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Mexíkósk súpa 
2 dósir niðursoðnir tómatar 
1 flaska Granini tómatsafi 
1 teningur kjúklingasoð  
½ - 1 tsk Chili krydd 
½ - 1 tsk Cayenne pipar 
2 tsk. Worchester sósa 
1 chili pipar (ferskur) 
3 laukar 
Kjúklingur 
Vatn  (Byrja á 3 dl af vatni en prufar þig áfram fer eftir því hversu sterk súpan á að vera) 
Svartur pipar og salt 

Meðlæti: 
Sýrður rjómi 
Rifinn ostur 
Santa Maria tortilla flögur 
Guacamole  

Byrja á því að steikja kjúklinginn og skella svo öllu í pottinn. 
Þetta sé bara betra eftir því sem þetta fær að sjóða lengur, gott þegar laukurinn er mauksoðinn. Þegar kjúklingasúpan er tilbúin, er sett svo út í hana tortilla flögur, guacamole, sýrður rjómi og rifinn ostur. 

Núðlusúpa með chili og kjúklingi

500g eggjanúðlur

200g kjúklingakjöt

1 dós dvergmais

500g skorið grænmeti

2 msk Minced hot chili

2 msk kjúklingakraftur

Brúnið kjúklingakjötið í potti  og bætið síðan grænmetinu út í . Því næst er einum og hálfum lítra af vatni bætt út í, ásamt minced hot chili og kjúklingakrafti. Allt er soðið í 5 mín. Þá er núðlunum bætt út í og potturinn tekinn af hellunni, lok sett á og súpan látin standa í 4-5 mín fyrir framreiðslu.

Kjúklingalundir í Limesafa

2 pk kjúklingalundir
1/3 bolli olívuolía
Safi af 3 lime
4 hvítlauksrif, pressuð 
3 msk ferskur, saxaður kóriander eða steinselja 
1/2 tsk salt
1/2 tsk malaður pipar

Fletjið kjúklingalundirnar. Blandið saman ólívuolíu, limesafa, hvítlauk,kóriander, salti og pipar í skál. Hellið yfir kjúklinginn og leyfið að marínerast í 4-8 klst. Grillið í nokkrar mínútur á hvorri hlið.

Indverskur kjúklingur a la mamma

4-6 kjúklingabringur skornar í strimla

1 flaska tómatsósa

4 msk Madras karrý

6 hvítlauksrif marin

salt

pipar

engifer 1-2 cm saxaðir

1 dós sýrður rjómi

Kjúllinn er steiktur á pönnu og tómatsósunni ásamt kryddum blandað við. Sýrður rjómi settur út í og látið malla í smá stund.

Mexíkanskt lasagna 

Þessi uppskrift er fyrir ca 4-5 en er mjög auðvelt að bæta við ef fleiri eru í mat.

Hráefni:
2-3 kjúklingabringur (má vera meira ef vill)
1 stór rauð paprika
1 stór græn paprika
1 meðalstór rauðlaukur
2 litlar krukkur salsa sósa (hvaða sósa sem er, algjörlega eftir smekk)
1 dós Refried beans (Frá t.d. Mariachi eða Casa Fiesta)
1 pakki tortilla kökur (8 af minni gerðinni)
200 gr. rifinn ostur (eða eftir smekk)
50 g Rjómaostur

Svona skal gera:
Skerið niður grænmetið og kjúklingabringurnar í meðalstóra bita. Byrjið á að setja kjúklinginn á pönnu (helst stóra sem þolir allt hráefnið) og steikið hann í gegn. Bætið svo grænmetinu við og steikið þar til það er mjúkt. Þegar þetta er komið, setjið þá salsasósuna út á lækkið hitann um ca helming. Rjómaostinum er svo bætt við og þegar hann er bráðnaður samanvið er þetta tilbúið til að setja í eldfast mót.

Takið tortillakökurnar og smyrjið baununum á aðra hliðina á fjórum þeirra. Það þarf ekki að nota allar baunirnar frekar en vill. Takið svo eldfast mót þeim mun dýpra þeim mun betra og setjið eina tóma tortillaköku neðst og aðra með baunum ofan á. (Baunirnar snúa upp) Setjið svo 1/3 af blöndunni yfir og dreifið úr. Endurtaka þar til blandan er búin. Þá setjið þið síðustu tortillakökuna með baununum ofaná með baunirnar niður og svo að lokum síðustu tómu tortillakökuna ofaná. Dreifið svo rifna ostinum yfir og hendið inn í ofn þar til osturinn er bráðnaður.


Kjúklingapasta með pestó (fyrir 6)

Kjúklingur:

800 g kjúklingabringur

3-4 msk pestó (grænt og rautt)

2-4 hvítlauksgeirar

nokkrir stönglar ferskt rósmarín eða 1-2 tsk þurrkað

1 ½ msk hvítvíns- eða sítrónuedik

1 kjúklingateningur leystur upp í 2,5 dl vatni

4 msk ólívuolía

salt

pipar

Hitið ofninn í 200°C og smyrjið pestóinu í botninn á eldföstu móti. Skerið hvítlauk í þunnar sneiðar og dreifið yfir pestóið (eða notið hvítlaukspressu). Raða bringunum í mótið og blandið saman ediki og kjúklingasoði og hellið yfir kjúklinginn. Dreypið ólívuolíu yfir og kryddið með salti og pipar. Vökvinn á að ná uþb upp að miðjum bringunum, þannig soðnar kjötið neðanfrá og bakast ofanfrá bakið í opnu móti í 15 mínútur, takið út og hrærið í soðinu. Leggið álpappír eða lok yfir mótið og bakið í 20-30 mínútur eða þar til kjúklingurinn er tilbúinn. 

Berið fram með pestópasta.

Pestópasta

250 g saxaðir sveppir

1-3 pressuð hvítlauksrif

2 msk pestó

6 msk ólívuolía

500 g tagliatelle

Steikið sveppi á pönnu upp úr ólífuolíunni þar til þeir fá góða steikingarhúð. Lækkið hitann á pönnunni, bætið hvítlauk og pestó út í og látið malla í 5 mínútur. Blandið pastanum saman við pestósveppi. Gott er að bera fram parmesan ost með.

Mango-kjúklingur svíkur engan
5-6 bringur

salt/pipar

4 rif hvítlaukur (má sleppa fyrir Bubba)

1 peli rjómi

½ krukka Mangochutney

1 msk karrí

Kjuklingurinn skorinn niður í litla bita, kryddaður með salt og pipar, steiktur á pönnu. Þegar kjúklingurinn er alveg að verða steiktur er lauknum og öllu dótinu hellt út á og hrært saman. Látið malla í svona 15 mín. Borið fram með með hrísgrjónum og brauði.

Pestó-kjúklingur 

2 bringur

3-4 tómatar

4 msk grænt pestó

2 msk olía

fetaostur

salt og pipar

Pestó, olía salt og pipar hrært saman í eldföstu móti. Kjúllanum velt upp úr því, tómötum raðað ofan á í sneiðum og fetaostur muldur yfir. Inn í ofn í ca. 45 mín á 200. Þetta er hrikalega gott! (ef þér líkar pestó)

BBQ kjúlli

2 kjúklingar í bitum

sósa:

2 dl Hunts grillsósa

1 dl sojasósa

1 dl aprikósumarmelaði

100 gr púðursykur

50 gr smjör

Þetta er allt saman brætt saman í potti. Kjúklingi raðað í eldfast mót og sósunni hellt yfir. Haft í ofni í 40 -60 mín. á ca. 200 gráðum.

Kjúklinga- og hrísgrjónaréttur með brokkólí 

5 dl frosið brokkólí

5 dl sjóðandi vatn

480 g frosnar, bein- og skinnlausar kjúklingabringur

2½ dl rifinn Cheddar ostur

¼ tsk McCormick hvítlauksduft

1 stk Uncle Ben´s Country Inn Broccoli au Gratin hrísgrjón í pakka

Matreiðsla 

Hitið ofninn í 220°C. Setjið hrísgrjón og kryddblöndu í eldfast mót og hellið sjóðandi vatninu yfir; blandið vel saman. Setjið kjúklinginn í eldfasta mótið og stráið hvítlauksdufti yfir. Lokið með álpappír og bakið í 30 mínútur. Bætið þá brokkólí og osti saman við og bakið áfram undir álpappír í 8-10 mínútur

Beikonvafðar kjúklingabringur

Kjúklingabringur

Beikonbréf

Kjúklingabringur skornar langsum í ca. 3 bita. Beikoni vafið utan um, gott að tylla beikoninu með tannstöngli. Grillað á útigrillinu. Alveg hægt að steikja líka eða setja í eldfastmót inn í ofn. 

Sósa

1 laukur

2 hvítlauksrif 

Glassera þetta á pönnu.

2 dl tómatsósa

1 dl HP sósa

sojasósa

svartur pipar

2 msk Worchestersósa

ca. 2 dl appelsínusafi

1 msk edik.

Allt sett út á pönnuna (pottinn) og hrært saman. 

Borið fram með hverju sem er.

Balsamickjúlli

1.kg kjúklingur

1 msk estragon, ferskt

hunang til penslunar

Salat

1 dl brauð teningar, ristaðir

½ dl balsamic edik

2 msk tómatar, sólþurrkaðir

2 msk parmigiano ostur

1 stk avókadó

1 stk rauðlaukur

1 stk mangó

blaðsalat

ólífur, svartar

furuhnetur, ristaðar

lambhagasalat

Ristið furuhneturnar á heitri pönnu og stráið ögn af salti yfir. Saxið síðan estragonið og rífið ostinn (parmigiano). Skerið tómatana og rauðlaukinn smátt, en avókadóið og mangóið í bita.

Penslið kjúklinginn með hunangi og stráið fersku estragoni yfir. Steikið í ofni við 120°C í 60 mínútur. Takið kjúklinginn úr ofninum og kælið. Rífið salatið niður í stóra skál og blandið öllu saman við sem fara á í salatið. Skerið síðan kjúklingakjötið í sneiðar eða bita og bætið þeim saman við. Berið fram með góðu brauði.

Zesty Island kjúklingapinnar 

1 l Uncle Ben´s Boil in Bag hrísgrjón (5 dl jafngilda 2 pokum)

480 g kjúklingabringur, ferskar

3¾ dl ananasbitar

1¾ dl teriyaki sósa

2 stk appelsína, skorin í þunna báta

1 stk rauð paprika, skorin í 2,5 sm bita

1 stk græn paprika, skorin í 2,5 sm bita

Skerið kjúklinginn í 2,5 sm bita. Setjið kjúkling, appelsínubáta, ananas og paprikur á víxl upp á grillpinna (u.þ.b. 25 sm langa) og penslið teriyaki sósu yfir. Sjóðið á meðan hrísgrjón. Grillið pinnamatinn í 10-15 mínútur, snúið einu sinni og penslið af og til með teriyaki sósu. Berið fram með hrísgrjónum.

Brjálæðislega auðveldur kjúlli

2½ dl rjómi

1 msk kálfakraftur frá Fond

1 msk Dijon sinnep

2 tsk estragoni, þurrkað

2 tsk bernesessens

4 stk kjúklingabringur án skinns

Matreiðsla 

Steikið bringurnar á pönnu saltið og piprið eftir smekk. Takið bringurnar af pönnunni hellið rjómanum út á pönnuna og látið restina af hráefninu út í. Setjið síðan bringurnar aftur út á sósuna á pönnunni og látið sjóða við vægan hita uns kjúklingurinn er fulleldaður. Nammi namm!

Þetta er borið fram með fersku salati og hrísgrjónum. 

Kjúklingur handavinnukennarans

Kjúklingabringur

Rjómaostur m .sólþurrkuðum tómötum.

Pestó krukka m. sólþurrkuðum tómötum

1 peli rjómi

Ég hef stundum skorið smá vasa á bringurnar og sett rjómaost með sólþurkkuðum tómötum inní og lokað fyrir með tannstöngli. Skelli svo á þær pestó með sólþurrkuðum tómötum og set í eldfast mót. Set einn pela af rjóma í pott ásamt smá rjómaostinum og læt það bráðna saman og helli yfir allar bringurnar. Svo set ég þetta í ofninn í svona 30-40 mín á 200°C, passa að bringurnar séu eldaðar í gegn. Vona að þetta komi að einhverjum

Tandoori kjúklingur

1 kjúklingur brytjaður

1/2 ltr matreiðslurjómi

Sósa

5 dl tómatsósa

2-3 msk tandoori masala (krydd frá Rajah)

1 1/2 tsk karrí

1 1/2 tsk pipar

1 tsk salt

Allt hrært saman og helmingnum smurt á kjúklingabitana, setja í eldfast mót og inn í ofn í 40 mínútur á 200°C. Hræra rjómanum saman við hinn helminginn af sósunni, hella yfir kjúklinginn og hafa áfram í 30 mínútur, ausa nokkrum sinnum yfir. Borið fram með hrísgrjónum og salati.

Kjúklingaréttur með sólþurrkuðum tómötum

3 kjúklingabringur (án húðar)

2 msk olía af sólþurrkuðum tómötum

kryddað með sítrónupipar og salti.

 

Kjúklingabringurnar eru steiktar í olíunni af sólþurrkuðu tómötunum. Settar í eldfast mót. Eftirfarandi er einnig steikt á pönnu í olíunni af sólþurrkuðu tómötunum:

1 saxaður laukur

 6-8 sneiddir sveppir

2 sneiddar gulrætur

4-6 sólþurrkaðir tómatar eða eftir smekk

1 stór teningur kjötkraftur

1 dós rjómaostur m/sólþurrkuðum tómötum

1/2 peli rjómi

timian (ferskt eða þurrkrydd)

Þetta er látið krauma aðeins og hellt yfir kjúklinginn og sett í ofn í ca. 30 mínútur við 200°C. Hafa álpappír yfir. Borið fram með góðu brauði og salati.

Ástukjúlli

Mjög fljótlegur og góður réttur sem klikkar aldrei.

Kjúklingabringur (eða leggir eða bitar) settar í eldfast mót.

1 bolli barbecue sósa

1 peli rjómi

Niðurskornir sveppir að vild.

Barbecuesósan og rjóminn hrært saman og sveppirnir settir út og síðan hellt yfir kjúllann.

Bakað í ofni í 35-40 mín.

Meðlæti:

Hrísgrjón og ferskt salat.

