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11/2 dl mjólk
1 dl  heitt vatn
3 tsk þurr ger
1 msk hun ang
2 msk mat ar ol ía
1/2 dl sesam fræ
1/2 dl  hveitiklíð
1/2 tsk salt
5–6 dl  hveiti 

Að ferð
1. Kveikið á ofninum og stillið á 200 °C.
1.  Bland ið sam an í skál  heitu  vatni og mjólk, at hug ið að vök vinn á 

að vera ylvolg ur.
2.  Setj ið þurr ger ið út í  vökvann á samt hun ang inu og lát ið það 

leysast upp.
3.  Bæt ið þurr efn un um út í en mun ið að  geyma 1 dl af hveit inu til 

að  hnoða upp í deig ið síð ar.
4.  Lát ið deig ið  lyfta sér. 
5.  Hrær ið deig ið og hnoð ið, þar til það hætt ir að fest ast við borð  

og hend ur.
6.  Skipt ið deig inu í 16 bita og  rúllið hvern bita út í 20 sentí metra 

lengj ur sem þið snú ið sam an í vafn ing.
7.  Lát ið vafn ing ana  lyfta sér á  plötu,  penslið þá með mjólk eða  

eggja blöndu og strá ið sesam fræj um yfir.
8.   Bak að í miðj um ofni í 10–12 mín.

Brauð vafn ing ar með sesam fræj um og hun angi

1 dl heil hveiti
1 dl hafra mjöl
1/2 tsk lyfti duft
1/8 tsk salt
2 tsk púð ur syk ur
1 dl + 1 msk mjólk
1 msk mat ar ol ía
1 egg
1/2 dl rús ín ur 
(má  sleppa)

Að ferð
1. Mæl ið þurr efn in og bland ið sam an í skál.
2. Brjót ið egg ið í  bolla eða  litla skál.
3. Bæt ið mjólk og mat ar ol íu út í og hrær ið öllu sam an með  sleif.
4. Hit ið pönnu kökupönnu (með al hita) í um það bil 2 mín út ur.  

Ber ið mat ar ol íu á pönn una með eld hús papp ír, hit ið hana síð an  
við meðal straum í 2 mín. Á með an finn ið þið til disk und ir 
lumm urn ar, pönnu köku spaða, gaff al og  stóra  skeið.

5. Setj ið deig ið með  skeið á pönn una. Hæfi legt er að  setja 2–3 
lummur á í hvert  skipti.

6. Snú ið lumm un um við þeg ar yf ir borð ið fer að  þorna. Not ið 
pönnu köku spaða og gaff al. Úr þess ari upp skrift fást 10–12 
lumm ur. 

Lummur
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1 dl hrís grjón
2 dl vatn
1 tsk mat ar ol ía
1/2 tsk salt

1 msk ó lífu ol ía
1/4 tsk  karrí
30 g hvít kál
1/4 paprika
1 með al stór gul rót
1/4 með al stór lauk ur
1/2 dl rús ín ur
2 sneið ar  skinka

Að ferð
1. Mælið vatn, hrísgrjón, matarolíu og salt í pott og látið suð una 

koma upp.
2. Slökkvið und ir pott in um en lát ið hann bíða á  heitri hell unni í  

15 mín út ur.

1.  Skolið, hreins ið og sker ið græn met ið nið ur, at hug ið að það má  
eins rífa gul rót ina nið ur á  rifjárni.  Skolið rús ín urn ar á  sigti  
og sker ið skink una í  litla bita.

2. Hit ið olíu og  karrí á  pönnu.
3. Steik ið græn meti og rús ín ur við væg an hita í 3–5 mín út ur.
4. Bæt ið þá  skinku og soðn um hrís grjón um sam an við.

Bor ið fram með  brauði og sal ati.

