KJUKLINGAUPPSKRIFTIR
FRA HOLTAKJUKLINGI

KL 4

KJUKLINGARULLUR MED KJUKLINGAKLATTAR MED KJUKLINGAKLATTAR MED
PEPPERONI PASTA RJOMAOSTI INDVERSKUM BLA

T —
KjUKLINGARULLUR MED KjOKLINGASTRIMLAR MED Hjl:lPADIR BITAR MED SALATI
HRZARDPUM KARTOFLUM NUDLUM OG KARTOFLUSTRA
- -~
;'@' TS

4

BUFFALOVANGIR MED HUNANGSLARI MED
GRADOSTASOSU OG BOKUDUM KARTOFLU-
SELLERISTONGLUM BATUM OG SALATI

ELDADAR AFURDIR

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




KJUKLINGARULLUR MEP
PEPPERONI PASTA

HRAEFNI:

150 gr. pasta

50 gr. sveppir

| raudlaukur, saxadur

5 kjuklingardllur med smurosti og pepperoni
1/2 pepperoni ostur

3 msk. syrdur rjomi (10%)

svartur pipar

MATREIDSLUAGFERD:

Sj6did pastad samkvaemt leidbeiningum 4
umbuUdum. Hreinsid sveppina, skerid pd i sneidar
og steikid i smastund 4 ponnu dsamt raudlauknum.
Veltid kjuklingardllunum i dalitilli oliu @ medalheitri
ponnu i 6-8 minGtur. Takid paer pa af pénnunni,
lekkid hitann, setjid pepperoni ostinn og syrdan
rjémann a pénnuna og bredid saman. Bragdbatid
med svortum pipar. Setjid pastad 4 disk og latid
sveppi og lauk ofan 4. Hellid sésunni yfir og leggid
ad lokum kjuklingarullurnar ofan 4. Gott er ad
bera fram ferskt salat med.

KJUKLINGAKLATTAR MED
RJOMAOSTI

HRAEFNI:

125 gr. hreinn rjéomaostur

172 krukka salsasésa

4 kjuklingaklattar med mexico fyllingu
gratinostur

MATREIDSLUAGFERD:

Hitid ofninn i 210°c. Smyrijid rjdmaostinum &
botninn 4 eldféstu moéti. Hellid salsasésunni yfir
og leggid kjuklingaklattana ofan a. Dreifid rifnum
osti yfir og bakid i 20 minutur. Gott er ad bera
fram hrisgrjén og ferskt salat med.

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




KJUKLINGAKLATTAR MED
INDVERSKUM BLA

HRAEFNI:

2 bollar hrisgrjén

2 tsk. negulnaglar

| tsk. karri

4 Kjaklingaklattar med indverskri fyllingu
Olifuolia

2 msk. rasinur

naan braud

MATREIDSLUAGFERD:

Sj6did hrisgrjénin, dsamt negulndglum, samkvaemt
leidbeiningum & umbudum. Bztid karriinu Gt i
pegar hrisgrjonin eru naer sodin. Hitid
kjuklingaklattana i dalitilli oliu @ medalheitri pénnu
i 3-4 minutur. Setjid hrisgrjonin a disk, dreifid
rasinunum yfir og leggid klattana ofan a. Berid
fram med naan braudi.

KJUKLINGARULLUR MEP
HRZARDUM KARTOFLUM

HRAEFNI:

4 storar kartoflur

1/2 dI. volg mjolk

salt og svartur pipar

5 sneidar beikon

2 msk. steinselja, s6xud

5 Kjuklingardllur med beikonosti og broccolifyllingu

MATREIDSLUAGFERD:

Sj6did kartoflurnar, skrelid paer og stappid med
mjolkinni. Kryddid vel med salti og svortum
pipar. Purrsteikid beikonid a pénnunni og perrid
mestu fituna af pvi. Myljid beikonid at i
kartoflustoppuna, baetid steinseljunni vié og blandid
vel saman. Veltid kjuklingarallunum i dalitilli oliu
a medalheitri pénnu i 6-8 minltur og berid fram
med kartoflustoppunni.
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KJUKLINGASTRIMLAR MED
NUDLUM

HRAEFNI:

150 gr kjuklingastrimlar
Rauélaukur

Mini-mais

Paprika

Mini-spergil

Spaghetti eda nudlur
Matarolia

MATREIDSLUAGFERD:

Sj6did spaghetti eda nidlur eftir upplysingum
framleidanda. Skerid uppahalds grenmetid ykkar
i punna strimla, t.d. raudlauk, mini-mais, papriku
og mini-spergil. Sj68id pvi naest mini-spergil i um
I min. eda eftir leidbeiningum framleidanda.
Steikid pvi naest greenmetid a ponnu i litilli oliu
og batid kjuklingastrimlum vid. Gott er ad bzta
sosu vid 4 pénnuna, allt eftir eigin smekk. Berid
fram 4 spaghetti- eda nudlubedi.

HJUPADIR BITAR MED SALATI
OG KARTOFLUSTRA

HRAEFNI:
1.000 gr. Hjupadir bitar

SALAT i sGsu

/4 hvitkalshaus, rifinn fint

3 - 4 medalstorar gulretur, rifnar fint

| msk. syréur rjomi

1/2 msk. majénes

2 msk. ananasbitar og sma safi

3 - 4 nidursodnar ferskjur, skornar i litla teninga

Ollu hraefninu i salatié er blandad saman og pad
latid standa i keeli i um | kist.

KARTOFLUSTRA

3 - 4 bokunarkartoflur skornar i Ixl cm lengjur
2 msk. olia

Salt og pipar

3 msk. braudraspur

Kartoflurnar eru skornar, velt upp ur oliunni og
kryddadar, pa er raspinum hellt yfir og kartflunum velt
upp ur. Sett 4 ofnplétu med bokunarpappir/ smjorpappir
og bakad i um 20 min. 4 sama hita og kjuklingurinn.