Ritz-kjúklingaréttur

1 ferskur Kjúlli (þyngd fer eftir fjölda og aldri þeirra sem borða)

1 Ritz-kexpakki (eða eftir smekk)

Smjör

Sterkur ostur

Matreiðsla

Kjúklingurinn er hlutaður niður (eða keyptur í bitum). Ritz-kexið sett í poka og mulið vel með kökukefli. Smjörið brætt í potti og kjúklingabitunum velt upp úr því. Síðan er þeim velt upp úr kexmulningnum.

Bitarnir því næst settir í eldfast mót og mikið af rifnum sterkum osti dreift yfir. Þetta er bakað í 50 mínútur við 200 gr.C og er borið fram með hrísgrjónum og sojasósu eða karrysósu með laukbitum og fersku salati.

Fylltur kjúklingur á ítalska vísu

200 g spínat

60 g hvítlaukssmjör

50 g smjör

½ dl rjómi

7 stk stórar kartöflur

4 stk kjúklingabringur

1 stk sítróna

basil (1 búnt)

Parmaskinka 4 góðar sneiðar

salt og pipar

Matreiðsla 

Kjúklingabringurnar eru fylltar með hvítlaukssmjörinu og Parmaskinkunni. Brúnaðar á pönnu ca. 1 mín hvor hlið, síðan bakaðar í ofni í 10 mín við 180 gráður. 

Spínatið er steikt á pönnu með smá smjöri, salti og pipar. Kartöflustappan er búin til úr soðnum kartöflunum, smjöri, rjóma, salti, pipar og basil eftir smekk. Gott er að kreista sítrónu yfir kjúklingin áður en hann er borinn fram.

Kjúklingur með jógúrt

500 g spergilkál, skorið í bita

3 dl kjúklingasoð

2½ dl undanrenna

2½ dl jógúrt, hreint

200 g ostur, 11%

4 msk maisenamjöl

1 msk karrí

6 stk kjúklingabringur, án húðar

Aðferð 

1. Steikið kjúklingabringurnar í 175°C heitum ofni í 30-40 mín.

2. Léttsjóðið spergilkálið.

3. Leysið maisenamjölið upp í undanrennunni. Látið suðuna koma upp á kjúklingasoðinu og bætið undanrennunni varlega saman við. Blandið jógúrt og karrí saman við og hrærið vel.

4. Skerið kjúklingabringurnar í strimla. Leggið kjúklinginn og spergilkálið í eldfast mót, hellið sósunni yfir, stráið rifnum osti yfir og bakið í 25-30 mín. við 175°C.

Berið réttinn fram með hrísgrjónum og brauði eða salati ef vill.

Stórkostlegur steiktur kjúklingur (Jamie Oliver )

300 g sellerírót

300 g kartöflur, 

125 g smjör

4 msk ólífuolía

6 stk heilar tímíangreinar

5 stk sneiðar parmaskinka (má nota beikon)

1 stk hvítlauksrif

1 stk hvítlaukur

1 stk sítróna

1 stk stór kjúklingur

½ stk búnt tímían

salt og nýmalaður svartur pipar

Aðferð 

1. Saxið hvítlauksrifið, skerið parmaskinkuna (beikonið) í litla bita, flysjið þetta gula af sítrónunni og saxið. Rífið timíanið af stilkunum og saxið. Blandið þessu öllu saman í skál og kreistið smjörið saman við. Saltið og piprið.

2. Losið varlega um bringuhúðina á kjúklingnum, passið að hún rifni ekki.

3. Komið meirihluta kryddsmjörsins undir húðina og jafnið því á bringuna.

4. Skerið í lærin niður að beini tvo skurði, ef vill. Þannig verður kjötið mjög mikið eldað á þessu svæði og mjög ljúffengt að margra mati. Nuddið kryddsmjöri í skurðina og á lærin.

5. Sneiðið sítrónuna og komið sneiðunum fyrir í kviðarholinu.

6. Skerið sellerírótina og kartöflurnar í bita. Blandið þeim saman í skál ásamt heilum hvítlauksrifum, timíangreinum og ólífuolíu. Saltið og piprið og komið þessu fyrir í kringum kjúklinginn í ofnskúffunni. Bætið endilega við fersku grænmeti s.s gulrótum, rófum o.þ.h,

7. Steikið á 220°C í 40-45 mín. fyrir hvert kíló. Látið fuglinn standa í 10-15 mín. áður en hann er skorinn.

Tagliatelle kjúklingur

720 g ferskar kjúklingabringur 

400 g tagliatelle pasta

salt

pipar

Sósa

2 dl jómfrúar ólífuolía

4 msk steinselja, fersk

4 msk basilíka, fersk

2 msk furuhnetur

1 msk parmigiano ostur, rifinn

2 stk hvítlauksrif

pipar

salt

Saxið bæði basilíkuna og steinseljuna og rífið síðan parmigiano ostinn.

Kryddið kjúklingabringurnar með salti og pipar og brúnið á heitri pönnu stutta stund. Bakið þær síðan í ofni við 165°C í 25 mínútur. Sjóðið pastað samkvæmt leiðbeiningunum á umbúðunum. Sigtið vatnið af pastanu eftir suðu og blandið sósunni saman við pastað. Skerið kjúklinginn í bita og berið hann fram með pastanu. 

Sósa 

Setjið allt sem fara á í sósuna saman í matvinnsluvél og maukið. 

Berið fram með smjörsteiktum ætiþistlum og tómötum.

Kjúklingasalat 1

Salat a´la Habbý

Salatblanda

Tómata

Gúrkur 

Paprika

Avokadó  (vel þroskað...dálítið mjúkt)

Skera brauðost í litla bita

Pastaskrúfur

Léttrista furuhnetur á pönnu (enga olíu á pönnuna!) 

Hlutföllin eru í því magni sem þið viljið...

Setja matarolíu og Herbamar út á salatið 

(Herbamar er sjávarsalt með kryddjurtum, algjör snilld útá allan mat + það er miklu “hollara” en flest annað krydd, ekkert 3krydd, dregur bara fram náttúrulegt bragð matarins!!) 

Til þess að gera gómsætan kvöldverð úr þessu salati...

Rífa niður tilbúinn kjúkling

Skera pepperoni stöng í litla bita (gott að mýkja það upp með því að léttsteikja það, bara ca.1mín.)

-ATH. BEST er að taka kjarnann úr gúrkunni, hann er ástæðan fyrir því að salatið verður blautt og klessulegt daginn eftir + það breytir engu um bragð, þetta er bara vatn (samkv. hinum nakta kokki)

- Það má sleppa einhverju grænmeti eða bæta við.......en það má alls ekki sleppa avokadóinu!!! Og furuhneturnar eru punkturinn yfir Iið!

Kjúklingasalat Gunnar Þórðar og Toby

2 kjúklingabringur, skinnlausar

olía til steikingar

2 msk. hunang

½ bolli jómfrúarolía

2 msk. dijon sinnep

½ bolli söxuð steinselja

1 tsk. salt

pipar eftir smekk

3 msk. sesamfræ

1 bolli furuhnetur

2 pokar klettasalat (ef fæst ekki, nota jöklasalat og fl. Í poka og ferskt spínat)

Steikið eða grillið kjúklingabringu. Blandið saman hunangi, ólífuolíu, sinnepi, steinselju, pipar og salti og smakkið (mjög mikilvægt) Ristið sesamfræ (gleymdi því síðast) og furuhnetur (gleymdi ekki, geðveikt gott) á pönnu. Skerið kjúkl. Í litla bita og blandið saman við sósuna. Látið standa í a.m.k. 45 mín. Setjið kjúkl. og sósuna á salatið og blandið vel, strá ristuðum hnetum og sesamfr. yfir. Bera fram með snittubrauði og góðu víni ef maður vill. T.d. þurru hvítvíni.

Kjúklingalasagna

Fyrir 6

Hráefni

500 gr. brytjaður kjúklingur

 1 dós (16 oz) niðursoðnir tómatar

 1 dós (6 oz) tómat púrra

 1 ½ msk söxuð steinselja

 1 ½ tsk salt

 1 tsk basil

 u.þ.b. 200 gr Lasagna plötur

 2 dósir kotasæla, hrein

 1 egg, slegið saman

 ¼ tsk pipar

 180 gr Mozzarella ostur

 ¼ bolli Parmesan ostur

Matreiðsla

Setjið kjúklinginn á meðalheita pönnu og hrærið af og til í 6 mínútur. Setjið niðursoðnu tómatana, tómatpúrruna, ½ tsk af steinseljunni og 1 tsk af saltinu í blandara og hrærið vel saman. Hrærið blöndunni saman við kjúklinginn á pönnunni og látið malla í u.þ.b. 20 mínútur. Blandið saman í skál afganginum af steinseljunni, afganginum af saltinu, kotasælunni, egginu og pipar.

Setjið nú allt í eldfast mót. Fyrst kjúklinginn, þá kotasælublönduna , mozzarella ost, og síðan lasagna plöturnar, aftur kjúkling og síðan parmesan ost. (eða blandið eins og hverjum þykir best)

Mjög gott er að geyma í ísskáp yfir nótt áður en eldað en ekki nauðsynlegt. Setjið í 190° heitan ofn og eldið í 30 mínútur. Látið standa í 10 mínútur áður en borið fram.

Bakaður kjúklingur með kartöfluflögum

Hráefni

3 stk kjúklingar í smærri kantinum skornir í 4 bita hver

 1 bolli sítrónusafi

 1 tsk salt

 1 tsk svartur pipar

 1-1½ bolli þurrt hvítvín

 6 hvítlauksgeirar pressaðir

 1 tsk þurrt basilkum

 1 bolli bráðið smjör

 3 bollar kartöfluflögur muldar

Matreiðsla

Blandið saman í stóra skál sítrónusafanum, salti, pipar, hvítvíni, hvítlauk og basilkum. Bætið kjúklingabitunum út í , látið marinerast í 3 – 4 klukkutíma í ísskáp, snúið þeim við af og til.

Hitið ofninn í 190°.

Takið kjúklinginn úr leginum og þerrið. Dýfið hverjum bita í bráðið smjör og rúllið upp úr muldu kartöfluflögunum. Setjið í smurða ofnskúffu eða stórt eldfast mót og steikið í klukkutíma

Appelsínukjúklingur með möndlum

Uppskrift fyrir fjóra:

4 kjúklingabringur

50 gr. möndluflögur

3 appelsínur

2 msk. strásykur

Paprikuduft

Ólífuolía, t.d. frá Torre Real

Salt og nýmalaður svartur pipar

 Hitið ólífuolíuna á pönnu, bætið síðan möndlunum út í og steikið þar til þær verða gylltar að lit. Fjarlægið af pönnunni og leggið til hliðar. Kryddið kjúklinginn eftir smekk með salti, pipar og paprikudufti. Setjið síðan út á pönnuna og steikið á báðum hliðum. Setjið lok á pönnuna og látið malla í 30 mín., eða þar til kjúklingurinn er tilbúinn. Á meðan, kreistið safann úr tveimur appelsínum. Skerið þá þriðju í bita, passið að taka alla steina úr. Færið kjúklinginn af pönnunni og í eldfast mót sem hefur verið hitað upp. Setjið appelsínusafann, appelsínubitana og sykurinn út á pönnuna og sjóðið í 2 mín. Hellið blöndunni síðan yfir kjúklinginn. Að lokum stráið möndlunum yfir kjúklinginn og berið fram strax.

Nachos kjúklingur á salatbeði með Quesadillas

Uppskrift fyrir fjóra:

4 stk. kjúklingabringur

50 gr. Santa Maria Tortilla flögur (muldar)

1/2 dl. hveiti 

2 stk. egg, hrærð

Olía til steikingar

Quesadillas:

2 stk. Santa Maria Wrap Tortilla

1 dl. rifinn ostur

Olía til steikingar

Meðlæti:

2 dl. Santa Maria salsasósa

Salatblöð, nokkrar tegundir (t.d. rósakál, ísberg, rómverskt, ferskt rauðkál, lollo rosso)

Kjúklingurinn:

Veltið kjúklingnum upp úr hveitinu, egginu, og loks muldu flögunum. Hitið olíu á pönnu við háan hita og steikið kjúklinginn. Setjið hann síðan í ofn og bakið við 175° í 5 mínútur, eða þar til kjötið er gegnumsteikt. 

Quesadillas:

Stráið ostinum yfir aðra tortilluna og leggið hina yfir. Hitið smá olíu á pönnu og steikið tortillu samlokuna á báðum hliðum. Skerið síðan í þríhyrnda bita (Quesadillas).

Setjið kjúklinginn ofan á salatið og berið fram með salsasósunni og Quesadillas.

Nachos kjúklingur með osti

4 kjúklingabringur

100 gr. rifinn Cheddar ostur 

100 gr. rifinn Monterey Jack ostur

1 poki Santa Maria Tortilla flögur (salt, chilli eða osta), muldar

2 stór egg

2 msk. mjólk

Meðlæti:

Salsasósa, guacamole og sýrður rjómi.

Forhitið ofninn í 180°C. Setjið eggin og mjólkina í grunnan disk og hrærið saman. Dýfið kjúklingnum ofan í eggjablönduna og veltið honum svo upp úr muldu tortilla flögunum. Bakið í ofni í 35 til 40 mín., eða þar til kjúklingurinn er steiktur í gegn. Setjið ost, salsasósu, guacamole og sýrðan rjóma ofan á og berið fram.

Allt í einum potti 

Alveg bráðhollt og lygilega gott.

Kjúklingur, kartöflur og grænmeti allt eldað saman. Aðeins einn ofnpottur að vaska upp

 Kjúklingur

 Sítróna

 3´hvítlaukar

 4 bökunarkartöflur

 1 rauðlaukur

 4 tómatar

 1 zuccini

 sveppir  

Setjið niðurskorna sítrónu inn í kjúklinginn og kryddið hann eins og vanalega, gott að krydda með smá chayenna pipar. Setjið í ofnpott og takið hvítlaukana í nokkra hluta og setjið í kringum kjúklinginn. (óþarfi að flysja)Skerið bökunarkartöflur í tvennt og kryddið sárið með paprikudufti og setjið í pottinn. Skvettið smá vatni og olíu yfir og eldið eins og venjulegan kjúkling í ofni. Þegar 30 mín eru eftir af steikingartímanum setjið þið gróft niðurskorið grænmetið ofaní pottinn og látið malla. Passið að það sé alltaf vökvi í pottinum. 