Hrís grjóna rétt ur

Sósa
300 g nauta hakk
1/2 rauð  paprika
1/2 lauk ur
1 msk olía
1/2 dós nið ur soðn ir tómat ar 
í bit um
1 dl tómat þykkni
1/2 tsk sea son all
1/2 tsk salt
1/2 tsk  ítölsk krydd blanda
1 tsk kjöt kraft ur
1–11/2 dl vatn

Spag hettí
10 dl vatn
150 g spag hettí
1 tsk salt
1 tsk olía

Að ferð
Sósa 
1.  Hreins ið og sker ið  papriku og lauk smátt.
2.  Setj ið ol í una í pott og hit ið.
3.  Steik ið lauk inn, paprik una og kjöt ið þar til ekk ert  rautt sést  

í kjötinu.
4.  Setj ið  tómatana og þykkn ið sam an við í pott inn.
5.  Krydd ið og smakk ið til þeg ar bland an hef ur náð að  sjóða   

svolitla stund.
6.  Bæt ið vatn inu út í og lát ið  sjóða með an spag hett íið er soð ið  

u.þ.b. 20 mín.

Spag hettí
1.  Lát ið vatn og salt í pott og hit ið að suðu.
2.  Setj ið spag het tí ið út í vatn ið og lækk ið hit ann.
3.  Sjóð ið spag het tí ið sam kvæmt leið bein ingu á um búð um.

Þeg ar spag het tí ið er soð ið er vatn ið  sigtað frá og því hellt í 
 stóra skál. Kjöt sós unni er hellt yfir og bor ið fram með hrásal ati 
og nýju  brauði.

Kjöt sósa með spag hettí
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11/2 dl  heitt vatn
11/2 dl mjólk
3 tsk þurr ger
1/2 tsk salt
1/2 tsk hun ang
11/2 tsk or ega no
1/2 dl mat ar ol ía
1/2 dl  hveitiklíð
51/2 –61/2 dl  hveiti

Að ferð
1.    Heitu  vatni og mjólk bland að sam an í skál.
2.   Þurr ger ið sett út í á samt hun angi, hrært.
3.   Öllu öðru bætt út í, en hald ið eft ir ein um dl af  hveiti.
4.   Hrær ið vel. Bæt ið af gang in um af hveit inu út í ef þess þarf og 

hrær ið deig ið vel sam an.
5.   Strá ið  hveiti yfir skál ina og lát ið hana bíða á volg um stað þar 

til deig ið hef ur lyft sér. Best er að það  stækki um helm ing ef 
tími er til.

6.   Tak ið deig ið úr skál inni, setj ið það á hveitist ráð borð og hnoð ið.
7.   Mót ið deig ið í boll ur og ef til vill alls kon ar  króka, kringl ur og 

 hnúta.
8.   Setj ið smá brauð in á  plötu, gott er að  pensla þau með 

eggjablöndu eða mjólk. 
9.   Lát ið smá brauð in lyft ast á plöt unni í 15 mín. Kveik ið á ofn in um 

og  stillið hann á 200 °C. Látið brauðin bakast í 12–15 mín, en 
lengur ef þau eru sett í kaldan ofninn.

Smábrauð

Efni í deig ið
1 dl mjólk
1 dl  heitt vatn
3 tsk þurr ger 
1 tsk syk ur
1/2 tsk salt
1 egg
3 msk mat ar ol ía
6–61/2 dl  hveiti +  hveiti til 
að  hnoða upp í

Fyll ing
1–11/2 dl  pítsusósa
50 g pepp eróní, má  sleppa
nokkr ar sneið ar af  skinku, 
má  sleppa
1 tsk pítsu krydd
2 dl rif inn ost ur.

Að ferð
1.   Bland ið sam an  heitu  vatni og mjólk í skál.
2.   Mæl ið ger ið og strá ið því í skál ina.
3.   Setj ið syk ur, salt, egg og mat ar ol íu út í skál ina. 
4.   Mæl ið hveit ið og bland ið því sam an við. Hrær ið vel  þannig að  

deig ið  verði  seigt.
5.   Lát ið deig ið  lyfta sér á volg um stað ef tími er til, gott er að 

það lyfti sér um helm ing.
6.   Tak ið til efn ið í fyll ing una. Tak ið til ofn plötu og papp ír.
7.   Tak ið deig ið úr skálinni, hnoðið það lít il lega með  hveiti og 

skipt ið  
því í þrennt. Hnoð ið þang að til deig ið verð ur sprungu laust og 
festist ekki við borð eða hend ur.

