Spanskar Tapas shnittur meod

hraskinku og chorizo 2 Hréefni:

@ Snittubrayy D

-Tapas-

e Extra virgin olia [

@ Sma4 tomatar %0

e Salt !

@ Hraskinka {ﬁ

e Klettasalat m

@ Chorizo pylsa

s 0 s
/
10 _50
15 -45
20 40
5 5 3

Medal erfitt | Fyrir fiora (4) | 40 minGtur ® Basilika ?{

e Asgerdur Hauksdattir
) . borvaldur Heidar Gudmundsson



@iﬂd sem pu att ad n@

\_

Rifjarn

Matarfat

= _

Bretti og hnifur

\

Skerid snittubraudid
nidur i punnar sneidar
E VA ) ’ c.a 1% cm pykkar.
- )
4 N
y Skerid tomata i
o0 e |
- )
4 Smyrjid sneidarnar med
bvi ad kreista innihaldi
S tdmatanna yfir braudid
0g nudda tdmatinum a
\_ braudid . J
/

Hellid ogn af extra virgin\
olifuoliu yfir og saltid svo
mjog |étt ofan a.

/

Svo er hraskinka og
klettasalat sett ofan a
eda chorizo og basilika.

e Asgerdur Hauksdéttir

porvaldur Heidar Gudmundsson



~
Rifid nidur parmesan

-ost og dreifid yfir
snitturnar.
/

\

Radid snittunum a fat

)

‘e

Asgerdur Hauksdéttir
borvaldur Heidar Gudmundsson



Hvitlauksristadir sveppir o
2 Hraefni:

-Tapas-

@ Snittubrayy D

:
e Olifuolia .&,

L&

@ Smjor Mok |/

=

e Sveppir % .3‘: i

e Hvitlaukur 9

e Timjan

e Salt f

Medal erfitt Fyrir fjora (4) ' 40 minatur

e Asgerdur Hauksdéttir
2 . borvaldur Heidar Gudmundsson



ﬁéld sem pu att ad n@

\_

Rifjarn

Matarfat

= _

Bretti og hnifur

/

hvitlauksgeira og setjid

4 N
PO, -wmm | Skeri® 250 gromm af
g5 sveppum i sneidar.
- PP
o )
4 N
Setjid eina matskeid
— SMioy af smjori & pdnnuna.
o )
4 B
o~ p- Setjid eina teskeid af oliu
'Q‘ a ponnuna.
o J
4 B
> | . .
i “&‘; ‘ ’ Steikid sveppina.
-
o J
= ~ |Pressid tvo

a ponnuna.

2 Asgerdur Hauksdéttir
porvaldur Heidar Gudmundsson



Rifid tveer stilkur af
timjan og setjid a

ponnuna.

Setjid i skal og berid
fram med snittubraudi.

‘e

Asgerdur Hauksdéttir
borvaldur Heidar Gudmundsson



Rjomaostafylltar dodlur med basiliku
og beikoni

-Tapas-

i &

Medal erfitt Fyrir fiéra (4) ' 40 minutur

2 Hraefni:

@ Dodlur @

|

@ Rjéma ostur =

» Basilika J6&

e Beikon

Asgerdur Hauksdéttir
) . borvaldur Heidar Gudmundsson



Ahold sem pu att ad nota | , 4 Fyllid déslurnar med
Siem rjdmaosti.
- )
4 N
2 vefjid basilikubladi
utanum peer.
- )
4 N
3 og sidan beikoni utan
Matarfat um pao.
- )

Setjid i 200°c heitan ofn\
bar til beikonid er ordid

- _ | |

_ ) 4 dokkt og osturinn
Bretti og hnifur : bradinn.
o )
\ / S Setjio 4 fallegt fat.
‘e Asgerdur Hauksdéttir

2 . porvaldur Heidar Gudmundsson



~
Rifid nidur parmesan

-ost og dreifid yfir
snitturnar.
/

\

Radid snittunum a fat

)

‘e

Asgerdur Hauksdéttir
borvaldur Heidar Gudmundsson



Gul melona og islenskur lakkris o
2 Hraefni:

-Tapas- —
e Melona

_ o [slenskur lakkris %
Galpmeldaas!

g
< P
€

Medal erfitt Fyrir fijora (4) | 40 mlnutur

e Asgerdur Hauksdattir
) . borvaldur Heidar Gudmundsson



ﬁbld sem pu att ad n@

= _

Bretti og hnifur

Matarfat

Skerid meldnuna i litla
bita og radid a fat.