Nú eruð þið komin með kjúkling, kartöflur og grænmeti og notið soðið sem sósu. 

Kartöflubuff

ofboðslega einfalt og ofboðslega gott

soðnar skrældar kartöflur (heitar eða kaldar)

haframjöl

grænmetiskraftur

krydd eftir tilfinningu kokksins hverju sinni  

Soðnar skrældar kartöflur hrærðar vel í hrærivél. Haframjöli bætt útí, þar til orðið er deig deig sem klístrast ekki/lítið við skálina. Þá er grænmetiskrafturinn settur útí og síðan er deigið kryddað eftir smekk hverju sinni, t.d. með karrý, cummin og svörtum pipar. Síðan eru mótaðar litlar bollur sem eru flattar út í lítil buff og steikt á pönnu með smá olíu. Borið fram með góðu salati og ostasósu (úr smurosti, gerð eftir uppskrift á botninum á dósinni)  

Kennsluráðgjafakjúlli

Kjúklingabringur steiktar í vænum strimlum ( hver bringa í 5-6) 

Steikt upp úr olíu af sólþurrkuðum tómötum 

Slatti af olíulegnum sólþurrkuðum tómötum - brytjaðir 

3-4 hvítlauksrif - sneidd í þunnar skífur 

Sett á pönnuna með kjúklingnum. Hér má bæta við sveppum og papríku ef vill. 

1 dós rjómaostur með sólþurrkuðum tómötum 

matarrjómi 

Hellt út á og myndar sósuna. 

Meðlæti: Hrísgrjón 

Doritos kjúklingur

Mexíkanskur, fljótlegur og geeeeeeeeðveikur kjúlli!!!!!

 ca 4 kjúklingabringur

 Ostasósa (mexíkönsk)

 Salsa sósa

 Ostur

 1 poki Doritos snakk

Kjúklingabringurnar eru skornar í bita, steiktar á pönnu og kryddaðar vel eftir smekk. Doritos snakk (aðeins mulið)er sett í botn á eldföstu móti. Ostasósan þar ofaná og síðan Salsa sósan. Síðan eru steiktar kjúklingabringurnar settar þar ofaná og síðan ostur.

Sett inn í ofn í 15-20 mín á ca 200C

Meðlæti: Hrísgrjón, salat og svo er ómissandi að hafa sýrðan rjóma og jafnvel quacamole.

Maarud kjúlli...hrikalega gott

Kjúklingabringur

4 msk Taco sósa

1-2 bollar muldar flögur t.d. Sour cream/Onion

salt/pipar

75 gr smjör

Kjúklingur léttkryddaður með salt og pipar. Velt upp úr Taco sósu og þrýst niður í muldar flögurnar. Raðað í eldfast mót. Afgangi af flögum dreift yfir. Smjörklípur settar yfir hér og þar. Haft í ofni í ca. 45 mín á 180 gráðum.

Mexíkanskt ívaf

3 kjúklingabringur 

 1 laukur 

 1 rauðlaukur 

 1 rauð paprika 

 1 græn paprika 

 1 dós salsasósa 

 1/2 dós ostasósa 

Steiki kjúklinginn á og krydda hann með því sem til er, skelli honum svo í heitan ofn í smá stund. 

Síðan steiki ég laukinn og paprikurnar set sósurnar út í það og svo kjúklinginn. set þetta svo í pönnukökurnar og raða þeim í eldfast mót set yfir þær sýrðan rjóma og rifinn ost og skelli þessu svo í ofninn þangað til osturinn er bráðnaður og stundum raða ég þessu eins og lasange 

Mjög gott að nota sýrðan rjóma með bragðefnunum. 

Borðað með hrísgrjónum og salati.

Mexikóskt lasagne 

5-6 kjúklingabringur 

 ½ laukur 

 2 rauðar paprikur eða 1 stór 

 Eitt bréf Burrito kryddmix, og má vera taco kryddmix. 

 2 dósir af salsa sósu 

 ½ líter matarrjómi 

 6 tortilla pönnukökur 

Kjúklingabringurnar eru skornar í teninga, laukurinn skorinn smátt og paprika í teninga. 

Laukur steikur ásamt paprikunni, kjúklingum bætt útí og kryddmixinu blandað við, láta krauma þangað til kjúklingurinn er steiktur, og þá bæta salsa sósu og matarrjómanum útí, láta malla í smá stund. 

Eldfastmót, þekja þarf botninn af burrito pönnukökum, klippa til pönnukökurnar, svo er kjúklingarétturinn og pönnukökurnar sett til skiptis, kjúklingurinn þarf að vera efst, svo er settur gratíneraður ostur yfir og látið vera inní þangað til osturinn er bráðnaður og smá brúnn.

Örnukjúlli

3 ristaðar brauðsneiðar (látnar kólna) 

létt mæjó 

kaldur kjúlli (gott að nota afganga) 

kál 

tómatar 

stökkt beikon (látið kólna) 

Ég steiki spínatið upp úr miklum hvítlauk   (en það fer nú bara eftir smekk hvers og eins hversu mikinn hvitlauk á að nota.

Smyr brauðið með BBQ sósu og létt mæjó. 

Hægt er að kaupa kjúklingastrimla frá Ísfugli sem eru alveg kokkaðir ég hita þá bara aðeins upp og kryddaði með rosa góðu kryddi frá pottagöldrum.... man ekki nákvæmlega hvað það heitir, minnir að það heiti PANINI krydd og Indverskt kjúklingakrydd. ROSA GOTT:)     

Svo er bara að slengja þessu öllu á brauðið og éta á sig gat  

þegar öllu hefur verið raðað saman þá erum þessu pakkað inní plastfilmu eða álpappír og látið bíða í smá stund til að brauðið mýkist gott líka að spæsa þetta aðeins upp og setja spínati, hvítlauk, BBQ sósu og gúrkum.

Chili kjúklingur

Kjúklingabringur / eða heill kjúklingur (soðin eða ofnbakaður - svo kjötið

tætt af ) 

Heinz Chili Ketchup 1 flaska 

1/2 l rjómi

beikon steikt eftir óskum 

salthnetur

Rjóminn er settur í skál og léttþeyttur / þar til að hægt er að gera far

í hann með gaffli

Síðan er Heinz Chili sósunni blandað saman við rjómann / hrært saman með pískara þar til úr verður bleik sósa

Kjúklingur ( bringur léttsteiktar á pönnu ) reyttur niður í hæfilega stóra bita og settur í eldfast mót, sósunni er síðan hellt yfir og beikoni dreift í mótið eftir hentisemi.

Hnetum dreift í mótið einnig eftir hentisemi.

Síðan er allt saman sett inn í ofn við 150 - 180 ° í ca 30 mín 

Gott getur verið að bragðbæta réttinn t.d með ananasbitum, auka chili o.s.frv. eftir smekk hvers og eins (orginal rétturinn innihélt banana líka)

Bakaður Kjúklingaréttur Soffíu

1-2 kjúklingar (soðnir í saltvatni og kældir)

1 dós Campells asparssúpa

1 dós Campells sveppasúpa

2 bollar saxað sellerí

4 tsk saxaður laukur

1 bolli saxaðar valhnetur

1 tsk salt

1/2 tsk pipar

2 tsk sítrónusafi

1 1/2 bolli majones

6 harðsoðin egg skorin í bita

4 bollar flögur sem þér finnast góðar

 

Takið kjúklingakjötið af beinunum og setjið í stóra skál. Grófsaxið flögurnar og geymið 1 bolla af þeim tl að strá yfir réttinn. Blandið öllu öðru saman og setjið í eldfast mót. Stráið flögunum yfir og bakið við 200 gráður í 15-20 mínútur. Berið fram heitt með hrísgrjónum, salati og hvítlauksbrauði.

Sterkur indverskur...bara geðveikur

2 meðalstórir laukar, fínt saxaðir

2 hvítlauksrif, kramin,

2-4 msk. Olía, til steikingar,

500 g kjúklingabringur eða (hakk eða sleppa kjöti og nota grænmeti)

3 msk. Hot Madras karrý (eða 2 msk. sterkt og 1 msk. milt)

300 ml. vatn,

2-3 msk. Mango chutney,

1 msk. Rifinn engifer,

1-2 msk. sítrónu eða lime safi,

salt að smekk.

Aðferð:

Mýkja lauk, hvítlauk og engifer á pönnu, bæta kjöti og karrýi út í og steikja, bæta vatni við, tómatþykkni, sítrónusafa og mangói. Láta malla þar til kjötið er soðið, hræra í öðru hverju.

Með þessu eru borin fram jasmín hrísgrjón og nýbakað brauð eða nanbrauð.

Meðlæti í litlum skálum er borið fram með t.d. niðurskornir banana, epli og paprika, einnig rúsínur. Kókosmjöl, salthnetur og hindberjasulta. Þannig verður hver munnbiti með mismunandi bragði.

Koríanderkjúklingur 

1 knippi kórínaderlauf (nota líka stöngla)

2-3 hvítlauksrif, pressa,

1 tsk. Salt

2 tsk. nýmalaður pipar (eða ekki nýmalaður),

2 msk. Sítrónusafi

1 kg kjúlli (læri eða bringur),

2 msk. Matarolía,

1 dós kókosmjólk (400 ml.).

Aðferð

Setja kóríander, hvítlauk og salt í blandara . Hræra pipar og sítrónusafa saman við. Smyrja maukinu alls staðar og kjúllabitana og láta standa í 1 klst. Hita olíu á pönnu og brúna kjúklinginn létt við meðalhita á báðum hliðum. Snúa honum gætilega og reyna að láta sem mest á maukinu sitja eftir ( gæti mistekist) á bitunum. Hella kókosmjólkinni á pönnuna og láta malla við vægan hita í 30-40 mín. Eða þar til kjúllinn er soðinn í gegn. Skreyta með fersku kóríander og bera fram með hrísgrjónum og spínatsalati. 

Spínatsalat

200 g ferskt spínat

3-4 vorlaukar, saxa,

1 rauð paprika, smátt söxuð,

4-5 sveppir, sneiðar

Rauðlaukur sneiðar,

Öllu blandað saman og parmasenosti stráð yfir.

Salatsósa

1 dl. hvíthvín

1 dl. sojasósa,

1 dl. balsamikedik,

1 msk. sætt sinnep,

Hrært saman og borið fram með í sér skál, má setja 1 msk. púðursykur saman við.

Annar bakaður kjúklingaréttur

1 stór kjúklingur (soðinn í saltvatni og kældur)

1 dós Campells sveppasúpa

2 pokar hrísgrjón, soðin

2-3 lauf saxaður hvítlaukur

1 pakki saxaðir sveppir (2-300 g) (steiktir ef vill)

1 tsk salt

 2 msk hunang

smá sætt sinnep

1-2 pokar blandað frosið grænmeti,

 Kartöfluflögur t.d. papriku.

 

Takið kjúklingakjötið af beinunum og setjið í stóra skál. Grófsaxið flögurnar og geymið 1 bolla af þeim tl að strá yfir réttinn. Blandið öllu öðru saman og setjið í eldfast mót, hrísgrjónin neðst. Stráið flögunum yfir og bakið við 200 gráður í 15-20 mínútur. Berið fram heitt með salati og hvítlauksbrauði.

 

Kjúklingapasta 

5 dl soðnar pastaskrúfur

2 dl maís úr dós

1 grillaður kjúklingur

200 g léttsoðið spergilkál

1/2 saxaður blaðlaukur (hvíti hlutinn)

1 dós kjúklingasúpa

1 msk. tómatkraftur (tomatpuree)

1 pressaður hvítlauksgeiri

1 dl rjómi

150 g rifinn óðalsostur

4 msk. parmesan

 

Smyrjið eldfast mót og setjið pastaskrúfurnar í mótið. Dreifið maísnum yfir, skerið kjúklingakjötið smátt og dreifið því yfir maísinn. Setjið spergilkálið ofan á og dreifið blaðlauknum yfir. Blandið saman súpunni, tómatkrafti, hvítlauk og rjóma og hellið yfir. Rífið ostinn, blandið parmesan saman við hann og stráið yfir réttinn. Bakið í 15-20 mínútur við 200 gráður. Berið fram með hvítlauksbrauði.

Félagskjúklingur

1 Kjúklingur (ég nota yfirleitt slatta af bitum)

2-3 msk smjör

4 dl vatn

1 grænt epli

1 laukur

2 1/2 tsk karrý

1 tsk season all

1/2 tsk salt

1 dl vatn

1 tsk kjúklingakraftur

1 dós sýrður rjómi 18%

1-2 tsk mango chutney

3 tsk sósujafnari ljós

Brúnið kjúklinginn í 1/2 af smjörinu, stráið season og örlítið af salt, setið í pott ásamt 4 dl af vatni - látið sjóða. (ég krydda bitana set þá í pott slurka smjöri og sýð).  Saxið lauk og epli, látið krauma í 1-2 min á pönnunni í afganginum af smjörinu og stráið karrý yfir.  Hellið vatni ásamt krafti og sýrðum rjóma og mango chutney, látið sjóða við vægan hita 3-5 min (ég hef það töluvert lengur eða meðan kjúklingurinn er að verða tilbúin). Hellið sósunni út í pottinn og jafnið með sósujafnara bragðbætið að vild. (ég geri yfirleitt öfugt þ.e. bæti bitunum við út í gumsið og ég er farin að tvöfalda sósuuppskriftina)

Kjúlli í hvítlauks- og steinseljurjómasósu

Fyrir fjóra:

4 kjúklingabringur

Olía 

1/2 líter rjómi

Hvítlaukur eftir smekk

1 búnt fersk steinselja

Salt

Nýmalaður svartur pipar

Steiktu bringurnar heilar, saltaðu og pipraðu þær. Saxaðu steinseljuna og

stráðu henni yfir bringurnar. Helltu rjómanum yfir og láttu suðuna koma hægt upp. Pressaðu hvítlauksrifin. (nú er mín farin að flysja hvítlaukinn í nýja hvítlauksflysjaranum sínum; engin smá græja. Settu rifin saman við sósuna og láttu sjóða hægt, hægt þar til bringurnar eru gegnsoðnar.

Borið fram með hrísgrjónum, fersku salati og brauði. Yndislega dásamlegur réttur, sérstaklega fljótlegur og hentugur t.d. á föstudögum þegar mann langar í eitthvað gott en nennir ekki að elda. 