8.   Fletj ið deig ið út í af langa  lengju, u.þ.b. 15 x 20 cm  stóra.
9.   Smyrj ið deig ið með  pítsusósu. Strá ið pítsu kryddi,  saxaðri 

 skinku, söx uðu pepp eróní og osti þar yfir. 
10. Rúllið deig inu upp frá  lengri hlið inni og sker ið það nið ur í 2–3 

cm bita. 
11.   Rað ið snúð un um á bök un arplötu. Sár ið á að snúa upp. Þrýst ið 

létt með lóf an um á hvern snúð. Nú get ið þið valið um að láta 
snúð ana lyft ast á plöt unni í 15 mín. og baka þá síð an í 12–15 
mín. í 200 °C heit um ofni eða  setja þá strax í kald an ofn,  stilla 
ofn inn á 200 °C þá tek ur bakst ur inn u.þ.b. 20 mínútur.

Pítsusnúð ar
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1/4 poki mexík ó blanda 
1/4–1/2 lauk ur
150 g nauta hakk
1/4  paprika
1 msk mat ar ol ía
11/2 msk tómat mauk 
1 tsk mexík ókrydd
2–21/2 dl vatn

Að ferð
1.   Setjið mexík ó blönd una í skál og hrær ið vel saman. Í pok an um 

eru hrís grjón og krydd og  þetta þarf að blandast vel áður en 
því er skipt, en að eins er gert ráð fyr ir 1/4 úr pok an um í  hverja 
uppskrift.

2. Hreins ið lauk inn og sker ið hann smátt. 
3. Hit ið mat ar ol í una á  pönnu og steik ið hakk ið og lauk inn.
4. Allt ann að sett sam an við og soð ið í 15 mín. At hug ið að 

 minnka straum inn eft ir þörf um og hafa lok á pönn unni.

Með þess um  rétti er gott að hafa maís flög ur og  dreifa yfir 
eða  stinga ofan í rétt inn áður en  hann er bor inn fram.  Einnig 
er tacosósa og ferskt græn meti nauð syn legt, sýrð ur  rjómi, 
avókadósósa og chili baun ir mjög ljúffengt með þess um  rétti.

Mexíkósk ur kjöt rétt ur

21/2 dl hveiti
2 dl sykur
1/2 tsk matarsódi
1/2 tsk lyftiduft
1/2 tsk salt
21/2 msk kakó
1 egg
11/2 dl léttmjólk
3/4 dl matarolía
1 tsk. vanilludropar

Súkkulaðibráð
1 msk bráðið smjör
3 msk kakó
3 dl flórsykur
3–4 msk vatn 
1/2 tsk vanilludropar

Að ferð
1.  Kveikið á ofninum og stillið hann á 180 °C.
2.  Allt hráefni sett í skál og hrært saman með handþeytara  

(ekki rafmagns).
3.  Skiptið deiginu í 2 lítil tertuform.
4.  Bakið í miðjum ofni í 15–20 mínútur. 

Súkkulaðibráð
1.  Bræðið smjörið við vægan hita.
2.  Bætið kakó, flórsykri, vatni og vanilludropum út í og hrærið 

saman. 
3.  Smyrjið á kökubotnana þegar þeir hafa kólnað.

Súkkulaðikaka
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Kúskús
11/2 dl vatn
1 msk mat ar ol ía
1/2 græn metisten ing ur
75 g kús kús

1/2 skinn laus og bein laus 
kjúklinga bringa skor in í  litla 
bita
nokkr ir svepp ir, skorn ir í 
sneið ar
1/4–1/2 lauk ur, saxað ur 
smátt
1 hvít lauks geiri press að ur 
eða saxað ur
ör lít ið af ný möl uð um pip ar
11/2 msk mat ar ol ía
ör lít ið salt eða 
kjúklinga kraft ur 
1/2 dl vatn
1/2 paprika
2–3 msk maís korn
1–2 kvist ir stein selja

Kúskús
1. Kom ið upp suð unni á vatn inu og setj ið olíu og ten ing út í.   

Slökkvið und ir pott in um.
2. Setj ið kúskús ið út í vatn ið og lát ið bíða í minnst fimm mín út ur. 

Haf ið lok á pott in um.

Hægt er að  blanda ýmsu græn meti,  kjöti og  fiski sam an við  
kúskúsgrjón in og  krydda á  marga vegu. Hér er ein til laga.

