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HOLTA er leidandi i framleidslu d kjuklingi og kjuklingaafurdum d islandi og i vidhorfsknnunum

hafa islenskir neytendur valid HOLTA kjukling sem vinszlasta ferska kjuklinginn. Fyrirtaekid byggir

d dratuga langri reynslu og leggur mikinn metnad i gadastjornun d éllum vinnslustigum sem tryggir
ad eldisferilinn er bedi mannudlegur og skilar sér ( betri afurd fyrir neytandann. HOLTA leitar st6dugt
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ad nyjum leidum til ad auka fjolbreytni { véruirvali og vekja folk til vitundar um kosti pess ad neyta

kjuklingaafurda.

PAD GETA ALLIR ELDAD KJUKLING! MISMUNANDI BITAR, MISMUNANDI BRAGD

Aslaug Snorradéttir tok saman uppskriftirnar ad pessum ' Kjuklingur er hollur, prétinrikur og fitulitill matur.

ljuffengu og skemmtilegu kjuklingaréttum og kunnum vid Pad md elda ljuffenga rétti dr 6llum hlutum

hja HOLTA henni bestu pakkir fyrir. Uppskriftunum hefur kjuklingsins, enda hefur hver hluti sina sérstéku

hin safnad ( sarpinn yfir arin og baeklinginn pryda [jésmyndir eiginleika og eldast G mismunandi hrada og hdtt.

hennar fra ferdalégum vida um verdld. Ahersla var 6gd & ad

velja eins fjolbreytta, litrika og skemmtilega rétti pannig ad islendingar hafa avallt haft mest dalzeti & kjiklinga-

med litilli fyrirhofn geti hver og einn eldad sér gomsaetan bringunum en fj6élmargir adrir hlutar henta vel {ymsa

og 60ruvisi kjuklingarétt. réttisem er ad finna { pessu litla uppskriftasafni svo sem
heilir kjuklingar, lundir, vaengir, bitar, skinnlausar bringur,

b6 elda purfi kjukling i gegn verdur alltaf ad gata ad urbeinud |aeri og af ndgu er ad taka pegar urvalid hja

hann verdi ekki purr og bragdlaus. Petta kemur pé ekki ad HOLTA er annars vegar. Pa bydur HOLTA upp & miki® trval

sdk ef um er ad reeda laeri eda heila kjiklinga sem eldadir af hollu og gomsaetu kjuklingadleggi og kjuklingapylsurnar

eru i sodi eda 6drum vokva. Pd heldur kjotié safanum og eru sifellt vinszelli kostur fyrir pa sem vilja grilla sér

bragdinu vel i sér. dopinberan pjddarrétt Islendinga med gédri samvisku.

Reykjagardur hf. er markadsdrifid framleidslufyrirtaeki og heildsali & kjuklingaafurdum. Holtakjuklingur er adalvérumerki Reykjagards.

Nanari upplysingar um HOLTA og okkar vrur ma finna a www.holta.is
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[ Las Vegas verdur vart pverfétad fyrir Elvisum d 6llum aldri og
spilakassaverjarnir lita varla upp pegar flugeldasgningin hefst a
midneetti. Par er kjorid ad fa sér drykk og pennan ljiffenga borgara
i sélinni.
FARID SVONA AD: Notid peytara eda tofrasprota til ad peyta majonesid.
Aeskilegt er ad raudurnar séu vid stofuhita eda sama hitastig og olian.
Setjid raudurnar ( skal, kreistid hvitlauksrifin og baetid sitrénusafa vid.
Hellid ol{unni { mjorri bunu par & eftir og peytid stodugt bangad til
majonesid er hafilega pykkt.