Kjúklingur í Hoi Sin sósu

800g kjúklingabringur

1 dós Hoi Sin sósa

1 dós Dvergmais

1 dós bambussprotar

500g skorið blandað grænmeti

250g Eggjanúðlur

Kjúklingurinn er brúnaður á pönnu og síðan settur í ofn og bakaður í 170°C heitum ofni í 25 mín. Á meðan er grænmetið tekið úr dósunum og skolað vel undir köldu vatni. Því næst er það brúnað létt á pönnu og hoi sin sósunni bætt út í. Loks eru núðlurnar soðnar skv. leiðbeiningum á pakkanum.

Kjúklingur og taglíatellí

Kjúklingur eftir þörfum (bestar eru bringurnar, en í blankheitum er hægt að notast við aðra kjúklingahluta)

1 krukka grænt pestó

1 krukka sólþurrkaðir tómatar

1 hvítlauksrif

1 ds. fetaostur (án alls, þ.e. ekki í olíu, en það má líka nota það ef maður vill)

Sólþurrkuðu tómatarnir eru saxaðir í matvinnsluvél (ef slík græja er ekki til þá er hægt að saxa smátt í höndum)

Þeim er síðan hrært saman við pestóið og mörðu hvítlauksrifinu blandað saman við. Tæplega helmingnum af olíunni sem er með tómötunum er hrært saman við blönduna. Þessari blöndu er svo makað utan á kjúklinginn og raðað í eldfast mót. Steikt í 200 gráðu heitum ofni þar til orðið steikt í gegn. Þegar tíu mínútur eru eftir af steikingartímanum er fetaostinum dreift yfir kjúklinginn og steikt áfram.  Sjóðið taglíatelli (helst ferskt) samkv. leiðbeiningunum og berið fram með kjúllanum, góðu brauði og parmesanosti. 

Naan-brauð

200 ml mjólk

2 msk sykur

1 poki þurrger

600 g hveiti

1 tsk salt

2 tsk lyftiduft

4 msk olía

180 gr jógúrt (hreint)

1 msk maldon salt

1 msk garam marsala

25 g smjör

1-2 hvítlauksrif pressuð

búnt af fersku kóriander eða kórianderkrydd

Setjið ger og sykur saman í skál og hellið volgri mjólk yfir. Látið standa í 25 mín. Blandið síðan hveiti, salti, lyftidufti, olíu og jógúrt saman við germjólkina. Hnoðið deigið þar til það verður mjúkt  og bætið við hveiti ef það er of blautt. 

Látið deigið hefast í skál í 1 klst við stofuhita. Hitið ofninn í 275°C. Blandið kryddinu og saltinu saman á diski. Skiptið deiginu í 10 hluta og hnoðið kúlur úr þeim. Fletjið kúlurnar nokkuð þunnt og þrýstið þeim ofan í kryddblönduna öðrum megin. Raðið brauðinu svo á plötu og bakið í 5-7 mínútur.

Bræðið smjörið í potti, setjið hvítlaukinn samanvið og dreypið því yfir heit brauðin. Klippið svo kóríander yfir allt saman.

Ostakaka með hvítu súkkulaði og passíuávöxtum

100 g sætt heilhveitikex

50 g smjör

250 ml rjómi

250 g rjómaostur

250 g mascarpone ostur

80 g sykur

500 g hvítt súkkulaði brætt í vatnsbaði

6 passíuávextir (ef vill)

Myljið kexið og hellið bræddu smjörinu yfir það og hrærið saman. Þrýstið kexmylsnunni í botninn á lausbotna formi (20 cm) sem klætt er með plastfilmu að innan. Kælið botninn í ísskáp. Léttþeytið rjómann og bætið síðan afganginum af hráefninu saman við þar til blandan verður mjúk. Gætið þess að þeyta hana ekki of lengi. Hellið henni yfir kexið og kælið kökuna í minnst 3 klst í ísskáp. Berið kökuna fram með aldinkjötinu sem skafið hefur verið úr ávöxtunum.

Oreo-ostakaka      
1 bolli flórsykur
200 gr rjómaostur

1 bolli nýmjólk

1 pakki Royal vanillubúðingur

1 tsk vanilludropar

1 peli rjómi

24 Oreokexkökur

Byrjið á að hræra saman 1 bolla flórsykri og 200 gr rjómaosti. 

Hrærið saman í annarri skál 1 bolla nýmjólk, 1 pakka Royal vanillubúðing og 1 tsk af vanilludropum.  Þeytið einn pela rjóma og blandið svo bæði flórsykursblöndunni og búðingnum saman við rjómann. Myljið 24 Oreokexkökur mjög vel (alveg í duft). 

Skiptist svo á að setja í form hvítt mauk og kexduftið. Byrjið á því hvíta og endið á því dökka, ca. 2-3 lög af hvoru.

Ostakaka Húsasmiðjunnar 
1 kassi Oreo kex (174gr) 
100 gr smjör 
50 gr hakkaðar pecan hnetur 
600 gr Philadelphia rjómaostur 
1,5 bollar mjólk 
1 bolli strasykur 
2 tsk DDS vanillusykur 
1 dl Royal vanillubúðingur 
1 poki (200 gr) Anton Berg karamellu molar 
Rjómi, u.þ.b. ½ dl 

Aðferð 
Blandið saman kexi, smjör og pecanhnetum og setjið í botninn á 22 cm springformi. Hrærið rjómaostinn þangað til hann er orðinn léttur og blandið mjólk saman við, blandan á að vera nokkuð létt. Blandið því næst strásykri og vanillusykri saman við og síðast vanillubúðingnum. Hrærið þessu öllu saman í u.þ.b 2 mínútur og hellið ostablöndunni yfir kexblönduna. Frystið. Bræðið saman karamellumola og rjóma þar til það er seigfljótandi og hellið því yfir frosna ostakökuna. Látið kökuna þiðna og berið hana fram. 

Bláberjaostakaka     

Í botn: 
200 gr ósaltað smjör 
½  pakki Homeblest súkkulaðikex 
½  pakki Grahamskex 

Í fyllingu:
1 peli rjómi 
200 gr rjómaostur 
1 lítil dós af bláberjaskyri 
½  bolli flórsykur 

Ofaná: 
Bláberjagrautur eða bláberjasulta 


Bræðið smjörið og myljið kexið út í. Hellið þessu í botninn á kringlóttu fati. Jafnið botninn út í allt fatið. 
Þeytið rjómann. 
Þeytið saman rjómaostinum, skyrinu og flórsykrinum. Þeytið þar til blandan er kekkjalaus. Hrærið þá rjómanum varlega út í. Hellið blöndunni yfir kexið og smyrjið blöndunni varlega yfir það. 
Að lokum er bláberjagrautnum/-sultunni hellt yfir kökuna. Ekki láta mjög þykkt lag. 
Kælið í tvo tíma áður en kakan er borin fram. 
 

Geggjuð ostakaka     

Botn: 
1 pakki Hafrakex (Bónus eða Frón) 
1/3 askja Smjörvi 

Fylling: 
1 askja rjómaostur (400 gr) 
½ líter rjómi, þeyttur 
4 dl flórsykur 

Ofan á: 
1 krukka kirsuberjasósa (den Gamle danske)

Smjörvinn bræddur og kexið mulið og hrært saman við. Sett í botninn á skál/formi. 
Hræra vel saman rjómaost og flórsykri og loks þeytta rjómanum hrært varlega saman við.  Hellt yfir kexbotninn.  Yfir þetta hellist svo kirsuberjasósan.

Ostakaka Kobbu
Botn:
300 g kanilkex (frá LU)  

150 g smjör (brætt) 

Hrært saman og sett i botninn.


Fylling:

300 g rjómaostur 

5 msk flórsykur 

2 pelar þeyttur rjómi 

Hrært saman og látið ofaná.


Krem:

200 g brætt suðusúkkulaði og 

Ein dós (200 g) sýrður rjómi 

Hrært saman og verður ljósbrúnt krem og það sett ofaná.

Svo inn í frysti og tekin út 2 tímum áður en á að borða kökuna!!
Ávöxtum raðað á hana rétt áður en hún er borin fram!!
Ostakaka kennd við Svartaskóg    

Skel: 
100 gr suðusúkkulaði, brætt 
75 gr smjör, brætt 
2 bollar hafrakexmylsna 


Fylling: 
425 gr svört kirsuber í sýrópi 
400 gr rjómaostur 
90 gr sykur 
2 egg, aðskilin 
1 msk Kirch (líkjör) 
3 matarlímsblöð 
3 dl rjómi, þeyttur 

Ofan á: 
1 msk maizenamjöl 
Safinn af kirsuberjunum 
Kirch eða sítrónusafi 


Blandið saman súkkulaði, smjöri og kexmylsnu. Þrýstið í botninn og upp á hliðar á lausbotna 24 cm klemmuformi. Kælið. 
Látið leka vel af berjunum og geymið safan, skerið þau í tvennt. Raðið 1/3 af berjunum yfir kexbotninn. 
Hrærið ostinn mjúkan með sykrinum. Hrærið eggjarauðunum í ásamt Kirch. Bræðið matarlímið og blandið í hræruna. 
Þeytið hvíturnar og blandið þeim varlega í hræruna með sleikju og blandið rjómanum síðast varlega saman við. 
Setjið deigið yfir kexbotninn og slettið yfirborðið. 
Kælið í allt að sólarhring áður en kakan er tekin úr forminu og skreytt. 
Blandið maizenamjölinu saman við 3-4 msk af safanum. 
Hitið það sem eftir er af safanum ásamt Kirch. Látið suðuna koma upp, dragið af hitanum og hrærið maizenamjölinu saman við. Setjið yfir hitan aftur og látið suðuna koma upp, hrærið í allan tímann. 
Setjið berin sem eftir eru út í sósuna og berið hana fram volga með kökunni, eða raðið berjunum ofan á miðja kökuna og hellið sósunni yfir.

Ananasostakaka       

Botn:
100 gr smjör
1 dl púðursykur
Tæpur pakki af Haust hafrakexi

Fylling:
300 gr rjómaostur
2 tsk vanilludropar
¾ bolli sykur
1 dós ananaskurl (millistærð)

Ofan á:
Sítrónufrómas eða ananasfrómas (búin til úr pakka eftir leiðbeiningum)
1 peli rjómi (þeyttur)

Smjör og púðursykur brætt saman, setjið mulið hafrakexið saman við og látið í form, aðeins upp á kanta, og látið kólna í ísskáp. 
Hrærið saman rjómaost vannilludropa sykur og ananas og setjið á botninn, kælið í ísskáp.
Frómas og rjóma blandað saman og sett yfir ostakökuna.

Ananas- og sítrónuostakaka      

Botn:
1 pakki Grahams Haustkex
50 gr brætt smjör
2 msk sykur


Fylling:
1 pakki Toro sítrónuhlaup
400 gr rjómaostur
½ ananaskurl
½ lítri þeyttur rjómi

Athugið að uppskriftin dugar í 2 þunnar kökur eða eina þykka.
 
Myljið kexið í matarvinnsluvél og bætið sykrinum út í, því næst brædda smjörinu, blandið vel saman og þrýstið í botn á springformi. Látið kólna.
Byrjið á hlaupinu tímanlega (helst fyrst, það þarf tíma til að stífna). Notið aðeins helming af því vatnsmagni sem uppgefið er utaná pakkanum en annars farið eftir leiðbeiningum.
Hrærið saman rjómaostinum, ananasnum og hlaupinu og blandið því varlega saman við þeytta rjómann. Hellið yfir kexbotninn og látið stífna í að minnsta kosti einn sólarhring í kæli. 
Ostakökur geymast vel í ísskápnum og eru jafnvel betri eftir því sem þær verða eldri, þó aldrei lengur en í 2 vikur.


Sælgætisostakaka                   

2 bollar Homeblest mylsna 
75-100 gr smjör (brætt) 
500 gr rjómaostur 
6-8 msk kaffilíkjör (Kahlúa) 
150 gr mulið Mars (eða Daim, Snickers, Rommý) 
5 dl þeyttur rjómi ( ½ lítri) 
(2-3 matarlímblöð)

Mylsnan og smjörið er blandað saman. Sett í form og þjappað vel í botninn. Rjómaosturinn þeyttur og líkjörinn settur út í. 
Mars sett útí, rjóminn settur saman við og kælt. 

Kakan er mjúk og ef bætt er í matarlími verður hún stíf. 
Mætti setja 2-3 blöð af matarlími.

Vanilluostakaka   

Hafrakex

Brætt smjör 

1 peli rjómi þeyttur

1 stór dós vanilluskyr

Góð berjasulta

Myljið hafrakex og bætið við bræddu smjöri. Blandið þessu saman og þrýstið í boninn á formi.

Þeytta rjómanum og skyrinu er blandað varlega saman og sett ofan á kexbotninn.  

Ofan á skyrrjómablönduna er svo sultan sett. 

Kælið í ísskáp í góða stund.

 

Einföld ostakaka     
Botn: 
1 pakki Frón hafrakex 
100 gr smjör 

- Smjör brætt í potti og hafrakexið mulið út í smjörið, þessu þrýst í botninn á eldföstu móti og bakað í 10 mínútur við 200°c. 

Fylling: 
1 peli rjómi 
1/3-1/2 dós hreinn rjómaostur 
2 dl flórsykur 

 - Rjómaosti og flórsykri hrært vel saman þangað til blandan verður mjúk, rjómi þeyttur, þessu blandað svo vel saman og sett ofan á kældan botninn. 

Það er best að geyma ostakökuna í sólarhring áður en hún er borin fram.