Að ferð
1. Kjúklinga bring an  þerruð og skor in smátt, not ið  bretti. Hend ur 

og á höld þveg in.
2. Lauk ur, svepp ir og hvít lauk ur hreins að og  saxað nið ur.
3. Ol í an hit uð á  pönnu og kjúklinga bit ar, lauk ur, svepp ir og 

hvít lauk ur  steikt í 3–4 mín út ur. Hit inn lækk að ur.
4.  Þá er 1/2 dl af  vatni hellt á pönn una, lok sett yfir og lát ið 

 krauma í nokkr ar mínútur.
5.  Á með an er gott að taka til og  skera nið ur  papriku,  klippa nið ur 

stein selju og ann að græn meti sem nota á.
6. Kúskúsgrjón un um,  paprikunni og maískorn un um er nú bland að 

sam an við kjúkling inn á pönn unni. Lát ið  krauma í 1–2 mín út ur. 
Bragð bætt ef þarf. Stein selju stráð yfir.

Kúskús með  kjúklingi

4 dl hveiti
11/2 dl sykur
1 tsk engifer
2 tsk kanill
1 tsk negull
1 tsk matarsódi
1/8 tsk pipar
90 g smjörlíki
1/2 dl síróp
1/2 dl mjólk

Að ferð
1.  Kveikið á ofninum og stillið á 200 °C.
2.  Blandið öllum þurrefnum saman í skál.
3.  Myljið smjörlíkið saman þurrefnin. 
4.  Búið til holu í deigið. Hellið sírópinu og mjókinni í holuna og  

hrærið saman.
5.  Setjið deigið á borðið og hnoðið. 
6.  Fletjið deigið út með kökukefli og stingið út myndir eða mótið 

úr því kúlur.
7.  Bakið kökurnar í miðjum ofni í 10 mínútur.  

(Ef notaður er blástursofn þá styttist baksturstíminn).

Piparkökur
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11/2 dl volgt vatn
11/2 tsk þurrger 
2 msk matarolía
2 tsk púðursykur
1/4 tsk. salt
1 dl heilhveiti
2 dl hveiti

Að ferð
1. Mælið volgt vatn í skál og dreifið þurrgerinu yfir.
2. Þegar gerið er uppleyst, bætið þá sykri, salti, matarolíu, 

heilhveiti og hveiti út í vökvann en munið að geyma 1/2 dl af 
hveitinu þar til síðar.

3. Hrærið vel saman og hnoðið með afganginum af hveitinu.  
Ef deigið er blautt þá bætið við hveiti. 

4. Fletjið deigið út í kringlótta köku og skiptið henni í 8 jafna parta. 
Vefjið hvern þríhyrning þétt saman frá breiðari endanum. Látið 
hornin á plötu. 

5. Kveikið á ofninum og stillið á 220 °C. Ef notaður er blástursofn  
má lækka hitann aðeins. 

6.  Látið hornin lyfta sér á meðan ofninn hitnar. Það má setja 
hornin inn í kaldan ofninn og lengja þá baksturstímann.

7.  Bakið hornin í 12–15 mínútur. 

Ef notuð er fylling inn í hornin þá er hún sett á breiðari endann og 
hornin vafin þétt saman. Það má nota smurost eða pítsusósu  
og ost. 

Fyllt horn

5 dl  hveiti (eða 2 dl 
heilhveiti og 3 dl  hveiti)
1/2 tsk mat ar sódi 
2 tsk lyfti duft
1/2 tsk salt
1 msk syk ur
1 msk sesam fræ
50 g smjör líki eða  
2 msk mat ar ol ía
2 dl mjólk

Að ferð
1. Kveikið á ofninum og stillið á 200 °C.
2.  Mæl ið öll þurr efn in í skál og bland ið þeim vel sam an.
3.  Vigt ið smjör lík ið og mylj ið það sam an við hveiti blönd una þar til 

það sést ekki.
4.  Væt ið í með mjólk inni (og mat ar ol í unni ef ekki er not að smjör líki) 

og hrærið sam an með  sleif.
5.   Hellið deig inu á borð og hnoð ið létt sam an.
6.  Skipt ið deig inu í tvennt og klapp ið út í tvo fer hyrn inga u.þ.b.  

11/2 cm  þykka.
7.  Sker ið hvern fer hyrn ing í 6 bita.
8.  Rað ið á  plötu og bak ið í miðj um ofni við 200 °C í u.þ.b. 12 

mín út ur.