Sneidid kartoflurnar { bata, penslid paer med balsamikediki og straid salti
og broddkdmen yfir. Bakid { ofni {20 minutur vi® 180 gradur. Kjuklinga-

bringurnar eru kryddadar med salti og pipar, steiktar a grilli eda ponnu
og pensladar med s6sunni af og til. Braudid er skorid { pykkar sneidar og
grillad litillega. Setjid kalblod og téomatsneid ofan & eina braudsneid,
svo kjuklingabringu, sosu og adra braudsneid. Skreytid ad vild!
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(da 2 A vidimn eldadur dolta brklingur)
1 polel. rtmplotar flakar matsflogur

2 lalur ,ku-shwu— mozzarella ostur
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1 [Arpa-au (awocMD), skovin © kaw/wwu- sneidar
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FARID SVONA AD: Radid maisflogunum

a bokunarpappir a ofnplétu. Smyrjid pzer
med tacosésunni, radid kjuklingnum jafnt
yfir, skerid mozzarella ostinn { litla bita eda
straid rifna ostinum yfir.

Leggid tomata og jalapefio ofan & hverja
snittu asamt élivum og hinu gédgaetinu
eftir smekk og leyfid fegurdarskyninu ad
njotasin.

Bakid { ofni vid 180 gradur (10 mindtur.
Setjid litla teskeid af syrdumrjéma ofan
a hverja snittu.

Oaxhaca er mikil menningarborg i midri Mexiké par sem tortillur eru snaddar { hvert mal.

Toppurinn d ferdinni til Mexiké var hatid i litlu porpi par sem klaedskiptingar voru gefnir saman

i fjorugu bradkaupy, illir andar voru faldir burt og allir voru kleddir i grimubtininga, meira ad

segja logreglumennirnir voru lika ad skemmta sér.

Bodid var upp d tortillaflogur med ljiffengu dleggi sem bornar voru fram med iskéldum bjor.

Snitturnar virka vel i standandi dansbodi en geta samt passad i hvada veislu sem er d Islandi;

finar d pallinum med Margarituna eda bara sem kvéldhressing G heimilinu. Gaman er ad prufa

sig dfram med dleggid en mexikésku loggurnar voru hrifnastar af pessari samsetningu.










\\‘ﬂthmm ik
 entel

V4 [ J

3
X

1
1 haill dolia jullinguo- 'ryll(yg Penslun Ponubrand Cous cous
1-2 AL wsndlur 2 medar ongiger 1 s Pwprﬂwﬂw@- 5dl speﬂ- lwveldl 1 palzbul vt Cous cous
1 dL élivur 1 Lo 1 sl broddleiumen 2 4l salt Yok swfsd;}a
1 dl dodler o o forsleri. (cwmin) 1 4cle fomnabfrar Vorshur boviandor
1dl apﬁ,lwsw mymin 14k saffron P"&B[” 1dsle anlspree Sm}ér
1 dl sveskjier ¢ svesljur 2 wsle vk T4ck boriandorfra Salk
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1 sthduna 1dL 8'/'“5\0

I marokkésku borginni Fez er einn péttbylasti bajarhluti jardar par sem menn sitja d litlum kaffihtisum i 40 stiga
hddegishitanum, sotra satt te og reykja vatnspipu @ medan kryddlykt og gladvzer arabisk tonlist svifur yfir 6llu.
Marokkéréttir virdast alltaf falla jafn vel i kramid hjd islendingum enda eru dvextir og méndlur lostaeti med kijtiklingi
og kanill er kraftaverkakrydd sem parf ad vera til  hverju heimili. Appelsinur geta einnig virkad sem tilbreyting vid
sitronurnar og ég mali med ngkreistum appelsinusafa i fordrykk og myntutei med dvaxtakjiklingnum.

FARID SVONA AD: Stillid ofninn 4 200 gradur. Blandid fyllinguna saman, setjid hana inn ( kjiklinginn og lokid honum svo
med s{trénunni. Naest parf ad pensla kjlklinginn. Leysid saffron praedina upp { 2 msk. af vatni. Blandid it { paprikudufti,
broddkumen, salti og pipar. Penslid kjiklinginn fram og tilbaka par til blandan er buin. Setjid kjuklinginn { eldfast mat og
straid mondlunum, olivunum, dédlunum, aprikésunum og sveskjunum yfir. Smellid 6llu { ofninn pegar hann er or8inn heitur
og laekkid hitann {180 gradur eftir 30 minttur Eldid svo fram { 30-45 mindtur. A medan kjdklingurinn eldast er gott

ad bua til pénnubraudid. Blandid purrefnunum saman { skal. Setjid sirmjélkina og s{répid Gt {, hnodid { deig og

skiptid nidur { 20 bita. Fletjid hvern bita { hring og steikid & & hvorrihlid & purri pénnu. Cous cous er undirbuid =