Bökuð súkkulaðiostakaka     

1 pakki Homeblest súkkulaðikex
100 gr smjör, lint
150 gr suðusúkkulaði
400 gr rjómaostur, mjúkur
100 gr sykur, eða eftir smekk
3 egg
200 ml sýrður rjómi (18%)
2 tsk vanilludropar

Ofninn hitaður í 165°c. 
Kexið mulið smátt, helmingnum af smjörinu hrært saman við, og blöndunni jafnað á botninn á meðalstóru springformi.  
Afgangurinn af smjörinu settur í pott ásamt 125 gr af súkkulaði og brætt við vægan hita. 
Rjómaosti og sykri hrært saman og þegar blandan er slétt er súkkulaðinu hrært saman við og síðan eggjunum, einu í senn, sýrða rjómanum og vanilludropunum. 
Hellt yfir kexbotninn, sett í ofninn og bakað í um 1 klst, eða þar til kakan er stíf út við barmana en dúar enn í miðjunni. Þá er slökkt á ofninum, dálítil rifa opnuð á hann og kakan látin standa í a.m.k. hálftíma. Tekin út og látin kólna á grind og síðan sett í ísskáp yfir nótt.  
Afgangurinn af súkkulaðinu (25 gr) bræddur í vatnsbaði og dreypt yfir kökuna úr teskeið. Látið storkna og síðan er kakan borin fram, e.t.v. með þeyttum rjóma.
Æðisleg ostakaka       
Botn: 
1 Siríus rjómasúkkulaði, karamellufyllt 
ca. 1 pakki Homeblest eða McWeeties súkkulaðikex 

Fylling: 
400 gr rjómaostur 
1 dós karamellujógúrt 
½ dl sykur 
6 blöð matarlím 
3 msk sítrónusafi 
1 Siríus rjómasúkkulaði, karamellufyllt 
1½ dl rjómi 

Karamellukrem: 
40 ljósar Nóa töggur 
1 dl rjómi 

Myljið súkkulaðikexið í matvinnsluvél. 

Bræðið rjómasúkkulaðið yfir vatnsbaði og blandið saman við mylsnuna. Þrýstið þessu í botninn á lausbotna formi, 23 cm í þvermál. Kælið. 

Leggið matarlím í bleyti í kalt vatn. 

Hrærið rjómaostinn með karamellujógúrtinu og sykrinum. Kreistið vatnið af matarlíminu, bræðið yfir vatnsbaði og blandið sítrónusafa saman við. Hellið matarlímsblöndunni saman við ostablönduna og blandið vel. Bætið þeytta rjómanum út í ásamt brytjuðu karamellusúkkulaði. Hellið ostakreminu yfir botninn og kælið vel. Hitið karamellurnar og rjómann við vægan hita. Smyrjið þessu yfir ostakremið. 

Snickersostakaka með bláberjum   
8-10 heilhveitikexkökur (Haustkex) 
75 gr smjör 
2 msk sykur 
2 Snickersstykki 
250 gr mascarponeostur, mjúkur 
200 gr sýrður rjómi (36%) 
4 msk flórsykur, eða eftir smekk 
1 tsk vanilludropar 
250 gr bláber 

Ofninn hitaður í 180°C. 

Kexkökurnar muldar fínt, gjarnan í matvinnsluvél, og smjöri og sykri hrært saman við. Blöndunni hellt í bökuform eða kringlótt, eldfast mót og þrýst niður á botninn og dálítið upp með börmunum. Sett í ofninn og bakað í 8-10 mínútur, eða þar til bökuskelin er svolítið byrjuð að taka lit en ekki farin að brenna. Tekin út og látin kólna.

Snickersstykkin skorin í fremur litla bita. 

Osturinn og sýrði rjóminn hrærður með flórsykri og vanilludropum og síðan er Snickersbitunum hrært saman við. Hellt í bökuskelina og jafnað. Berjunum dreift yfir. Kælt vel. 



Cappuccino-ostaterta            
Botn: 
125 gr hafrakex eða annað gott kex 
½ tsk kanill 
100 gr smjör 

Myljið kexið smátt og blandið kanil saman við. Bræðið smjörið og hrærið því saman við kexmylsnuna. 

Setjið kökuhring eða hring af smelluformi, um 28 cm í þvermál, á kökudisk og dreifið kexblöndunni jafnt í hringinn og þjappið með kökuspaða. 

Fylling: 
400 gr rjómaostur 
200 gr flórsykur 
10 matarlímsblöð 
3 dl espressókaffi eða skyndikaffi 
½ lítri rjómi, þeyttur 

Setjið matarlím í kalt vatn í skál og látið liggja þar í 10-15 mín. 

Hrærið rjómaostinum og flórsykrinum saman og hrærið svo 2 dl af kaffinu saman við blönduna. 

Hellið vatninu af matarlíminu og setjið 1 dl af kaffi saman við matarlímið. Hitið í örbylgjuofni eða yfir vatnsbaði þar til límið er bráðið og blandið því saman við rjómaostinn. 

Blandið strax á eftir þeytta rjómanum saman við. 

Setjið fyllinguna ofan á kökubotninn í forminu og sléttið með kökuspaða. Látið standa í kæli í a.m.k. 2 klst. eða í frysti í 1 klst. 

Súkkulaðibráð: 
1 dl rjómi 
150 gr suðusúkkulaði 

Hitið rjómann að suðu í örbylgjuofni eða í potti og saxið súkkulaðið smátt. 

Blandið rjómanum og súkkulaðinu saman, látið kólna eilítið og hellið yfir kalda kökuna. Skreytið með konfektmolum eða rifnu sukkulaði. 

Áður en hringurinn er fjarlægður utan af kökunni er best að hita hnífsblað og renna því með fram kökuforminu. 



Mangóostakaka                

120 gr hafrakexmylsna
25 gr valhnetur, malaðar
50 gr smjör, brætt
250 gr kotasæla
250 gr  rjómaostur
1 ½ dl rjómi, þeyttur
75 gr sykur
1 mangó, stórt
½ dl appelsínusafi
3 matarlímsblöð
Valhnetukjarnar til skrauts

Setjið bökunarpappír í botninn á 24 cm klemmuformi.  
Blandið saman kexmylsnu, hnetum og smjöri og þrýstið í botninn á forminu. Kælið.  
Setjið kotasæluna í blandara í nokkrar mínútur.  Hrærið saman kotasælu, rjómaosti og sykri.  
Takið hýðið af mangóinu og stappið ávaxtakjötið, og blandið í ostahræruna.  Kreistið vatnið úr matarlíminu og bræðið það. Blandið appelsínusafanum saman við og blandið saman við ostahræruna. Að síðustu þeyttum rjómanum. 
Hellið í formið, sléttið yfirborðið og kælið í nokkrar klukkustundir áður en tekið úr forminu. 
Fallegt er að skreyta með valhnetukjörnum og mangósneiðum.

Ostakaka með sykurpúðum og súkkulaði      

Botn:
1 bolli mulið hafrakex                              
3 msk sykur
5 msk smjör, brætt

Fylling:
125 gr suðusúkkulaði
85 gr sykurpúðar
1¼ dl mjólk
300 gr rjómaostur
2½ dl rjómi, þeyttur
¼  tsk vanilludropar 
2½. dl rjómi, þeyttur 

Blandið saman smjöri, kexmylsnu og sykri og þrýstið í botninn á lausbotna klemmu​formi. Kælið.  
Hitið mjólk, súkkulaði og sykurpúða saman yfir vatnsbaði, þar til bráðið.  
Hrærið rjómaostinn mjúkan, blandið vanilludropum saman við. Blandið súkkulaði blöndunni saman við.  Kælið þar til fer að þykkna. 
Blandið rjómanum varlega saman við. Breiðið yfir kexbotninn og hafið yfirborðið óslétt. Kælið í allt að 12 klst., áður en tekið úr mótinu.  
Berið fram með eða skreytið með þeyttum rjóma.  Gott er að setja ½  tsk, af dropum í rjómann og örlítinn matarlit.

Súkkulaðiostaterta                   
14 stk haustkex 
1/4 tsk kanill (blandaður sykri) 
100 gr bræddur smjörvi 
1/4 lítri rjómi 
2 eggjahvítur 
250 gr rjómaostur 

1 dl sykur 
2 eggjarauður 
100 gr súkkulaði

Myljið kexið og setjið saman við brætt smjörið  og kanilinn. Setjið svo í botninn á form.
Rjóminn er þeyttur og eggjahvíturnar stífþeyttar.
Rjómaosturinn er hrærður með sykri og eggjarauðum. Súkkulaðið er brætt og sett saman við. 
Síðast er rjómanum og hvítunum bætt í . Þetta er sett ofan á kexbotninn. Skreytið með jarðaberjum.

Twix-ostakaka              
Botn:
450 gr Twix (16 stangir)

Fylling:
5 dl rjómi
500 gr rjómaostur
2 msk flórsykur
200 gr brætt súkkulaði
5 matarlímsblöð
1 dl súkkulaðirjómalíkjör eða kakólíkjör

Matarlímsblöð eru lögð í bleyti í 5 mínútur í kalt vatn. 
Hitið líkjör og bræðið matarlímsblöðin í honum. 
Þeytið saman rjómaost og flórsykur. Hellið bræddu súkkulaði saman við ásamt líkjörnum. 
Léttþeytið rjóma og hrærið varlega við með sleif. Hellið yfir botninn. 
Kælið og látið stífna. 
Má skreyta að vild.

Skyrterta með jarðarberjum    

1 stór dós jarðarberjaskyr 
½  dl sykur 
2 egg 
1 tsk vanilla 
5-6 matarlímsblöð 
1 peli þeyttur rjómi 
örlítil mjólk og vanilludropar 

Botninn: 
1 pakki Homeblest-kex 
2-3 msk brætt smjör

1. Kexið er mulið og bræddu smjöri hrært saman við. 
2.Mylsnunni er þrýst í botn á djúpu formi. 
3. Eggin þeytt og hrærð með sykrinum og sett í skál. Rjóminn þeyttur. 
4. Matarlímið lagt í bleyti í kalt vatn og látið linast. Síðar er vatnið kreist úr því og það brætt í vatnsbaði. Látið kólna smástund. 
5. Skyrið er hrært og eggjablöndunni blandað saman við. 
6. Örlítilli mjólk og vanilludropum hrært út í matarlímið svo hitastig þess verði fingurvolgt. Þá er því hrært varlega út í skyrblönduna. Síðan er rjóminn hrærður saman við og blöndunni hellt yfir kexmylsnuna í forminu og látið stífna í ísskáp í nokkra klukkutíma. 
7. Skreytt með jarðarberjum og/eða öðrum berjum

Skyrterta með bláberjum og jarðarberjum 

½ pakki hafrakex mulið 
3 msk smjör 
2 msk púður sykur 
500 gr kea skyr (hreint, hrært) 
1 ½ dl. sykur 
1 egg 
1 tsk vanilludropar 
300 gr jarðaber 
7 blöð matarlím 
2 ½ dl þeyttur rjómi 
250 gr. bláber + skraut. 

Bræðið smjörvann á pönnu og takið svo af hitanum, látið púður sykurinn út í smjörvann, mulið kexið sett saman við. Þrýstið svo mylsnunni í botninn á stóru smelluformi. Leysið matarlímið upp samkvæmt upplýsingum. Hræðið saman í skál sykur, egg og vanilludropa og skyrið. Saxið helminginn af jarðaberjunum smátt og þeytið saman við svo þau maukist. Hrærið matarlíminu saman við og síðan þeytta rjómanum. ( nota sleikju) blandið bláberjunum saman við síðast. Síðast er hellt skyrhrærunni saman við ofan á mylsnuna og látið stífna í 4-5 tíma eða yfir nótt. 

Bláberjaskyrterta     
Botn: 
75 gr smjör 
150 gr heilhveitikex 

Fylling: 
2 egg 
140 gr sykur 
500 gr bláberjaskyr 
(safi úr ½ sítrónu) 
2½ dl rjómi 
8 blöð matarlím 

Kex mulið vel, bræddu smjöri bætt saman við. Sett í form með lausum botni. Kælt. 
Matarlím lagt í bleyti í kalt vatn í 5-10 mín. Vatni síðan hellt af og límið brætt með því að hella á það ½ dl af sjóðandi vatni. 

Hræra saman skyri, sykri og eggjum. Þeyta rjóma. 

Kæla matarlím (með sítrónusafa ef notaður - annars kólnar það fljótt af sjálfu sér). Matarlími hellt ylvolgu út í skyrblöndu og rjóma síðan blandað varlega saman við. Fyllingu hellt á kaldan botninn og látin stífna í ísskáp. 

Kakan er ekki síðri ef hún er látin standa í kæli yfir nótt. Kakan þolir mjög vel frost. Áður en kakan er borin fram eru sett yfir hana bláber (ný eða frosin) eða bláberjasulta.

Hvít súkkulaði-skyrterta    
200 gr heilhveitikex 
1 stórt Snickers (eða annað áþekkt sælgæti) 
75 gr smjör lint 
4 matarlímsblöð 
150 gr gott hvítt súkkulaði (t.d. Toblerone eða Lindt) 
1 dl rjómi 
500 gr KEA- skyr með vanillu 
200 gr (1 dós ) sýrður rjómi, 18% 
ber og annað til skreytingar 

Myljið kexið og skerið Snickersstykkið í litla bita. Setjið í matvinnsluvél ásamt smjörinu og látið ganga þar til komið í mylsnu. Hellið henni í bökuform og þrýstið henni upp með hliðunum og niður á botninn, kælið. 

Leggið matarlímið í bleyti í kalt vatn í smástund. 

Brjótið súkkulaðið í bita og bræðið gætilega í helmingnum af rjómanum. Bræðið matarlímið í afgangnum af rjómanum og hrærið því saman við. Hrærið síðan blöndunni saman við skyrið og blandið að lokum sýrða rjómanum saman við. Hellið fyllingunni yfir kexbotninn og kælið í nokkrar klukkustundir eða þar til tertan hefur stífnað. Skreytið t.d. með ferskum berjum. 

KEA kókosdraumur

500 g hreint KEA skyr

3-4 msk strásæta Canderel

1 tsk vanilludropar

1 dl kókosmjólk

1 dl kókosmjöl, léttristað

50 g 70% súkkulaði, fínt saxað

2 ½ dl þeyttur rjómi

Hrærið saman skyri, sætuefni, vanilludropum og kókosmjólk. Léttristið kókosmjölið á þurri pönnu, kælið það  og hrærið því saman við skyrið ásamt söxuðu súkkulaðinu. Þeytið rjómann og blandið saman við. Hellið búðingnum í skál og látið standa í 1-3 tíma fyrir notkun.

Fínn brauðréttur   

1 dós sýrður rjómi (36%)
1 dós sýrður rjómi (18%)
1 ½  dl rjómi
1 dós sveppir (200 gr)
1 dós aspas (300 gr)
250 gr skelfiskur eða krabbakjöt (surim)
100 gr skinka
100 gr ostur (26%)
10 sneiðar samlokubrauð, hvítar
½  tsk karrý
1 tsk laukduft
1 tsk Season All

Blandið saman sýrðum rjóma og rjóma og bætið safa af sveppum og aspas út í. 