 Skonsur
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200 g reykt ur fisk ur
5 dl vatn

Græn met is jafn ing ur
1 gul rót
75–100 g hvít kál
1/3 græn  paprika
11/2 dl vatn
1/2 græn metistening ur
1 dl mjólk
2 msk  hveiti
1 msk olía
15–20 g rif inn ost ur

Að ferð
  1.   Skolið fisk inn og sker ið í hæfi leg  stykki.
 2.  Mæl ið vatn í pott, lát ið suð una koma upp.
 3.  Setj ið fisk inn í sjóð andi vatn ið, lækk ið hit ann.
 4.  Lát ið  sjóða í 7–10 mín.

Græn met is jafn ing ur
  1.   Þvoið og hreins ið græn met ið.
 2.  Sker ið gul rót ina og paprik una í  kubba, sneið ið hvít kál ið.
 3.  Mæl ið vatn ið í pott, bæt ið græn metisten ingn um út í.
 4.  Þeg ar sýð ur er gul rót in og hvít kál ið sett í pott inn, soð ið í 5 mín.
 5.  Ríf ið ost inn.
 6.  Tak ið græn met ið upp úr vatn inu með gata spaða.
  7.  Hrist ið sam an mjólk og  hveiti,  hellið út í græn met is soð ið, bæt ið 

olí unni,  rifna ost in um og  paprikunni út í.
 8.  Setj ið græn met ið út í jafn ing inn,  slökkvið und ir pott in um, lát ið 

 standa á hell unni smá stund.
 9.  Ber ið jafn ing inn fram í skál en fisk inn á fati.
10.  Gott er að hafa með  þessu hrökk brauð og smjör.

Reykt ur fisk ur með græn met is jafn ingi

350 g fisk flök
1/2 msk  hveiti
1/2 tsk salt
1 dl mat reiðsl urjómi
1/4 dl chil isósa
1 dl rif inn ost ur

Að ferð
1.   Kveikið á ofninum og stillið hann á 225 °C.
2.  Smyrj ið eld fast mót með ör lít illi mat ar ol íu.
3.  Strá ið hveit inu inn an í mót ið.
4.  Sker ið fisk inn í frek ar smáa bita og setj ið í mót ið, með  

roð hlið ina nið ur.
5.  Strá ið salt inu yfir fisk inn.
6.  Bland ið sam an í skál chil isósu og  rjóma,  hellið yfir fisk inn.
7.  Strá ið rifn um ost in um yfir fisk inn.
8.  Bak ið á næst  neðstu  hillu í ofn in um í u.þ.b. 20 mínútur.
9.  Ber ið fisk inn fram með soðn um kart öfl um og sal ati.

Chili fisk ur í ofni
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1/2 kg kartöflur með heillegu 
blettalausu hýði
2 msk bragðlítil matarolía 
nýmulinn pipar
1/2 tsk salt 
rósmarín, þurrkað, eða 
ferskt

Að ferð
1.  Kveikið á ofninum og stillið hann á 200 °C. 
2.  Kartöflurnar, sem verða að vera með fallegu hýði, ekki 

blettóttar, eru þvegnar og skornar í báta. Þykkari kanturinn á 
að vera 1 – 11/2 cm.

3. Kartöflubátunum er raðað með þynnri kantinn upp á ofnplötu 
með bökunarpappír og þeir penslaðir með matarolíunni og 
kartöflukryddinu stráð yfir.

4. Bakað í miðjum ofni við 200 °C í um það bil 30 mínútur, eða 
þar til kartöflubátarnir eru ljósbrúnar og mjúkar í gegn.