*u T |
a T . i W
T TNGUR
RN

P
=)
;%

samkvaemt leidbeiningum sem fylgja 4 umbudunum. Bzetid vid smjori, salti og fersku kryddjurtunum
eftir smekk og hraerid 6llu saman.
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San Sebastian G Spani er yndisleg

borg til ad heimsakja. Bajarbuar eru
fridalslegir i fasi, mannblendir med '
afbrigdum og i kringum hddegisbilid

trodfyllast barirnir sem bjéda upp
a brakandi ferska smdrétti sem
nefnast , pintxos” @ frummadlinu.

Pessi kjuklingapanna vard fljot-
lega eftirlati fjolskyldunnar og
gaeddum vid okkur @ henni vid
strondina um sélsetur eftir ad hafa
buslad i sjonum med krokkunum
allan daginn.
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FARID SVONA AD: A medan hrisgrjonin eru sodin er gott ad finsaxa laukinn og paprikuna. Steiki® & pénnu upp Ur smjéri og hvitlauk ¥
{ 5minutur. Leysi®d upp halfa teskeid af saffran { 2 matskei®um af vatni { nokkrar minutur og hellid pvisvo Ut @ pdnnuna asamt einni
teskeid af turmeriki. Saltid og hraerid vel saman vid laukblénduna. Sigtid hrisgrjonin og baetid peim Ut & pénnuna. Laekkid hitann.
Utbuid kjuklinginn og sjavarfangid & annarri ponnu. Brinid smjorid, hakkid hvitlauk og steinselju smatt, baetid (it & og l4tid malla

{ nokkrar mindtur. Skerid smokkfiskinn { raemur. Penslid smokkfiskinn, raekjurnar og kjuklinginn. Steikid kjtklinginn fyrst { prjar
minutur a hvorri hlid. Steikid svo smokkfiskinn og raekjurnar t halfa mindtu a hvorrihlid. Blandid 6llu saman & hrisgrjénapdnnunni.
Gott er ad bera bennan rétt fram med heimahraerdu majonesi (sja Las Vegas uppskrift & bls. 1) dsamt s6lpurrkudum tométum.
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Hvar sem madur drepur nidur feeti i Vestur-Afriku
finnur madur alltaf pennan rétt ad bordum og alltaf er
hann jafn gédur. Sitrénur eru enda tofradvextir sem
atti helst ad innbyrda daglega. Hér er ein utgdfa af
pessari ljuffengu uppskrift og pad ma léttilega gera
tilbreytingar med maedleetid og bera réttinn fram
gmist med hrisgrjonum, kartoflum, salati eda braudi.
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FARID SVONA AD: Hiti® ofninn {180
gradur og setjid leggina { eldfast mot.
Penslid kjuklinginn med olivuoliu og
straid paprikuduftinu yfir. Skerid
lauk, engifer og sitrénur { sneidar og
[4tid yfir leggina. Bakid { ofninum { 50
minudtur og njotid.
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¢ sneidar veylet dolta jullingaskinka Salat sem kaetir kroppinn og i raun 2tti madur ad neyta pess

2 hunear af blaberjum daglega. Bldaber eru efst { ofurf2dustiganum og spinatid og
4 hunear aof salati (elst spinat eda valhneturnar koma par beint 4 eftir. Kjiiklingurinn er ekki
bletasalat) bara ljiffengur heldur lika frabaer prétingjafi, basilikan

12 vallwetuwr- gefur dst { hjartad og rjémi er mikill hamingjugjafi. Ef madur
6 msk vowmaostur hefur tima er skemmtilegt ad skella sér i berjamé og tina

1% basililublsd fyrir veturinn.