Kryddið með karrý, laukdufti og Season All. 

Hreinsið skelfisk/krabbakjöt, smækkið og blandið út í rjómablönduna ásamt sveppum, aspas, saxaðari skinku og rifnum osti. 

Skerið brauð í teninga og blandið saman við. 

Setjið blönduna í eldfast mót í ofni við 200°c í 20-30 mín. 

Berið fram sem sjálfstæðan rétt eða á kaffihlaðborði.

Þúsundeyjabrauðterta        

1 flaska Þúsundeyjasósa 
2 dósir sýrður rjómi 
1 bréf skinka, smátt skorin 
½ dós maískorn 
púrrulaukur, eftir smekk 
1 skorið brauðtertubrauð 

Blandið Þúsundeyjasósu og sýrðum rjóma saman. Takið frá u.þ.b. 2/3 bolla til að smyrja á brauðtertuna í lokin. 

Blandið öllu nema brauðinu saman í skál. 

Smyrjið salati á milli brauðlaga og smyrjið brauðtertuna að lokum. 

Skreytið að vild. 

Campell´s brauðréttur     

4-6 franskbrauðssneiðar 
6-8 sneiðar beikon 
1 laukur 
100 gr ferskir sveppir 
1 lítil dós ananaskurl 
½  paprika 
1 dós Campell´s Ham @ Cheese 
2 dl rifinn Óðalsostur 


Smyrjið eldfast mót og raðið brauði á botninn eða rífið það niður. 

Steikjið beikon, lauk og sveppi. 

Dreifið ananaskurli yfir brauðið og stráið paprikunni yfir það. 

Blandið saman súpu, beikoni, lauk og sveppum og hellið yfir ananaskurlið. 

Dreifið rifnum osti yfir og bakið í 15-20 mínútur við 180°c. 

Einn bragðsterkur               

1 piparostur

1 mexico-ostur  

ca 100 rjómaostur 

4-5 dl matreiðslurjómi

1 box af sveppum (250 gr)

100 gr pepperoni

1 beikonbréf  

2 dósir sýrður rjómi

3/4 franskbrauð, skorpuskorið og tætt niður

Ostarnir og rjóminn eru settir í pott og bræddir, sýrða rjómanum síðan hrært saman við.

Rífið brauðið niður og setjið í eldfast mót.

Sveppir og beikon steikt á pönnu og raðað ofan á brauðið. 

Pepperoni stráð þar ofan á og ostablöndunni hellt yfir. 

Bakað í ofni við 200°c í u.þ.b. 20 mínútur.

Góður brauðréttur 

Sætt sinnep 
2 dósir sýrður rjómi 
2 litlar dósir mæjónes 
4 egg, harðsoðin
1 bréf skinka 
2 litlar dósir ananas 
1 stórt franskbrauð  
Rækjur
Paprika

Smyrjið sinnepi inn í stóra skál og rífið brauðið í botninn.  Blandið eggjum, skinku og ananas saman við sýrðan rjóma og mæjónes.

Setjið salat og brauð til skiptis í skálina þar til bæði salatið og brauðið klárast.

Setjið rækjur og smátt skorna papriku ofan á.  

Kælið áður en rétturinn er borinn fram.

Brauðréttur ofan á ristað brauð    

1 piparostur, smátt skorinn  
1 mexico-ostur, smátt skorinn
1 dós ananaskurl 
1-2 paprikur, smátt skornar 
Blaðlaukur, smátt skorinn 
Rækjur 
½ dós mæjónes 
½ dós sýrður rjómi 


Öllu blandað saman og borið fram með ristuðu brauði. 

Brauðréttur     

1 brauð 
1 stórt skinkubréf, skorið niður 
1 dós grænn aspas 
1 dós sveppir 
1 dós Sveppa-Campell´ssúpa 
1-2 dósir smurostur (beikon og/eða sveppa) – í raun nóg að hafa einn smurost

Rifinn ostur


1.  Rífið brauðið í eldfast mót, hellið slatta af safanum af bæði aspasnum og sveppunum yfir.

2.  Hrærið saman skinkuna, aspasinn, sveppina, súpuna og ostana. 
3.  Hellið blöndunni yfir, setjið svo brauð aftur og svo safa, og endurtakið uns bæði       blandann og safinn eru búin.

4.  Dreifið rifnum osti yfir og bakið við 200°c þar til osturinn hefur brúnast.

Pepperonirúllutertubrauð       
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1 rúllutertubrauð
1 dós sýrður rjómi
2-3 msk mæjónes
100 gr pepperoni
1 rauðlaukur
½ -1 bolli ólífur
Ítölsk kryddblanda
Salt og pipar eftir smekk
Rifinn ostur


1.  Skerið pepperoni, lauk og ólífur smátt niður.
2.  Hrærið saman við mæjónes og sýrðan rjóma.
3.  Kryddið eftir smekk.
4.  Smyrjið blönduna á brauðið og rúllið því varlega upp.
5.  Leggið brauðið á ofnplötu sem klædd hefur verið bökunarpappír og stráið rifnum osti yfir.
6.  Bakið í 20 mínútur við 180°c.


Skinkurúllutertubrauð        

1 rúllutertubrauð
1 askja Sveppasmurostur
2-3 msk mæjónes
200 gr skinka
1 dós grænn aspas
Smá soð af aspasnum

1.  Blandið öllu hráefni saman í pott nema brauðinu.
2.  Smyrjið á brauðið og rúllið upp.
3.  Bakið í ca. 15-20 mínútur.


Mexíkórúllutertubrauð          

1 rúllutertubrauð
1 mexico-ostur
Smá rjómi
Pepperoni

1.  Bræðið ostinn í rjómanum og bætið niðurskornu pepperoni við.
2.  Smyrjið á brauðið og rúllið upp.
3.  Bakið í ca. 15-20 mínútur.

Rækjurúllutertubrauð     

3 ¾ dl soðin hrísgrjón

250 gr rækjur

2 ½ dl þeyttur rjómi

220 gr niðursoðinn aspas

1 ¼ dl rifinn ostur

2 tsk karrý

2 egg

1 lítil dós mæjónes

1.  Blandið saman mæjónesi, rjóma og eggjarauðum. 

2.  Sjóðið hrísgrjónin og kælið. 

3.  Blandið öllu út í mæjónesblönduna og setjið á rúllutertubotn. 

4.  Þeytið eggjahvítur og smyrjið utan á. 

5.  Bakið við 200°C þangað til rúllan er orðin ljósbrún, eða í u.þ.b. 15 mínútur.

Íslensk ostasæla                        
4-6 brauðsneiðar
1 stór rauð paprika
1 dós grænn aspas
1-12 teningar fetaostur í kryddolíu
12 svartar ólífur, steinlausar
50 gr rifinn ostur
2 msk smátt saxað, ferskt basil (einnig gott að nota graslauk)
1 ½ dl rjómi
1 dl léttmjólk
Gráðostur eftir smekk

1.  Rífið brauðið niður í eldfast mót.
2.  Saxið papriku og aspas, og skerið ólífur í sneiðar.
3.  Dreifið papriku, aspas, fetaosti og ólífum yfir brauðið.
4.  Skerið gráðost í litla bita og dreifið yfir réttinn.
5.  Stráið rifnum osti yfir.
6.  Blandið saman rjóma & mjólk og hellið yfir réttinn.
7.  Bakið við 200° í u.þ.b. 30 mínútur eða þar til rétturinn hefur fengið fallegan lit.

Heitur brauðréttur                    

1 dós Campell´s súpa með sveppabragði
1 dós aspas  
1 msk mæjónes  
½ dl rjómi  
Skinka  
Brauð  
Rifinn ostur
 
1.  Setjið allt í pott nema brauðið og hitið.

2.  Rífið brauðið í eldfast mót og blöndunni hellt yfir, og blandað vel saman.

3.  Setjið rifinn ost yfir og bakið í ofni við 180°c í u.þ.b. 30 mínútur.

Ostaréttur                        

220 gr niðursoðinn aspas

200 gr ferskir sveppir

200 gr sýrður rjómi

180 gr brie með gráðostarönd

100 gr skinka, smátt skorin

2 msk mæjónes

½ franskbrauð, rifið niður án skorpunnar

Season all

Smjör til steikingar

Safi úr ½ ananasdós

Ofan á:

180 gr brie með piparrönd

1.  Setjið 2/3 af brauðinu í vel smurt eldfast mót og setjið aspasinn ofan á. 

2.  Bleytið brauðið með aspassafanum. 

3.  Steikið sveppina í smjöri og dreifið þeim yfir brauðið. 

4.  Bætið síðan við skinku og kryddið með Season All eftir smekk. 

5.  Stappið saman brie með gráðaostarönd, sýrðan rjóma og mæjónes og smyrjið yfir. 

6.  Leggið afganginn af brauðinu þar ofan á og bleytið með ananassafanum. 

7.  Rífið brie með piparrönd yfir brauðið. 

8.  Hitið í ofni við 160°C í 15-20 mínútur.

Kaldur brauðréttur                  

1 franskbrauð, tætt niður án skorpunnar

3-4 msk mæjónes

2-3 bréf skinka, söxuð niður

250 gr rækjur

1 dós sýrður rjómi

1 lítil dós ananaskurl

3 harðsoðin egg (kurluð)

Vínber

Dill

Setjið brauð í eldfast mót

Hrærið saman sýrðan rjóma, mæjónes og ananaskurl og hellið yfir brauðið. 

Setjið skinku ofan á  blönduna, því næst egg og síðan rækjur.

Má skreyta með dilli og vínberjum sem eru skorin í tvennt.

Karrýrækjuréttur            

500 gr rækjur
1 pakki hörpudiskur
1 dós sveppir
1-2 bréf Karrýhrísgrjón eða Golden rice
3-4 msk mæjónes 
1 peli rjómi

Hrísgrjónin eru soðin eins og lýst er á pakkanum. 

Hörpudiskurinn skorinn í bita. 

Mæjónesið sett í skál og rækjunum, hörpudisknum, sveppunum og hrísgrjónunum blandað út í ásamt rjómanum.

Allt sett í eldfast mót og ostur yfir.

Bakið í ofni þar til osturinn hefur brúnast.

Borið fram með ristuðu brauði. 

Athugið með hörpudiskinn að á honum er vöðvi sem þarf að taka af (hann er hvítari en hörpudiskurinn sjálfur og auðvelt að plokka hann af).  

Gráðostabakstur       

1 franskbrauð, rifið niður

2 piparostar

1 lítill gráðostur

1 Camembert

½ lítri rjómi

sett í pott og brætt saman

1 pakki brokkólí

1 bréf skinka

1 paprika

sveppir

Sett yfir brauðið, svo sósan og rifinn ostur yfir.  Bakað við 200°c í 30 mínútur í ofni.  

borið fram með rifsberjahlaupi.

Stóri Dímon             

1 brauð

Stórt skinkubréf

200 gr sveppir

½ dós aprikósur

1 ½ peli rjómi

1 Stóri Dímon

Rifinn ostur

Osturinn er bræddur við vægan hita í rjómanum.  

Sveppirnir steiktir í örlitlu smjöri.  

Brauðið rifið niður í eldfast mót.  

Aprikósurnar brytjaðar niður og settar yfir brauðið ásamt safanum af þeim.  

Sveppir og skinka sett yfir og að lokum rifinn ostur og svo inn í ofn.  

Hitað þar til rétturinn er vel heitur í gegn.

Brauðréttur Ellu            

1 Camenbert
¼ rjómi eða matreiðslurjómi
1 rauð paprika
1 græn paprika
1 bréf skinka 


Brauð

Brauð er rifið og sett í botninn á eldföstu móti.  Ostur og rjómi brætt saman. 

Paprikur og skinka skornar í bita og settar saman við.  Öllu hellt yfir brauðið og sett inn í ofn. 

Borið fram með rifsberjahlaupi.

Brokkolíréttur               

2 pakkar brokkóli 

            - eða sambærilegt magn af fersku, soðið og sigtað

1 ½  dós Sveppa-Campells´súpa

4-5 sneiðar skinka

4 msk hakkaður laukur

1 peli rjómi

Pipar 

Salt

12-15 Ritzkex, mulið (má vera mikið meira af kexinu)

Öllu hrært saman og sett í eldfast mót og ostur yfir.  

Hitað í ofni við 180°c í 30 mínútur.

Paprikurúlluterta            
1 rúllutertubrauð 
2/3 askja Paprikuostur 
2/3 paprikuostarúlla 
2 msk mæjónes 
3 msk sýrður rjómi 
1/3 græn paprika 
1/3 rauð paprika 
3 msk maískorn 
Season all krydd 
Rifinn ostur 
Paprikuduft 

1. Setjið paprikuostinn og ostarúlluna í pott og bræðið. 

2. Blandið síðan mæjónesi og sýrðum rjóma saman við. 

3. Skerið paprikuna niður í litla bita, blandið saman við ásamt maís og kryddið með Season all. 

4. Smyrjið ostablönduna á rúllutertubrauðið og rúllið upp. 
5. Smyrjið brauðtertuna með þunnu lagi af mæjónesi að utan og stráið osti og paprikudufti yfir. 
6. Bakið rúllutertuna við 200°C í u.þ.b. 20 mínútur eða þar til osturinn fer að brúnast.

Kaldur brauðréttur   

12 franskbrauðsneiðar rifnar niður 

Hrært saman:
1 lítil dós mæjónes 
1 dós sýrður rjómi
½  dós ananaskurl 

1 Camenbert, brytjaður
Smábiti af mjólkurosti, brytjaður 
Púrrulaukur (smábiti)
1 rauð paprika
1 græn paprika 
2 bollar rækjur
Vínber ca. 20-30 stykki, brytjuð og stráð yfir 

Öllu blandað saman og sett í skál eða fallegt fat.

Brauðréttur með fetaosti og ólífum    

6 brauðsneiðar án skorpu
½ rauð paprika
½ græn paprika
1 dós grænn aspas
10-15 svartar ólífur (eða eftir smekk)
½  krukka fetaostur í kryddlegi
100 gr brieostur (til dæmis með gráðaostarönd)
1 dl rjómi
1 dl matreiðslurjómi
60 g feitur ostur, rifinn
þurrkað timjan og basilíka

Rífið brauðið niður og setjið í smurt eldfast form. 