Bakaðir kartöflubátar

1 dós hakk að ir tómat ar 
með hvít lauk
5 dl vatn
1 dl lauk ur saxað ur (1/2 stk)
1 dl gul rót söx uð (1 með al stór)
1/2 dl sell erí  saxað (u.þ.b. 1/3 stk) 
eða 1/2 tsk sell er ísalt
1/2 dl söx uð græn  paprika 
(u.þ.b. 1/3 stk)
2 msk olía
1/4 dl kaffi rjómi
1 tsk kjöt kraft ur
1 tsk púð ur syk ur
1/2 tsk salt
100–125 g ýsa í litl um bit um

Að ferð
1.   Flysjið og sax ið lauk inn smátt.
2.   Þvoið gul rót, sell erí og  papriku, sax ið smátt.
3.  Létt steik ið lauk inn og græn met ið í ol í unni.
4.  Setj ið vatn ið, hökk uðu  tómatana, kjöt kraft inn og púðursykurinn 

sam an við í pott inn.
5.  Þeg ar sýð ur í pott in um er hit inn lækk að ur og lát ið  sjóða í 5 mín.
6.  Sker ið ýs una í  litla bita, setj ið út í pott inn og lát ið  sjóða í 5 mín. 
7.  Bæt ið kaffi rjóm an um sam an við og lát ið  sjóða í 5 mínútur.

Fiski súpa með græn meti
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350 g soð inn fisk ur (ýsa 
eða þorsk ur)
350 g soðn ar kart öfl ur
30 g smjör
1/2 með al stór lauk ur 
30 g  hveiti
4 dl mjólk
1/4 tsk salt
örl. pip ar
1/2 soð ten ing ur, fisk- eða 
hænsna kraft ur 

Plokk fisk ur
Soð in ýsa eða þorsk ur, sett út í hveiti jafn ing á samt soðn um kart öfl um, 
lauk og  kryddi og hrært eða stapp að. Plokk fisk ur er oft ast bor inn fram 
með rúg brauði og  smjöri. 

Heim ild ir um matar æði skóla pilta í Skál holti árið 1771 sýn ir að þá 
borðuðu þeir plokk fisk eða sund maga í ann að mál en harð fisk í hitt,  
en ekki hafa þó ver ið kart öfl ur eða lauk ur í þeim plokk fiski og trú lega 
hefur hann ver ið  harla ó lík ur þeim  rétti sem við þekkj um nú, senni lega 
að eins stapp að ur með  miklu  smjöri. Graslauk er gott að  klippa út á  
eða yfir rétt inn.

Að ferð
Sax ið lauk inn smátt.
Roð- og bein hreins ið soð inn fisk inn.
Sker ið soðn ar kart öfl urn ar í bita.
Bræð ið smjör ið í  potti við með al hita.
Setj ið lauk inn í pott inn og mýk ið hann í smjör inu. Hann má ekki  brúnast.
Bæt ið hveit inu út í og hrær ið þang að til bland an þykkn ar.
Hald ið á fram að  hræra og bæt ið mjólk inni smátt og smátt út í þangað 
til búið er að nota alla mjólk ina.
Lát ið suð una koma upp og krydd ið með ten ingi,  salti og pip ar.

Þeg ar sós an er til bú in bæt ið þá soðn um  fiski, ýsu eða  þorski út í ásamt 
kart öfl un um og lát ið suð una koma upp.

Ber ið fram með rúg brauði. 

Plokk fisk ur
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1 flak af laxi eða silungi 
300–500 g
1/4 – 1/2 tsk salt
örlítið picanta krydd
nýmulinn pipar
1/2 –1 msk sítrónusafi
20 g bráðið smjör eða 
smjörvi   
nokkrar ostsneiðar eða  
100 g gráðostur

Setjið kartöflur upp til 
suðu áður en þið byrjið að 
matreiða fiskinn.

Að ferð
1. Kveikið á ofninum og stillið á 180 °C.
2. Flakið er skolað í ísköldu vatni og lagt á bretti. Þerrað lítillega  

með eldhúspappír.
3. Þá er að glíma við hnakkabeinin, en þau liggja í miðjum vöðva niður 

eftir hnakkastykkinu og eru 24 í hverju flaki. En ef til vill erum við 
heppin og fisksalinn hefur skorið nokkur í burtu, þegar hann tók 
hausinn af. Best er að ýfa beingarðinn upp með litlum oddhvössum 
hníf og kippa þeim síðan upp úr vöðvanum. 

4. Næst er að skera tvo 1–11/2 cm djúpa skurði eftir endilöngu flakinu.
6. Kryddið fiskinn og penslið hann með bræddu smjöri.
7. Setjið ost í skurðina og leggið flakið í smurt eldfast mót eða litla 

ofnskúffu og bakið í 15–20 mínútur, eða þar til fiskurinn er bakaður 
í gegn. Prófið að stinga með hníf í flakið þar sem það er þykkast  
og skoða hvort fiskurinn er bakaður í gegn. Ef sporðurinn er langur 
og mjór er hægt að brjóta hann saman eða skera hann af og setja 
aðeins seinna inn í ofninn.

