvél og blandid
saman i um 30 sek. Hellid pa dressingunni yfir
salatid sem buid er ad blanda saman.

SOYAMARINERADIR LEGGIR

HRAEFNI:

900 - 1.000 gr. Kjuklingaleggir, ca.2 - 3 leggir @ mann
| dl soya-sésa

3 - 4 stk. hvitlauksgeirar, saxadir

| stk. raudur chili, saxadur og steinhreinsadur
2 - 3 cm engifer, saxadur

MATREIDSLUADFERD:

Fyrst er marineringin Gtbuin, soya-sésunni,
hvitlauknum, chili og engifer er blandad vel saman
og eru leggirnir latnir liggja i leginum fra | kls t.
upp i 4 kist. i mesta lagi.

Leggirnir eru settir i ofn og bakadir i 30 - 35 min.
vid 175 - 180° C. Gott er ad pensla marineringunni
yfir nokkrum sinnum a medan leggirnir eru bakadir.

SOSAN

4 msk. soya-s6sa

2 tsk. lime-safi

2 msk. olia

| stk. raudur chili, saxadur og steinhreinsadur
2 msk. ferskt kériander, saxad

| msk. maple-syrép

Ollu hraefninu er blandad vel saman.
MEDLATI:

Gott er ad bera leggina fram med sodnum
hrisgrionum asamt fint skornu graenmeti.




SATAY-KJUKLINGUR MED
KOKOSMJOLK

HRAEFNI

400 gr urbeinud kjuklingaleeri

2 msk. olia

| dés satay-sésa

| litil dés kékoshnetumijolk

Blandad graenmeti, t.d. bladlaukur, gulretur og
broccoli skorid i strimla eda litla bita.

Raud paprika skorin i fina strimla.

MATREIDSLUADFERD

Skerid kjuklingalerin i strimla og steikid i oliunni
a milliheitri pénnu i um 8 - 10 min,, setjid svo
skorid graenmetid Gt i. Hellid satay-sésunni a
ponnuna dasamt kokosmijolkinni, hreerid i og latid
suduna koma upp. Dreifid paprikustrimlunum
yfir réttinn 48ur en hann er borinn fram. Gott er
ad bera fram sodin hrisgrjon eda sodnar nudlur
med.

HALFURBEINUD LARI A
SPANSKA VisSuU

HRAEFNI:

| kg. halfarbeinud lzeri an skinns

4-6 stk. medalstorar kartoflur med hidi, skornar i punnar
sneidar

1/2 sitréna, skorin i sneidar

| grein ferskt résmarin

| msk. ferskt oregano

| msk. ferskt basil grof skorid

8-10 stk. cherry tématar, skornir i tvennt
6-8 stk. ferskur aspas, skorin i 3-4 bita

4 stk. hvitlauksrif, skera i punnar sneidar
2 dI. olifuolia

Salt og pipar

MATREIDSLUADFERD:

Ollu hraefninu er blandad saman og velt upp Gr
olifuoliunni, sett i eldfast mét dsamt halfarbeinudu
lerunum og bakad vid 160°c hita i um 50-60 mindtur
eda par til kjotid er full eldad. Naudsynlegt er ad velta
pessu nokkrum sinnum @ medan kjotid er bakad.

Kjoklingur sem framleiddur er undir
vorumerkinu Holtakjoklingur feest
baedi ferskur og eldadur.




VZANGIR | )
HNETU- OG CHILISOSU

HRAEFNI:

1.000 gr. Kjaklingavaengir
2 msk. hnetusmjér

2 - 3 msk. sweet chilisésa
3 dl kékosmjolk

MATREIDSLUADFERD:

Hnetusmjori, chilisésu og kdkosmjolk er blandad
vel saman og sett yfir vangina. Vangirnir i sésunni
eru settir i eldfast form og bakadir i 35 - 40 min.
vi& 180° C. Passa parf ad sntia vaengjunum reglulega
a medan peir bakast.

MEDLATI:

Sodin hrisgrjén, girka skorin i strimla og kinakal
skorid i strimla. Gott er ad hafa med pessu
kryddbrau$, s.s. hvitlauksbraud.

SURS/ATUR KJUKLINGUR

HRAEFNI

600 gr urbeinud kjuklingalaeri
Sarsaet sosa

200 gr hrisgrjon

Salt og pipar

MATREIDSLUADFERD

Byrijid 4 pvi ad sj6da hrisgrjonin eftir leidbeiningum
framleidanda. Skerid kjuklingalerin i grofa bita
og steikid i ca. 10 min. & milliheitri pénnu. Hellid
pvi naest strsaetu sésunni yfir og 1atid sjéda i um
2 min. Berid réttinn fram med hrisgridnum og
salati eda braudi.




FYLLT FERSK LARI
MED SVEPPASOSU

HRAEFNI:

1.000 gr. Kjuklingalaeri med bak

| bréf beikon, skorid i remur

1/2 box sveppir, skornir i fina kubba
2 msk. s6xud steinselja

100 gr rifinn ostur

Salt og pipar

MATREIDSLUADFERD:

Steikid beikonid og sveppina saman & medalhita,
ekki nota oliu heldur bara fituna sem kemur af
beikoninu og kzalid sidan. Setjid pa ostinn og
steinseljuna saman vid, pvi nast er fyllingin sett
undir skinnid & lerinu, lerin kryddud med salti
og pipar og sett i ofninn vid 175° C i ca. 40 - 45
min.

SVEPPASOSA

1/2 box sveppir, sneiddir

4 dl riomi

| - 2 tsk. kjuklingakraftur

Sosupykkir

100 gr rifinn ostur

| msk. s6xud steinselja

I msk. smjor

Sveppirnir eru steiktir i smjérinu, rjmanum er

hellt yfir og kjuklingakrafturinn er settur saman

vid. Sésan er latin sjéda og pa pykkt eftir smekk,
sett i skal eda pad ilat sem a ad bera hana fram

i, ostinum og steinseljunni er ad lokum strad yfir.

MEDLATI:
Gott er ad bera fram med pessu sodnar kartoflur
og sodid graenmeti, t.d. brokkoli.

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