Lasagna med kotasalu
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Hitid ofninn i 200°
Ahold sem pu att ad nota

= _

Bretti og hnifur

® |

Panna og spadi

Eldfast mot

\

Skerid lauk nidur og
steikid a ponnu.

/
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Beetid nautahakkinu a
ponnuna og steikid

J
~
Kryddid med salt og
pipar
J
~

Beetid pastasdsu uta
hakkid og blandi3 vel
saman

/

Baetid syrdum rjoma
atd ponnuna og blandi3
vel saman
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Baetid einum

6 graeenmetistening Utad
ponnuna og hreerid
4 )
7 Latid malla & ponnuni
i ca. 10 minutur
- J
4 )
3 Setjid smd kjotblondu i
eldfastmot
- J
ﬁ‘ { Setjid kotaseelu yfir
9 W kjotblonduna
J
10 = Leggid Lagsagnaplotur
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Endurtakid skref 8, 9

11 og 10. Tvisvar fil
brisvar sinnum
4 N\
Straid rifnum osti
12 yfir
\ J
4 N\
13 Bakid i ofni i um
20 minutur
- J
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Lasagna

« 1 bakki nautahakk (um 500 g)

1 laukur, hakkadur

. salt og pipar

« 1dos god pastasosa (ég var med Hunt's pastasosu i glerkrukku med bragdtegundinni garlic
& herb)

« 1. dds syrdur rjiomi

1 greenmetisteningur

1 stor dos kotaseela

lasagnaplotur

rifinn ostur

Hitid oliu a ponnu og steikid laukinn par til hann byrjar ad mykjast. Baetid nautahakkinu a
ponnuna og kryddid med pipar og salti.

Hellid pastasdsunni og syrda rjidmanum yfir og hraerid saman. Setjid greenmetistening ut i og
|atid sjoda vid vaegan hita um stund (10 mindtur duga en ef pu hefur timann med pér pa er um
ad gera ad leyfa kjotsésunni ad sjoda lengur).

Setjid til skiptis i eldfast mot lasagnaplotur, kjotsdsu og kotaseelu. bu aettir ad na tveim til prem
logum midad vid medalstort mot.

Straid rifnum osti yfir og bakid vid 200° i um 20 minutur.



Hvitlauksbrauo © Hréefn

e 47 Hvitlaukur

SMIOR Osalta3 Smjor
Salt
Pipar
Parmesan ostur

B Oregano

Medal erfitt  Fyrir fjora (4) 40 mindatur
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Hitid ofninn i 180°Grill

Ahold sem pu att ad nota

= _

Bretti og hnifur

Pottur og sleif

4

Rifjarn Pensil

~
Braedid smjorid i

&:@L potti
- /
4 N
Baetid vid heilum
N afhyddum
hvitlauksrif jum y
~

Latid malla vi3 midlungs hita
pbar til hvitlaukurinn feer
gylltan lit og mjika dfersd

ca. 15 minutur Y,

\

Latid blonduna kélna i
orlitla stund.

/

Skerid baquett i
tvennt eftir endilongu
og sidan i bita
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Rifid nidur parmesan

6 > og baetid 1 bolla af osti
o vid smjér blénduna
4 N
. Rifid nidur hydi af
sitrénu og baetid vid
L 1/2 tsk blénduna y
4 )
3 Beetid vid 2.tsk af
Oregano i blonduna
- J
~
Beetid vid 1/2 tsk af
9 pipar 1 blénduna
J
10 A Stappid og blandid vel

(o

saman og setjid smd
salt
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Setjid dlpappir a
békunarplotu og radid

11 braudinu a plétuna med
skorpuna upp
4 N
Setjid inni ofn i ca. 2
12 min.
- /
4 )
Takid dr ofninum og
13 penslid braudid med
smjorblondunni
- J
4 )
Setjid inni ofn i ca. 2
14 min.
N J
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Einfalt hvitlauksbraud

1 heill hvitlaukur

1/2 bolli 6saltad smjor

1 bolli rifin parmesan ostur

2 tsk hakkad oregano

1 tsk rifid sitronuhydi

1/2 tsk raudar piparflogur (crushed red pepper flakes)
salt

Baquette

Bradid smjorid i potti og batid hvitlauksrifunum heilum en afhyddum i pottinn. Latid sjéda vid midlungshaan hita
par til hvitlaukurinn hefur fengid gylltan lit og mjaka aferd, pad tekur um 15-20 minatur. Passid ad hafa hitann ekki
of haan. Setjid hvitlaukinn 4samt smjorinu 1 skal og latid koélna.

Baetid parmesan, oregano, sitronuhydi og piparflogum i skalina med hvitlauknum/smjorinu og stappid saman i
mauk. Smakkid til med salti.

Hitid grillid 4 bokunarofninum. Skerid baguetta i tvennt eftir pvi endilongu og sidan i pvert (pannig ad pad sé i
passlegri staerd fyrir hvern og einn). Setjid alpappir & bokunarplotu og radid baguette snidunum a plotuna med
sarid nidur (skorpuna upp). Setjid i ofninn i um 2 minatur, eda par til skorpan hefur fengid gylltan lit. Takio ar
ofninum og latid kolna adeins. Sntiid braudinu pa vid, smyrjid hvitlauksmaukinu yfir og setjid aftur 1 ofninn par til
osturinn er gyllur, um 2 minatur.