Ofnbakaður lax með osti

Að ferð
1.  Kveik ið á ofn in um og  stillið á 175 °C.
1.   Mæl ið þurr efn in og bland ið sam an í skál.
2.   Bæt ið súkkulað i spón um sam an við.
3.   Brjót ið egg ið í  litla skál, ( bolla) mæl ið mjólk ina og setj ið sam an 

við egg ið og slá ið  þetta sam an með  gaffli. 
4.   Hrær ið eggja blönd una og ol í una sam an við þurr efn in með  sleif.
5.   Mót ið te bollu deig ið með  tveim mat skeið um og setj ið á 

bökunarplötu með papp ír. Úr þess ari upp skrift fást um það bil  
15 teboll ur. Haf ið gott bil á  milli boll anna. Haf ið þær eins 
fallegar í lag inu og þið get ið.

6.   Bak ið í 15 mín út ur.

Tebollur
21/2 dl  hveiti 
1 dl heil hveiti eða speltmjöl
3/4 dl syk ur
1/2 tsk kar dimommu duft 
11/2 tsk lyfti duft
1/2 dl súkkulað ispæn ir 
(rús ín ur, döðl ur, hnet ur)
0,9 dl mat ar ol ía 
1 egg
3/4 –1 dl létt mjólk
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40 g hvítkál
1/4 laukur
1 lítil gulrót
25 g beikon 
1 msk matarolía
1 hvítlauksgeiri
1/2 lítri vatn
1/2 dós saxaðir tómatar 
1 msk tómatþykkni
1/2 tsk basil
1/4 – 1/2 pk tortellini
1 msk söxuð steinselja 
salt, pipar og 
kjúklingakraftur
1 msk rifinn ostur

Að ferð
1. Rifið hvítkálið, saxið grænmetið og skerið beikonið.
2. Hitið olíuna í potti og léttsteikið grænmetið og beikonið.  

Gætið þess að þetta brúnist ekki.
3. Hellið vatni, niðursoðnum tómötum og tómatþykkni út í pottinn  

og hitið upp að suðu.
4.  Bætið þá hvítkáli, basil, tortellini og kryddi út í. Sjóðið rólega  

í 15–20 mínútur. 
5.  Bætið rifnum osti út í og smakkið til.

Minestrone – ítölsk súpa

1 dl volgt vatn
2 1/2 tsk þurrger
2 msk sykur
1/2 tsk salt
50 g smjörlíki eða  
1/2 dl matarolía 
1 egg
3 1/2 dl hveiti
1/2–1 dl hveiti (til að strá 
yfir deigið í skálinni)

Tillögur að fyllingu
Epli, eplamauk, rúsínur, 
rabarbarasulta (eða önnur 
sulta)
kanelsykur, marsipan og 
súkkulaðibitar.

Að ferð
1.   Mæl ið volgt vatn í skál.
2.   Setj ið ger, syk ur, salt,  feiti og egg út í skál ina og hrær ið.
3.   Setj ið 31/2 dl af  hveiti og hrær ið og slá ið deig ið í skál inni.
4.   Stráðið 1/2–1 dl af  hveiti yfir deig ið í skál inni og lát ið það lyft ast 

á volg um stað í um það bil 10 mín út ur. Á með an er gott að taka 
til í fylling una.

5.   Hrær ið deig ið og hnoð ið. Skipt ið því í tvo jafn stóra  hluta sem 
flatt ir eru út í af lang ar lengj ur 15 x 25 cm stór ar,  hérna duga 
kraft ar skammt held ur er það þol in mæði, þjálf un og  lagni sem 
dugar.  Penslið með  bræddu smjör líki eða mjólk.

6.   Setj ið lengj una á bök un arplötu með bök un ar papp ír á. Sker ið  
lengjuna í þrjá jafn stóra bita þvert yfir og þrjá  skurði upp í 
 hverja hlið á bit un um. Setj ið fyll ingu á miðj una langs um, brjót ið 
deig ið yfir, fal legt er að láta d eig endana skar ast.