Skerið niður paprikuna, aspasinn og ólífurnar og setjið yfir brauðið. 

Setjið fetaostinn yfir og látið örlítið af kryddleginum fylgja með. 

Skerið brieostinn niður og setjið yfir. 

Blandið saman rjóma og matreiðslurjóma og hellið yfir brauðréttinn. 

Að lokum er rifnum osti dreift yfir og kryddað með timjan og basilíku. 

Bakið brauðréttinn við 200°C í um 25-30 mín eða þar til osturinn er farinn að taka fallegan lit.

Kaldur brauðréttur með rækjum og Camenbert    

¾ af niðurskornu brauði
1 lítil dós mæjónes
1 dós sýrður rjómi
1 stór dós ananas í bitum
500 gr rækjur
Sítrónupipar
Camenbert ostur
Vínber
Paprika

Rífið brauðið niður án skorpunnar og setjið í skál.

Blandið saman mæjónesi, sýrðum rjóma, sítrónupipar, rækjum, ananassafa og -bitum.

Þessu er hellt yfir brauðið og skreytt með Camenbertosti sem skorinn hefur verið í bita, vínberjum og papriku.

Gott er að gera réttinn kvöldinu áður en á að borða hann.

Papriku-vínarbrauð          

Frosið smjördeig, þítt í ísskáp 
1 rauðlaukur 
½ gul paprika, söxuð 
1 rauð paprika, söxuð 
Salsasósa í krukku 
Rifinn ostur 
Salt og pipar 
Olía, til steikingar 
Egg, til penslunar

Fletjið smj.deigið út í u.þ.b. 2 mm þykkt og hafið það 17 cm á breidd. 

Léttsteikið lauk og papriku í olíu, í stutta stund og kryddið með salti og pipar. Lækkið hitann niður á minnsta straum, setjið lokið á og látið grænmetið mýkjast vel. 

Smyrjið salsasósu á smjördeigslengjurnar og látið síðan paprikumaukið í miðjuna, eftir endilöngu. Stráið svolitlum rifnum osti yfir og brettið upp hliðarnar, svo brúnirnar komi saman í miðju. Penslið m/ eggi og stráið osti yfir. 

Bakið við 200°c í 10-15 mín. Kælið og skerið niður.

Neiman-Marcus smákökur (má helminga) 

2 bollar smjör 

 680 g. chocolate chips 

 4 bollar hveiti 

 2 bollar púðursykur 

 2 tsk soda 

 1 tsk salt 

 2 bollar sykur  

 510 g. Hershey Bar (hakkað) 

 5 bollar haframjöl  

 4 egg 

 2 tsk lyftiduft  

 2 tsk vanilla 

 3 bollar niðurskornar hnetur (má sleppa) 

 Mælið haframjöl og setjið í blender og gerið fínt duft úr. Mýkið smjör og blandið með sykri og púðursykri. Bætið við eggjum og vanillu, blandið hveiti, haframjöli, salti, lyftidufti og sódanum. Setjið svo út í súkkulaðispæni, Hershey súkkulaðinu og hnetunum. 

Rúllið upp í kúlur og leggið með u.þ.b. 2,5cm millibili á bökunarpappír. Bakið í 10 mín við 190°C.

Gerir um 112 kökur. 


Blaut súkkulaðikaka (6 litlar)
140 g smjör og meira til að smyrja formin 
140 g 70% Nóa Siríus súkkulaði 
2 egg 
3 eggjarauður 
140 gr flórsykur 
60 gr hveiti 

Hita ofn í 220°C (ekki blástur) 
Baka í 11 til 12 mín

Smyrja 6 lítil soufflé form. 
Setja smjör og súkkulaði í pott og bræða við vægan hita. Takið af hitanum um leið og smjör er bráðið og hrærið þar til súkkulaðið er alveg bráðið. Þeytið egg og eggjarauður í skál og setjið svo flórsykurinn út í og þeytið vel. Hellið súkkulaðiblöndunni saman við og þeytið á meðan og hrærið að lokum hveitinu saman við. Skiptið deiginu jafnt í formin (um 1 dl) og gætið að fylla þau ekki alveg. Setjið form á plötu eða ofnskúffu og bakið í 11 til 12 mínútur. 


Takið þær út og látið kólna í um 3 mínútur. Rennið hnífsblaði í kringum kökurnar til að losa þær betur og hvolfið á diska. 


Ef deigið er tekið beint úr kæli og sett í form, baka í 14 mín. 
Ef deigið er kælt í formunum bæta við 1-2 mín.

Franska súkkulaðikakan hennar Hörpu 

Bræðið saman í potti:
200g Nóa-konsúm suðusúkkulaði
200g sykur
1 1/4 dl sterkt kaffi
Þetta má sjóða létt í pottinum.

Síðan er 200g af smjöri (ekta í silfurpappírnum) bætt út í-ekki láta sjóða, bara bráðna létt út í.
Blandan er kæld í ísskáp.
Þá eru 3 stífþeyttum eggjum bætt við blönduna, hrært út í pottinn.

Klæðið kringlótt form með bökunarpappír og setjið 100g af hökkuðum möndlum í botninn (fæst í búð pakki með 100g af hökkuðum möndlum).


2-3 matskeiðum af koníak eða grand mariner hellt yfir möndlurnar (ég persónulega sleppi því, smekksatriði).Að lokum er blöndunni hellt yfir möndlurnar (blandan er þunn, í vökvaformi, það er eðlilegt).

Bakist í 45 mínútur á 180°
Bera fram með þeyttum rjóma

Skúffukaka a la Harpo 
4 1/2 dl sykur 
175 g lint smjörlíki 
2 egg 
4 1/2 dl hveiti 
1 tsk. natron 
1/2 tsk. lyftiduft 
1 1/2 dl vatn (kalt) 
3 tsk. vanillusykur 
1 dl. kakó (dökkt) 
1 tsk. salt 
2 dl súrmjólk 

Öllu hent í skál og hrært í hrærivél. Skúffan smurð og deigið sett í. 
Bakað í 20-30 mín. við 200 gráður í miðjum ofni. 

KREM: 
100 gr brætt smjörlíki 
Ca. 6 dl flórsykur 
Þetta hrært vel saman. 

3 1/2 msk. kakó (dökkt) 
3 msk. kaffi (set þó eins og þarf þangað til ég finn rétta þykkt á kreminu) 
3 tsk. vanillusykur 

Þetta er sett út í smjörlíkis- og sykurblönduna og hrært meira. 
Mér finnst best að hafa kremið frekar þunnt því þá er auðveldara að smyrja því á kökuna. 
Þá bæti ég við kaffi alveg eins og þarf þangað til ég er ánægð. 
Síðan skreyti ég með skrautsykri, kókosmjöli eða því sem hentar hverju tilefni. 

Þar sem þetta er frekar lítil uppskrift er hún ekki góð í stórar skúffur og myndi ég þá tvöfalda hana í slíkum tilvikum.

Sykursjokk 
1 Hvítur marengsbotn 
1 Púðursykurs marengsbotn 
2 Eggjarauður 
3 msk flórsykur 
1 Peli þeyttur rjómi 
200 gr Toblerone 
Jarðaber, vínber, bláber (eftir smekk) 
4 msk rjómi 

Marengsbotnar muldir niður í djúpt form/fat, eggjarauður hrærðar saman við flórsykurinn 
Rjóminn og og 100 gr saxað toblerone hrært saman við blönduna/varlega 
helt yfir marengsbotnana (hrært saman).  Berjunum raðað yfir.

100 gr toblerone og 4 msk rjómi hitað í potti hellt yfir ! 
Kælt eða fryst og svo borið fram.

Bananabrauð 
1 egg 
150 gr sykur 
2 þroskaðir bananar 
250 gr hveiti 
½ tsk matarsódi/natron 
1 tsk salt 

Þeytið egg og bætið sykri saman við í smá skömmtum. Þeytið vel saman í hrærivél. Merjið banana með gaffli og bætið út í. Sigtið saman hveiti, matarsóda og salt og hrærið léttilega saman við bananablönduna með sleif. Setið í vel smurt aflangt form  við 180°C í 45 mín.

Pönnukökudeig

4 dl hveiti

2 msk sykur

½ tsk salt

½ tsk lyftiduft

2 egg

1 tsk vanilludropar

50 g brætt smjör

Mjólk til að þynna

Blanda þurrefnum saman við mjólk, setja svo egg og vanilludropa saman við og síðast brætt smjörið. Finna svo rétta þykkt með því að bæta við mjólk ef þarf.

Hjónabandssæla

240 g smjörlíki

200 g sykur

280 g hveiti

150 g haframjöl

1 tsk matarsódi

2 egg

Rabarbarasulta

Þurrefnum er blandað saman og smjörlíki linað og sett út í. Deiginu er skipt í 3 hluta, 2 botnar eru settir í smelluform, sultan ofan á og restinni af deiginu er dreift yfir sultulagið.

Cinnabons 

Snúðadeig:
235 ml heit mjólk (45°C) 
2 egg (við stofuhita)
75 g bráðið smjörlíki
615 g hveiti 
5 g salt 
100 g sykur 
10 g ger

Fylling í snúðana 
220 g púðursykur
15 g kanill
75 g smjör

Kremið 
85 g rjómaostur
55 g mjúkt smjör
190 g flórsykur 
3 ml vanilludropar
0.8 g salt 

Skella öllu efninu saman í skál og hræra saman, t.d. í hrærivél eða bara í höndunum.
Láta deigið svo hefast þar til það hefur tvöfaldast að stærð, það tekur ca 40 mín eða svo. Þá skal skella því á borðið og fletja út í ferhyrning. Hann er ca 50 cm X 40 cm eða svo. Breiða svo yfir og leyfa því að jafna sig í svona 10 mín. 
Til að gera kanilsykurinn á snúðana er best að bræða smjörið, setja það svo í skál með púðursykrinum og kanilnum og hræra vel saman og dreifa svo yfir degið. Rúlla öllu upp eins og snúðar eru gerðir(!) og best er að skilja eftir smá rönd þar sem maður hættir að rúlla deginu til að líma endann fastan. (Með smjöri eða olíu) 
Hita ofninn í 200°C og skera snúðana niður. Þetta gerir ca 12 snúða (stóra). Skella snúðunum á plötu (á bökunarpappír) því kanilsykurinn bráðnar út um allt! og breiða yfir og leifa þeim að hefast í 30 mín í viðbót. (Trúið mér það er þess virði!)
Skella snúðunum svo í ofninn og baka þar til þeir eru gullinbrúnir. Það tekur svona 10-15 mín. (Passa að hafa þá alls ekki of lengi) 
Á meðan þeir eru að bakast búa til kremið ofan á þá. Best er að bræða alveg smjörið og mýkja rjómaostinn samanvið og setja svo flórsykurinn, vanilludropana og saltið útí og hræra vel. 
Rauðvínshlaup 
1 ½ l gott rauðvín 

Safi úr 1 sítrónu

Safi úr 1 appelsínu 

2 kanilstengur 

10 negulnaglar

1/2 bolli sykur

Hitað að suðu. 
8 matarlímsblöð bleytt í köldu vatni, kreist og hrært saman við. 

Sett í 6 desertskálar. Borið fram með þeyttum rjóma og banönum. 

Konunglegur desert 
2 ½ dl rjómi

1 tsk vanillusykur

4 msk sterkt kaffi

100 gr marengnskökur

50 gr möndlur

4 msk súkkulaðispænir 

1 dl súkkulaðisósa (íssósa) 
Þeytið rjómann ásamt vanillusykri, bragðbætt með kaffinu. Skipt í skálar,marengskökunum raðað yfir,skreytt með möndlum, súkkulaði og íssósu. 

Bananafrómas 
6 matarlímsblöð 

4 egg 

100 gr sykur 

3 sítrónur

5 bananar 

75-100 gr súkkulaði 

2 1/2 dl rjómi

50 gr hnetur 
Bleytið matarlímsblöðin í köldu vatni. Þeytið eggjarauður og sykur og bætið hýði af 1 sítrónu útí. Pressið safann úr sítrónunum. Stappið bananana vel með sítrónusafa. Blandað saman við sykur massann samt gróft söxuðu súkkulaði. Þeytið rjóma og eggjavítur stíft sitthvoru lagi. 
Eggjahvítunum blandað saman við og helmingnum af rjómanum. 

Látið stífna í ísskáp og skreytt með restinni af rjómanum. 


Karamellubúðingur 
5 dl mjólk,

2 1/2 dl rjómi 

4 egg

50 gr sykur 

¼ tsk vanillusykur 
Sjóðið upp mjólk og rjóma. Þeytið egg og sykur/vanillu vel saman. Bætt út í rjómamjólkina. 
Setjið vatn í ofnskúffu c.a. að 1/3 og hitið ofninn í 120 gráðu hita. Setjið búðinginn í form sem hefur verið bleytt með vatni. Bakið í forminu ofan í ofnskúffuni í ca ½ klst. 
Hvolfið á fat. 
Eplagóðgæti 
4 meðalstór epli, afhýdd, kjarnhreinsuð og skorin í bita 

1 ¼ dl sykur 

1 tsk kanill

1 ½ dl hveiti

1/2 tsk salt

1 ¼ dl mulið kornflex

55 gr smjör
Eplin sett í vel smurt eldfast mót. Helmingnum af sykrinum og öllum kanilnum stráð yfir. Hveiti, salti og afgangnum af sykrinum hrært saman ásamt kornflexi. Dreift yfir eplin. Bakað við 200 gráðu hita í ca 30 mín. Berið fram með ís eða þeyttum rjóma. 


Kiwidesert 
4 kiwi afhýdd og maukuð í blandara, þeytið 2 eggjarauður ásamt ½ dl af sykri og blandið kiwimaukinu saman við ásamt 3 msk appelsínulíkkjör eða safa. 

Bætið 2 ½ dl af þeyttum rjóma saman við. Setjið í litlar súkkulaðiskálar og berið fram strax. 