(quau— oflir smakle

Wz davaltings ok gédu ediki o0 oli.  FARID SVONA AD: Smyrjid Holta kjlklingaskinkuna med rjéma-
& g
(meeli wied {L%MMLEL fyri- delewrdfur)  osti, strdid pipar og basilikublsdum yfir, rillid skinkunni upp og
skerid hana { sneidar. Setjid salatid & disk og straid blaberjunum
MPPSW st o) da og Vo or og hnetunum yfir dsamt kjuklingarullunum, oliu og ediki.

b&(}‘f&, ad wwu—g’%odﬁla 4&4—(1— g@&l—ﬁ;@é[ﬂm’




“ Pessum rétti kynntist ég eftir ,,diskésanu” i Helsinkiborg. Par spiladi skifupeytir med handl=di
um sig midjan rokk og rél og flutti heimspekiradur inn & milli laga. Eg skildi pé meira i pogninni

i vidarsanunni.

Eftir g6dan dag af efstastigs gledi var bodid upp d ofursalatid goda. Aldrei hefdi mér dottid i hug
ad hugvit byggdist d blaberjum, en pau eru frabaer fyrir heilann sem sést kannski best G hvad
Finnar eru snjallir. Petta salat toppar allt og svei mér ef madur verdur ekki adeins kldrari { hvert

sinn sem madur faer sér af pvi...
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Pad var mikil stemning { 6llum porpum sem vid heimséttum G Krimskaganum enda um ad rada einn helsta

sumardvalarstad gomlu Sovétrikjanna. Stundum var erfitt ad rata heim d gistihusid d kvaldin par sem
rafmagn var af skornum skammti en pad gerdi ekkert til pvi alltaf fengum vid eitthvad gott ad borda.
Stundum vard madur reyndar alveg sprengsaddur par sem heimamenn virtust taka jafn hressilega til
matar ad morgni og kvaldi. Kjiklingur var dberandi og pessa tikrainsku stipu sétradi ég med gédu folki sem
vildi 6tt og uppvaegt gifta déttur sina myndarlega piltinum sem var med mér ( for. Sipan smellpassar vid 6ll
teekifaeri og kaetir tilfinningalifid og skopunina enda gulténa og piparinn opnar fyrir allar gattir hugans.

4 dolta lq#,ddwg%w FARID SVONA AD: Skerid graenmetid { munnbita
2 Ml ol L%Uwgﬂm og steiki® uppur smjori. Hraerid { 2 minutur, baetid
2 i sprdur o kraftinum Ut { asamt témaotunum. Fyllid tématddsina
Dill & dillevistar i ,%‘_stshk fjérum sinnum af vatni, saxid dillid Ut { og set;id vel
e réwurt af pipar en bara haefilega af salti. Hellid 6llu ofan {

5 guh_&m pottinn. Baetid kjuklingnum Ut { og sjédid ( 45 mindtur.

% (wrw,((lur iSupan.V(,eréur be'trl ef hu,n feerad ltJ“a alagum hita
Rl {lengritima. Beri® fram { medalstérum bollum og
notid dillkvistana til ad toppa hvern skammt. Bollarnir
ollerir Wﬂir&vqop[r, LA 1 a‘sb{}a . P . Pp, g ;
i amyndinni eru hannadir og Utbunir af fyrstaarsnema
il it {véruhdnnun { Listahaskdla Islands.

1 dbs af dombtum. L bitum
2 wisk swjér, salt & plpar et smalele
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12 &J,YLLLU‘, at blsnduduwm Istanbuil er einstaklega fjorug borg par sem hvarvetna ma finna bragd-

dolta ljilelingabitumm. (2 paldear) — gott te og skemmtileg badhs. Kryddilmurinn svifur yfir mérkudunum og

1 lauwdowr ég hafdi ekki undan ad kaupa mér gédgeeti ad gétunum sem var gott ad

1 vaumd Pguf)r‘[,‘qﬂ, narta { é géngunni. A hverju horni matti finna déélur og pistasiur sem og