7.    Penslið yfir með mjólk eða eggja blöndu og stráið söx uð um 
möndlum eða hnet um yfir.

8.   Setj ið plöt una í kald an ofn inn og  stillið á 200 °C. Bakst ur inn 
tekur um það bil 20 mínútur.

Vínarbrauð
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2 egg
vatn
2 dl pasta skrúf ur
6 dl vatn
1/2 tsk salt
100 g jökla sal at
50 g  agúrka
1/8 stk rauð  paprika
1/2 mat ar epli (gult)
2 sn  skinka

Sósa
3 msk  hrein  jógúrt
1 msk sýrð ur  rjómi 
2 tsk  tómatsósa
1/4 tsk  karrí
1/2 tsk sætt sinn ep

Að ferð
1.  Setj ið egg in í lít inn pott. Harðsoð in egg á að  sjóða í 8–10 mín. 

 Kælið.
2.  Setj ið vatn og salt í pott, lát ið suð una koma upp og  hellið 

pastaskrúf un um út í vatn ið og lát ið  sjóða sam kvæmt  
leið bein ing um á  pakka.

3.   Skolið græn met ið og  eplið í  köldu renn andi  vatni.
4.  Sker ið sal at ið í  strimla, gúrk una, paprik una og  eplið í ten inga.
5.  Sker ið skink una í  litla bita.
6.  Bland ið öllu sam an í skál.

Sósa  
Bland ið öllu sem á að fara í sós una í skál og hrær ið vel.  
Ber ið sós una fram með sal at inu. 

Gott er að  borða  ristað  brauð með  þessu.

Mat ar sal at með eggj um

3 egg
3 msk kalt vatn
1/4 tsk salt
1/8 græn  paprika
1/8 rauð  paprika
2 pyls ur
30–50 g ost ur
25 g smjör líki

Að ferð
1.  Egg, vatn og salt  þeytt sam an í skál.
2.  Sker ið pyls ur í þunn ar sneið ar.
3.   Skolið paprik una og sker ið í  litla ten inga.
4.  Ríf ið ost inn.
5.  Bræð ið smjör lík ið á  pönnu við væg an hita.
6.  Steik ið pylsu sneið arn ar á pönn unni smá stund.
7.   Hellið eggja hrærunni yfir pyls urn ar, lækk ið straum inn og lát ið 

 hræruna  stífna.

Lit rík eggja kaka 
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2 dl hveiti
2 dl haframjöl
1 dl púðursykur
1/2 tsk matarsóti
80 g smjörlíki  eða smjör
1 egg 

3–4 msk rabarbarasulta                                   

Að ferð
1.  Kveikið á ofninum og stillið á 200 °C.
2.  Blandið öllum þurrefnunum saman í skál.
3.  Myljið smjörlíkið saman við.
4.  Hrærið mjólk eða egg út í og hnoðið.  
5.  Skiptið 2/3 af deiginu í 12 múffumót og þjappið örlítið.
6.  Setjið smá sultu ofan á deigið.
7.  Myljið afganginn af deiginu ofan á sultuna. 
8.  Bakið við 200 °C í um það bil 15 mínútur.

Munið að kveikja á ofninum í tæka tíð.

Hjónabandssæla í múffumótum

21/2 dl  hveiti
21/2 dl hafra mjöl
1/2 tsk mat ar sódi
1/4 tsk salt
1 dl syk ur
1 dl púð ur syk ur
1 tsk vanillu drop ar
100 g smjör
1 dl Rice  Crispies
1 egg
1 dl súkkulaði bit ar

Að ferð
1.  Kveikið á ofninum og stillið á 180 °C.
2. Bland ið öll um þurr efn um sam an, nema Rice  Crispies og mylj ið  

smjör ið sam an við.
3. Bland ið Rice  Crispies og súkkulaði bit un um sam an við.
4. Væt ið í með egg inu og hnoð ið öllu sam an.
5. Skipt ið deig inu í sex  hluta og  rúllið út í jafn ar lengj ur.
6.  Kælið deig ið lít il lega, mót ið kúl ur úr deig inu og rað ið á ofn plötu  

með papp ír. 
7.  Bak ið við 180 °C í 11–13 mínútur.

Úr þess ari upp skrift fást 90–100 kök ur.

Smákökur
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