Dreifid lakkrisnum yfir.

Beriod fatid a bordid.

2 Asgerdur Hauksdéttir

porvaldur Heidar Gudmundsson



Spanskar kartoflur oo
2 Hréefni:

-Patatas Bravas-

e Kartoflur 5 "“ '

e Olifu

. =
@ Pipar i

e Salt

LS

Medal erfitt Fyrir fiéra (4) ' 40 minutur

Y

.
Asgerdur Hauksdéttir

) . borvaldur Heidar Gudmundsson



@iﬂd sem pu att ad n@

Pottur

= .

Bretti og hnifur

4 I
Hitid ofninn i 200
gradur.
\ /
4 I
Skerid 1 kilo af
kartoflum i litla bita.
\ /
4 I

Sjodid vatn og setjid
kartoflurnar i pottinn i 5
minutur.

/

Hellid kartoflunum i
sigti, radid peim a
ofnplotu og leyfid peim
ad porna.

/

Hellid olifuoliu yfir
kartoflurnar og saltié og
piprid og blandid
saman.

° i
e Asgerdur Hauksdottir

2 . porvaldur Heidar Gudmundsson



Bakadu i 30-35 minutur,
hreerid einu sinni i
kartoflunum i ofninum til
ad fa peer jafn stokkar
allstadar.

{74

Setjid kartoflurnar i
fallega skal.

Bravas s6san og majones so6san kemur a4
n&stu blooum.

",

o

— ]

Bravas sosan

Majones sosa

Asgerdur Hauksdéttir
borvaldur Heidar Gudmundsson



Bravas sosa o
2 Hraefni:

-Bravas-

e Hakkadir tomatar

e Tomatpurr =

-

g,

e Hvitlaukur

‘ \
e Laukur

@ Reykt paprika &
rs!

Prirma 2

e Cayenna pipar T
2

0 e Olia &

5
10 50
15 -45
20 40
2 35

Medal erfitt Fyrir fiéra (4) ' 40 minutur

Asgerdur Hauksdéttir
) . borvaldur Heidar Gudmundsson



y

Ahold sem pu att ad n

ot

Skal

Pottur

hnifur

A

=

\ Matvinnsluvél

/

a N
Setjid eina dos af
1 dbs hokkudum tomotum i
matvinnsluvélina.
\_ /
a N
- Setjid eina matskeid af
1 msk E tomatpdrru i
— matvinnsluvélina.
\_ /
4 N
Setjid prja hvitlauksgeira
3 stk i matvinnsluvélina.
\ /
4 N
£ Setjid halfan lauk i
- ——— matvinnsluvélina.
p——
\ /
E Setjid eina teskeid af
1 tsk = reyktri papriku i
= matvinnsluveélina.

2 Asgerdur Hauksdéttir
: porvaldur Heidar Gudmundsson



1/2 tsk

\

Setjid halfa teskeid af
Cayenne pipar i
matvinnsluvélina.

/

\
Maukid pangad par til
sésan er ordin mjuk og
laus vid kekki.

/

\

Hitid olifuoliu i ponnu og
eldadu sésuna i 5
minutur a miélungs hita.

/

\
Hellid sésunni i skal og
berid a bord med
kartoflunum.

‘e

Asgerdur Hauksdéttir
borvaldur Heidar Gudmundsson



Majones sosa . o
2 Hraefni:

-Tapas-

@ Majones =

e Steinselja ﬁ

B

e Cayenna pipar T

LS

Medal erfitt Fyrir fjora (4) | 40 minutur

e Asgerdur Hauksdattir
2 . borvaldur Heidar Gudmundsson



ﬁbld sem pu att ad n@

Teskeid

Hnifur

4 R
o -
21/2 dl A L — - Setjid 2 /2 desiliter af
o g majones i skalina.
(N ] J
4 R
1 msk . v— il Skerid steinselju smatt
o og setjid i skalina.
- J
4 R
- il Setji i
. N jid 1 teskeid af
1tsk =~ =—G@ = _ |Cayenne pipar i skélina.
Bl
. _ J
4 R
Hreerid vel saman og
il o
P berid a bord.
(N J

Hellid sésunni i skal og
berid a bord med
kartoflunum.

2 Asgerdur Hauksdéttir

porvaldur Heidar Gudmundsson