10 lqirwjou}a% wctkar appelsinur sem pé voru oftast bornar fram eftir mat dsamt Raki, anisdrykk
25dl af gégrt Avnalfin sem er sérstaklega godur fyrir meltinguna. Granateplin eru svo med pvi allra
p (,W/LM(@% hollasta sem madur getur latid ofan i sig, sérstaklega fyrir karlmenn.
Al FARID SVONA AD: Til ad gera marineringuna setur madur graenmetid, kryddid
ogoliuna { matvinnsluvél og blandar vel. Helli® marineringunni yfir kjuklingabitana,

2 ds ovegans
2 dslo sylaar
Salt og \ou\oau-
Yetasbea

1 dés ot Aot osti A medan kjlklingurinn marinerast er gott ad utbua fetasdsuna og medlaetid.

nuddid henni { kjotid og latid marinerast { 2 klukkustundir. Grillid {15 minttur a
hvorri hlid. Einnig er haegt ad elda bitana { ofni vid 180 gradur, { 45 mindtur.

1 dés af syduwm rjoma, 10% Stappid fetaostinn med gaffli, hraeri® hann saman vid syrda rjémann og kremjid
1 (et at &W&L}w hvitlaukinn og steinseljuna Ut (. Saltid og piprid eftir smekk. P4 er komi® ad med-
1 [/wuim,&wr{;% letinu. Skerid dodlurnar eftir endilongu og fyllid paer med hokkudum pistasium.

Skerid appelsinurnar { sneidar. Skerid granateplid { tvennt, kreistid Ur steinana o
Ftedlaoki PP g p g

straid peim yfir appelsinurnar asamt rifinni engiferrot. Fyrir pa sem eiga djusveél er

2 wppelsfyu,«r

g slévar dodluwr

1 gmy\a,qush,

1 4l bt o emgidfor
1 dl pistasiuhmneti

toppurinn a ferskleikanum ad pressa engiferrétina og hella yfir medlzetid adur enn
6ll herlegheitin eru borin fram.
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6 dlolta kﬁrmﬂwgahmdw Satay sésa
1 wsle ferslot boriandor 3 msle olia
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2 wsle syleur 1 sl bbrianderduft
3 dsle salt 1 shilloso vt sthbnugrast

5 AL esleosmislle

3 msk syLuAr

Salt

5 wisle lwnotusmisr

1 POQL w& saltlunatium,
Félkia d Bali er fallegt ad innan sem utan og ber sig
med mikilli reisn. Sama hvert vid flokkudum um eyjuna,
alltaf voru Satayspjétin gédu d bodstélum. Vid kusum
kjuklingaspjétin fram yfir hund og engisprettu og sér-
staklega var gaman ad stoppa i sveitinni og fd sér spjot
vid hrisgrjénaraektun. Toppurinn var pé ad fa sér fa spjot
i sésunni a bananalaufi, stoppa svo vid nasta skur og fa
sér bananapénnukdku med Bali stikkuladi og kaffibolla

ur Jovublondu.

FARID SVONA AD: Finsaxid kériander og hvitlauk og
blandid vid sykur og salti. Skerid kjuklinginn { bita, straid
kryddbléndunni yfir og [4tid liggja { 2 tima inni { isskap.
Praedid kjotid a spjot, hitid oliu a pénnu og steikid { 3 minutur :
ahvorrihlid. Til ad gera Satay sdsuna steikir madur chili,
smatt saxada skalottulaukana, smatt skorid sitronugrasid
og kor{anderduftid i oliu ofan { potti{ 2-3 mindtur. Kékos-
mjolk, sykri og salti er svo baett Ut {. Alveg { lokin, rétt 4dur en
s6san er borin fram, er hnetusmjérinu og hnetunum baett

Ut (. Hrisgrjon passa vel med spjétunum sem og
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g veentr humarhalar
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2 hawsar af jlelasalati
2 {o:&tur a,spa,ssiévxg(ar
4 msl smﬁ_&r

1 hwitlamdosrif

Sthdna
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Salt

Lime sdsa:

Syrdur rjomi 18%
Fercld basil

Salt og plpar

1 lme
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Sj6b6d gera alla glada og yfir sumarid er vid hafi ad taka Astralasveiflu og leika sér. Petta salat var
frisklegt da strondinni eftir heilan dag { sjobadi og snorkli med skrautfiskum. Vid vorum med primus
og grillpénnu og pad meetti alveg eins matbiia pennan rétt { Nauthdlsvik eftir veenan sundsprett. Pad
md sleppa humrinum en dstrolsku brettastrakunum pétti salatid ,surf n’ turflegt” med kjullanum.

