Sudrcen grillspjot med
I:_zjﬁhling

Medal erfitt

Fyrir fijora (4)

60 minutur
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Bretti og hnifur
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Setjid vatn i eldfastmot

og leggid grillspjétin i ad
minnstakosti 1
klukkutima.
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Skerid 1 pakka af
urbeinudéum
kjuklingaleeri.
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N
Gott ad skera hvern
bita i prja parta og
setjid i skal.
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Meelid 8 matskeidar af
grilloliunni og hellid yfir
kjotid.
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\ Grillspjot /

Veltid kjotinu uppur
oliunni og geymid i
minnsta kosti
klukkustund.
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” & %y Skreid tvo raudlauka i
2 stk ‘ ’ bita og setjid i skal.
)
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6 5 % Wﬁg@ Skeri® tvaer paprikur i
2 stk ‘ ’ bita og setji3 i Skal.
)
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Skerid ferskan ananas
1/2 stk i bita og setjid i skal.
4
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Praedid papriku, lauk,
L Y ananas og kjukling a
= @/ -~ \c“j" o |spjotin.
4

Kveikid a grillinu og
leyfid pvi ad hitna uppi
medal hita.
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Grillid spjotini 15
11 minutur og ekki gleyma
ad snua spjotunum.
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Pennslid spjétin med
grilloliunni @ medan pid
12 erud aod grilla.
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13 Leggid spjotin a grillid
og grillid i 5 minutur.
/
4 begar kjotio er grillad er )
14 Hvilid spjoétin i 5 minatur eftir ad pid gott ad leyfa pvi ad
taki® pad af grillinu. standa i 5 minutur adur
en byrjad er ad borda.
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4 N
Berid fram med
14 dressingu, grilludum
mais og fersku salati.
- /