Gott er ad bera fram med hjupudu bitunum sésu,
s.s. BBQ-sésu eda chilisésu. Hjapudu bitarnir eru
settir 4 ofnplotu eda eldfast form og hitadir i um

20 min. vid 175° C.




BUFFALOV/AENGIR MED
GRAPOSTASOSU OG
SELLERISTONGLUM

HRAEFNI:

500 gr Buffalévangir

| dés syrdur rjomi

| - 2 msk. gradostur
Salt og nymaladur pipar

MATREIDSLUADFERD:

Gradostasosa: Gradosti, syrdum rjoma, salti og
pipar er blandad vel saman.

2 tsk. selleristonglar skornir i strimla.

Setjid vangina i 200°c heitan ofn i um 15 - 18
mindtur.

HUNANGSLARI MED
BOKUDUM KARTOFLU-
BATUM OG SALATI

HRAEFNI:

500 gr Hunangsleri

2 stk. békunarkartoflur, skornar i bata
| stk. hvitlauksgeiri, pressadur

2 msk. matarolia

Salt og pipar

MATREIDSLUADFERD:

Skornum kartoflubatum, pressudum hvitlauk,
mataroliu, salti og pipar er blandad vel saman,
sett i ofnskiffu og bakad i 30 min. vid 180°c hita.

Leerin eru sett i ofninn med kartéflunum og bokud
med sidustu 20 mindturnar.

Berid réttinn fram med tématsalati.

Frekari upplysingar um
voruurval Reykjagards og
uppskriftir er ad finna a
heimasidu fyrirtaekisins
www.holta.is




nuggets

Eldunarleidbeiningar: 3-4 minitur &
miliheitr ponn. c

Pokkun Bestfyic Kgverd byngd  Verd b

Fulleldad

Kaslivara 0-4°C

di: Reykjag, ww holta.is

K] uklinga
. gordon bleu

Eldunarleidbeiningar: 3-4 miniur &
milihitd ponn, 15 mindtur 190 °C heitum
ni, 4 mindtur m. trbylgjuofn
Hrdefni: Kjikingakiot, sal, sykur, kn
faukur, vatn, sjaprtin, braudraspur (hveft,
gjahvita, Jurtaolia), ananassaf, kart
i, ostur (ostur, smir, braedslusalt (E

£ 450) 0g parme:
(2

flu:

Natrium

Pokkun Bestfric Kgued byngd  Verdla,

Fulleldad

Kaelivara 0-4°C

Framleidandi: Reykjagardur hf. Fosshalsi 1 110 Reykjavik S holta.i

Pokhan Best e Kgverd Pyngd  Verd .

Fulleldad

Kaslivara 0-4°C

Framleidandi: Reykjagardur hf. Fosshalsi 1 110 Reyka

8] uklinga§EKKjuklinga g=kKjuklinga

strimlar

Eldunarleidbeiningar: 5 minitus
miliheitr ponnu

Hraefni: Skinnlaus Grbeinud Kjikii
vatn, salt,sykur, bindiefni (€ 451),

Neeringargildi

K

Natrium

Pokkun Best i Kgued byngd

Framleidandi: Reykjagardur hf. Fosshalsi 1110 Reyk

Kjuklinga
VaNQIr ibuffalssoss

Eldunarleidbeiningar: 18
heitum ofn,

Kolvetni
Fita
Natrium

Pokkun Best i Kgued byngd

Fulleldad

Kalivara 0-4

leiBandi; Reykjagardur hf. Fosshalsi 1 110 Rey 5 w.holta.i

8Kjuklinga

Eldunarleidbeiningar
miliheitr ponnu, 12 minitur 1
neitum off, 3 mindtur m.y.
drbylgjuofn

Hraefii: Skinnlaus Grbeinud kjdklingaler
braudraspu

Pokkun Bestfi Kgued byngd  Verdl,

Fulleldad

Kalivara 0-4°C

ramleidandi: Reykjagardur hf. Fosshalsi 1 110 Reykjavik S ww.holta.i

- borgan med braudi

Eldunarleidbeiningar: 3-4 mintur &
tri péinnu, 2 mindtur m.v. 70
ygjuoin.

Hraefni: Kjiklingakit,sojaproin,braud
spur (veit, gr, eggjahvta, jurtzolia), vatn,
1, Ktkingakraftur, kydd, bindiefn ( 451)

Neeringargildi { 100 g:
a 1179 kaal)

ik el Fulleldad

Kalivara 0-4°C

Framleidandi: Reykjagardur hf. Fosshalsi 1 110 Reykjavik Simi 575 6440 olta.s

#Kjuklinga

Eldunarleidbeiningar: 5 mintu
milliheitri ponnu, 3 mindtur m.v. 700

Hraefni: Kjikingakidt,

salt, braudraspur (hweit

Neeringargildi i 100 g:
Oka 721k
Prétin

Fit
Natrium

Pokkun Bestlyi Kgued Byngd  Verd i Fulleldad

Kalivara 0-4°C

Framleidandi: Reykjagardur h

leeri { hunangssé

Eldunarleidbeiningar: 18 1
eitum off, 3 mindtur m.v.

Kjikiingalzer, hunangsm

kur, salt,

ykkingarefn (E 415),rotvamarefni
211), bindiefni (€ 412).

Neeringargildi i 100 g:

Orka ki (211 ke

Prétin

Kolvetri

fita

Natrium

Pokdun Bestyic Kgverd byod  Verd .
barf einungis
ad hita

jagardur hi. Fo ik Simi 575 6440 www.holta.is
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