FARID SVONA AD: Brzedid smjorid { potti. Kreistid einn hvitlauksgeira og setjid Ut { asamt hakkadri steinselju
og salti. Pensli® pbessu & kjuklinginn, aspasinn og humarinn og steiki® svo & grillpénnu {10 mindtur. Buid svo til
skalar ur kalhausunum, radid kjuklingnum, aspasinum og humrinum ofan { og berid fram med lime sdsu. Pegar
lime s6san er utbuin hraerir madur basil, salt og pipar Ut { syrda rjomann, sker svo lime-avoxtinn { tvennt og
kreistir safann ur helmingunum. Bérkinn ma svo rifa med rifjarni til ad setja Ut { eda skreyta med.
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Pad er oft mikid fjor  Indlandi og litagledin par toppar allt. Pessum
rétti kynntist ég ( Deli pegar ég lenti { mat hja fjorkalfum { hlidargétu
og lzerdi hvernig hamingjan birtist oft { hinu smda. Sésan er ekki ar
dés hja Indverjunum en ef madur vill fara G bragdlaukaferdalag a
stuttum tima er pad dgeetis kostur. Pad ma pa frekar setja dstridu (
hneturnar sem eru bzdi hollar og bragdgddar...

FARID SVONA AB: Kjuklingurinn er steiktur & pénnu vid medalhita

asamt lauknum pangad til kjotid er ordid hvitt. Baeti® Madras sésunni og
kékosmjélkinni ut & og 4tid malla { 20-30 minttur. A medan kjklingurinn
mallar er gott ad nota timann til ad gera svalandi kériandersdsuna. Hraerid
saman AB mjolk, sitrénusafa, salt, pipar og koriander.

Steikid kasjuhneturnar a pdnnu med sma chili og straid yfir kanil,
turmeriki, fennelfraejum, korianderfraejum og séxudum spinatblodum.
Ristid blonduna & pénnu { smjorinu og hraeri® { med sleif svo hneturnar
brenni ekki. Berid kjuklinginn fram fram med sdsunni, hnetubldndunni og
papadum flogum.
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Yonnel

Nokkrir hressir karlar i Ginza i Tokyjé véktu athygli mina
par sem peir sétrudu Sapporo bjor eftir erfidan vinnudag
og fengu sér nokkur Yakitorispjot med kijiklingi og ptirru-
lauk. Peir héldu svo kdtir beint g kardkibarinn til ad
songla nokkra slagara Gdur en peir nddu seinustu lest
heim klukkan 22. Madur parf samt ekkert frekar ad vera
i s6ngstudi til ad utbua pennan rétt en fyrir pa sem ekki
vita er fjorugur karékibar i midbze Reykjavikur. Faerri
komast par ad en vilja enda adsdknin par gridarleg, badi
medal Asiubtia og Islendinga.

FARID SVONA AD: Best er ad leggja grillpinnana { bleyti
korteri fyrir notkun. Skerid kjuklinginn { litla bita dsamt purru-
lauknum. Praedid kjotid og purrulaukinn a spjot og penslid med
sosunni. Grillid pinnana a Utigrilli eda steikid a grillpénnu (10
minutur. Drekaavoxtur, fennel og baunaspirur sem medlaeti.
Pessijapanskiréttur er frabaer med {skdldum bjor og ljuffengt
er ad dyfa stokku graanmetinu { Teriyaki sésuna.
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~Arangur er vinna" sagdi mér eitt sinn snjoll kona i Hong Kong.
S kenndi mér ad spara sporin og velja { hvad orkan fer. Flestir
ibuar Hong Kong vilja eyda orku sinni i vidskipti og pad er leitun
ad folki sem fer jafnoft it ad borda. Eitt kvéld budu gestgjafar
minir mér p6 heim i Peking pénnukdkur. Olikt islendingum vilja
Kinverjar sidur borda bringurnar og eru vaengirnir i eftirlaeti.
Péonnukdkurnar eru baedi spariréttur og fyrirtaks skyndimatur
ef kjuklingaafgangur er til  heimilinu. Hann er lika fullkominn

i lautarferdina og pa hentar vel ad kaupa annad hvort tilbdinn,
grilladan Holta kjikling eda tilbina Holta kjtklingastrimla.

FARID SVONA AD: Skerid gurkuna, purrulaukinn og larperuna nidur
(strimla. Set;jid kjuklinginn { pott og hellid vatni par til pad flaedir yfir
kjotid. Grofsaxid laukinn og baetid Ut { vatnid asamt salti og pipar.
Sj6did { 45-60 minutur eda pangad til beinin losna fra kjotinu. Keelid
og taetid nidur kjotid. Hitid ponnukdkurnar a pénnu, setjid medlaetid
{skalar ogberid fram.
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8 dolla BB vaznglh- <’{Y“'“' {llognir) ég fa fidring { magann af tilhlokkun { hvert sinn sem ég keyri
% sneidar =u-‘9u'“ ’%‘«ng inbea, upp Artunsbrekkuna. Pessi gémszetu kjiklingaspjét eru kennd
fersle edaveylot vid hina syngjandi katu gangnamenn Skagafjardar en pé md
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neyta peirra { hvada lofthaed sem er. Kjiklingapylsurnar eru
einstaklega fitulitlar pannig petta er sko grillmatur sem ma
hdma i sig med g6dri samvisku!

g &V@,&b{}bﬂ"
B i (o S[LP 2) FARID SVONA AD: Skerid pylsurnar { prennt, tématana { helminga
O s oboi P og maisinn { sneidar. Rullid upp skinkunni, vefjid beikoni um

, ; %@Piu sveskjurnar, praedid upp a prjona, penslid allt med barbequesosu
IMALSS:

’Baﬂo "¢ i ’Eaﬂo og grillid a badum hlidum. Stingid grillpinnanum { braudid géda
LE[M,& SMLSO’Z; 1ot S OL) = og berid pannig fram. Gott ad rifa braudid nidur og dyfa pvi
df/‘/‘w/\g alwp )%Pt i Sy sosurnar. Mjog ljuffengt ad hafa Mango Jalapefio og Barbeque

2o sbésa a O
ues Sauce fra Hot Spot med, eda uppahalds sosu ad eigin vali.

@MVW“%WPP b sy T Blues Sauce fré Hot Spot med, edaupphalds sésu a eigin val

Sodnar kartoflur eru lika fyrirtak & pinnana. Sésurnar @ myndinni
erubornar fram { skalum sem heita Eiriksjokull og Ok.
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14 kjiklingaréttir med Aslaugu Snorradéttur

Aslaug Snorradéttir er [jdsmyndari og hefur ferdast um vida versld og kynnt
sér matarmenningu og lifsstil annarra pjéda. Hin rekur veislupjénustu og bidja
vidskiptavinir hana mjog oft um kjuklingarétti hvort sem um er ad reda forrétti,
smaretti, adalrétti eda grillmat.

Hér deilir Aslaug med Holta ymsum hollum, [jiffengum og framandi kjuklinga-
réttum sem hun hefur safnad { uppskriftasafnid seinustu ar auk pess sem
ljdsmyndir fra ferdaldgum hennar pryda baeklinginn. Oll matvara sem notud
var faest { Noatuni og Hagkaupum og pakkir fa Andrea Gudmundsdottir og
Listahaskolinn fyrir lidleikann.

Oft er sagt ad madur sitji kyrr & sama stad en sé samt ad ferdast.
. bd er um ad gera ad borda frabaran mat ( leidinni!
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