Mokkafrómas 
8 matarlímsblöð 

1 dl sterkt kaffi

75 gr suðusúkkulaði 

3 egg+ 1 eggjarauða 

75 gr sykur 

1 msk neskaffi

25 gr mjólkur/rjóma súkkulaði til skrauts 

½ l rjómi 
Leggið matarlímsblöðin í bleyti í kalt vatn í ca 10 mín. Bræðið súkkulaðið í heitu kaffinu, kreistið vatnið úr matarlíminu og bræðið það sömuleiðis í kaffinu. Skiljið eggin og þeytið 3 eggjarauður með sykrinum, stífþeytið eggjahvítur í annarri skál,hrærið einni eggjarauðu og neskaffinu saman. Blandið öllu saman við kaffiblönduna (kælda) og að síðustu stífþeyttum rjómanum. 

Sett í skál og skreytt með rifnu súkkulaði og rjóma. 

Súkkulaðimousse 
250 gr suðusúkkulaði 

3 egg

1 dl þeyttur rjómi   
Bræðið súkkulaðið í vatnsbaði,látið kólna en ekki stífna. Hrærið eggjarauðum einni í einu saman við, stífþeytið eggjahvíturnar og blandið varlega saman við og síðast stífþeyttur rjóminn. 

Sett í 4-6 desertskálar/glös. Kælt. 




Súrmjólkurdesert 
1 l súrmjólk 

¼ l rjómi

sykur eftir smekk 

2 bananar í sneiðum 

1-2 epli í bitum

1-2 egg

vanilla og súkkulaðispænir 
Þeytið rjóma og eggjavítur sitt í hvoru lagi. Blandið svo varlega saman ásamt súrmjólkinni,þvínæst þeyttum eggjarauðum og sykri og vanillu e, smekk. Brytjaðir ávextirnir og súkkulaðið sett síðast í. Kælt. 

Súrmjólkurfrómas með jarðarberjum 
¾ l súrmjólk 

3 msk sykur 

2 dl rjómi

1 msk vanillusykur 

8 matarlímsblöð 


Setjiðmatarlímið í bleyti. Þeytið súrmjólkina með sykri og vanillusykri. Þeytið rjómann og blandið saman við súrmjólkina.Kreistið vatnið úr matarlíminu og bræðið yfir vægum hita (eða í örbylgju) 
Hellið matarlíminu (kældu) í mjórri bunu saman við súrmjólkina, hrærið stanslaust svo ekki komi matarlímskögglar.  Hellið í skál og kælið í ísskkáp. 
Berið fram með ferskum jarðarberjum og rjóma. 

Jarðarberjamousse 
250 gr fersk jarðarber 

2-3 msk sykur 

½-1 tsk vanillusykur 

¼ l rjómi,

1 eggjavíta 


Takið 4 ber frá til skrauts. Skolið hin berin vel og maukið í blandara.Bragðbætið með sykri og vanillu.Þeytið rjómann.Takið örlítið frá til skrauts. Blandið rjómanaum saman við jarðaberjamaukið.Stífþeytið eggjahvíturnar og blandið saman við .Sett í desertglös/skálar og látið stífna. Skreytið með rjómadoppu og heilu jarðarberi. 

Jarðarberjafrómas 
5 dl rjómi

4 egg

5 msk sykur

ca 300 gr jarðaber

10 matarlímsblöð

Jarðarber til skrauts 
Setjið matarlímið í bleyti.Þeytið eggjarauður og sykur vel.Þeytið rjómann.Þeytið eggjavíturnar stífar í sér skál. 


Kreistið vatnið úr matarlíminu. Maukið berin í blandara. Blandið berjunum saman við eggjablönduna og þarnæst matarlíminu. Síðan þeytta rjómann og síðast eggjahvíturnar. Alls ekki hræra of mikið, bara rétt láta þetta blandast. 
Hellið í skál og kælið. Má líka nota sem fyllingu í kökur. 
Sítrónuhringur með ferskum ávöxtum 
2 eggjarauður, 100 gr flórsykur, 2 ½ tsk vanillusykur, 6 matrlímsblöð, 4 msk ferskur sitrónusafi,5 dl rjómi. 
Ávaxtablanda: 1 mangó,4 kiwi,10-15 víber,3 perur. 

Þeytið eggarauður og flórsykur vel.Bleytið matarlímsblöðin.Kreistið safa úr sítónu og hitið,leysið matarlímsblöðin upp í því.Látið mesta hitan rjúka úr áður en hellt er í mjórri bunu saman við eggjablönduna,blandið þeyttum rjómanum saman við. Skolið hringlaga form að innan með köldu vatni,hellið blöndunni í og látið stífna.Hvolfið frómasnum á fat,og setjið smátt skorna ávextina í miðjuna og í kring um frómasinn. 

After Eight triffli 
1 svampbotn

3-4 msk Grand Marnier 

150 gr After Eight

1 dl rjómi,

150 gr rjómaostur 

3 msk sterkt kaffi,

1 tsk vanilludropar

10 After Eight plötur 

2 ½ dl þeyttur rjómi 

After eight til skrauts. 


Kljúfið kökubotninn og skerið í nokkra bita. Raðið nokkrum á botninn á skál og dreypið hluta af líkkjörnum yfir. Brytjið after eightið og setjið í skál.Setjið rjómann í pott og hitið,hellið yfir súkkulaðið og hrærið vel á meðan bráðnar.Þeytið rjómaostinn og setjið kaffið og vanilludropana saman við. Bætið súkkulaði blöndunni saman við og hrærið vel. Setjið 1/3 af blöndunni yfir kökubotninn. 
Brytjið 5 súkkulaðiplötur yfir ostakremið.Raðið fleiri kökubitum yfir og dreypið meiri líkkjör,meira ostakrem og 5 brytjaðar súkkulaðiplötur,þá rest af kökubotninum,ostakrem og síðasta súkkulaðið. Skreytið með rjóma og after eight. 

Frosin ávaxtakaka (úr Af bestu lyst) 

100 g makkarónukökur 

1 1/2 dl appelsínusafi eða serrí 

1 appelsína 

2 epli 

3 litlir bananar 

100 g suðusúkkulaði 

100 g döðlur 

50 g hnetur 

2-3 kíwí 

Myljið makkarónukökurnar og látið á fat með börmum. Hellið appelsínusafa/sérrí yfir kökurnar. Afhýðið appelsínurnar, eplin og banana og skerið í bita. Saxið súkkulaði, döðlur og hnetur. Blandið öllu saman og dreifið yfir makkarónukökurnar. Setjið álpappír yfir fatið og frystið (ca 12 tíma eða lengur). Takið fatið úr frysti 2 tímum áður en kakan er borin fram. Afþýðið og sneiðið kíwíávextina og skreytið kökuna með því. Berið fram með rjóma ef vill 



Sælkera-bomba (af Kjörísvefnum) 

1 pakki makkarónukökur 

3-4 msk sherry 

½ ltr rjómi 

1 bakki jarðarber 

1 dós Romm fromage frá Kjörís 

100 gr dökkur súkkulaði spænir 

Látið Fromage standa við stofuhita í 3 klst. Myljið makkarónurnar í skál og vætið í með sherryinu. Jafnið kexblöndunni í botninn á skál. Dreifið helmingnum af súkkulaðispæninum yfir. Jarðarberin skorin í fernt og raðað ofan á súkkulaðið. Rjóminn þeyttur og u.þ.b. helmingurinn settur ofan á jarðarberin. ¾ af Romm fromage settur þar ofan á og síðan afgangurinn af rjómanum. Skreytt með jarðarberjum og súkkulaði spænum. 

Peru- og karamellugóðgæti (af Kjörísvefnum) 
2 perur 

100 gr makkarónukökur 

2 msk súkkulaðispænir 

6 msk karamellusósa 

1 líter Mjúkís 

Afhýðið og kjarnhreinsið perurnar og skerið í smá bita. Myljið makkarónukökurnar og blandið saman í skál ásamt súkkulaðispæninum og karamellusósunni. Setjið plast yfir og látið samlagast í kæli í u.þ.b. klukkutíma. Skiptið í 4 skálar og setjið 1-2 kúlur af Mjúkís ofaná. 

Makkarónuréttur með ávöxtum (frá Sigurrós) 

makkarónukökur 

appelsínudjús 

sherry 

jarðarber 

bláber 

súkkulaði 

Makkarónukökur brotnar niður í smurt eldfast form. Blanda saman smá appelsínudjús og sherry og sletta með skeið yfir. Setja bláber og jarðarber ofan á. Setja smátt skorið súkkulaði efst. Hitað í ofni við 180°í 15 - 20 mín. Bera fram með ís eða þeyttum rjóma. 



Kaldar perur (af Nóavefnum) 

1 dós perur 

1/2 l rjómi 

20-30 stk. makkarónukökur 

200 g suðu-súkkulaði (konsum) 

Hnetur að vild 

Leggið makkarónurnar á fat og vætið með perusafanum. Skerið perurnar niður og raðið þeim ofan á. Stráið hluta af súkkulaðinu yfir. Þeytið rjómann og bragðbætið með ögn af vanillu og sykri. Smyrjið þeyttum rjómanum yfir perurnar og stráið afgangnum af súkkulaðinu yfir. Látið standa í kæli í a.m.k. 1 klst. áður en borið er fram. 



Tiramisu (af Nóavefnum) 

1 pk. makkarónukökur 

1 dl sterkt kaffi 

1/2 dl Amaretto líkjör 

3 egg 

11/4 dl sykur

 2 dl rjómi 

250 g rjómaostur 

Súkkulaðispænir 

Blandið saman kaffi og líkjör, aðskiljið rauðuna frá hvítunni og þeytið rauðurnar með sykrinum. Þeytið rjómann og blandið honum saman við eggjarauðurnar. Mýkið upp rjómaostinn og blandið saman við stífþeyttar eggjahvíturnar. Bleytið kökurnar örsnöggt í kaffilíkjörsblöndunni. Leggið rjómaostblöndu og kökur á víxl í skál eða fat, tvö til þrjú lög. Skreytið með súkkulaðispæni. 



Grand ostakaka (af Nóavefnum) 
Botn: 

200 g suðusúkkulaði (konsum) 

50 g smjör 

1 pk. Maltabitar (200 g) 

Fylling: 

400 g rjómaostur 

1/2 l rjómi 

120 g flórsykur 

makkarónukökur 

5 matarlímsblöð 

Grand Marnier 

Trópí appelsínusafi 

Myljið Maltabita smátt í matvinnsluvél. Bræðið suðusúkkulaði og smjör í vatnsbaði. Blandið saman og setjið í 24 cm klemmuform sem búið er að fóðra með filmu eða álpappír, smyrjið upp á kanta. Setjið í kæli og látið stífna. Blandið saman örlitlu Grand Marnier og Trópí í skál og bleytið í makkarónunum. Þeytið rjómann og bræðið matarlím í vatnsbaði. Hrærið saman rjómaosti og flórsykri og blandið saman við rjómann og hellið matarlími í afganginn ásamt Grand Marnier að vild. Hellið hluta af fyllingunni í formið setjið makkarónukökurnar á milli og svo afganginn af fyllingunni. Sigtið kakó yfir og skreytið t.d. með berjum. 

Einfaldar sörur (af Nóavefnum) 

45 stk. makkarónukökur 

Krem: 

2 dl rjómi 

100 g suðusúkkulaði 

Bræðið saman rjóma og súkkulaði í vatnsbaði og kælið. Þeytið kalda rjómablönduna vel saman þar til hún er orðin að þykku kremi. Setjið litla toppa af súkkulaðikremi á botn makkarónanna og sléttið úr þeim með hnífi. Kælið vel í ísskáp og látið harðna. Dýfið toppunum í brætt Síríus suðusúkkulaðið og þekið kremið vel. 
Prúðbúin jarðaber (af Nóavefnum) 

1 svamptertubotn 

u.þ.b. 300 g makkarónukökur 

1 stór dós jarðarber (eða fersk) 

2 1/2 dl rjómi, þeyttur 

Krem: 

3 eggjarauður 

6 msk. flórsykur 

100 g suðusúkkulaði (konsum) 

Setjið svampbotninn í stórt, glært mót og raðið makkarónukökunum ofan á. Bleytið í með safanum af jarðarberjunum (eða góðum líkjör) og raðið jarðarberjunum yfir. Þekið jarðarberin með rjómanum og hellið kreminu yfir. Skreytið með ferskum jarðarberjum, rjóma og rifnu súkkulaði. Krem: Þeytið saman eggjarauðurnar og flórsykurinn. Bræðið súkkulaðið í vatns-baði og kælið lítið eitt, áður en því er blandað saman við eggjahræruna. 

Snarhast (af Nóavefnum) 
15 makkarónukökur 

1 bolli mulið Crispix honey 

1 dl malt 

1/2 dl kakólíkjör (eða kókómjólk) 

1 kassi Maltabitar, brytjaðir 

1 bolli súkkulaðirúsínur 

1 bolli salthnetur 

3 dl rjómi fersk bláber 

Látið makkarónukökurnar og Crispex í glært form, hellið malti og kakólíkjör yfir. Stráið helmingnum af súkkulaðirúsínunum og salt-hnetunum yfir. Þeytið rjómann og hakkið bláberin í matvinnsluvél, blandið bláberjum og rjóma saman. Látið helminginn af rjóma-blöndunni yfir blönduna í forminu og stráið helmingnum af brytjuðu Maltakexinu yfir ásamt restinni af rúsínunum og hnetunum. Jafnið restinni af rjómablöndunni yfir og stráið Maltakexinu efst í formið. Skreytt með bláberjum. Best að útbúa réttinn 4 tímum fyrir framreiðslu, einnig gott að láta í frystir í 1 klst. fyrir framreiðslu. Til tilbreytingar má nota aðra ávexti. 

Ávaxta brulée (af Nóavefnum) 
Makkarónukökur 

1/2 dós ferskjur eða aðrir ávexir 

100 g rjómalíkjörsfyllt súkkulaði 

2 dósir sýrður rjómi 1 lítil dós karmellujógúrt 

1 1/2 -2 dl ljós púðursykur (þarf að mynda góða húð) 

Raðið makkarónukökunum í eldfast mót. Brytjið ávexti og súkkulaði og látið ofaná. Blandið saman sýrðum rjóma og jógúrt og hellið yfir ávextina. Látið bíða í minnst 2 klst. Stráið sykrinum yfir rjómablönduna og grillið í 10 - 15 mín eða þar til sykurinn hefur karmellast. Hægt að nota aðra ávexti, ferska eða í dós.

Vínarterta (Fréttablaðið)

1 kg hveiti

500 gr sykur

3 tsk ger

500 gr smjör

5-6 egg

Þurrefnum er blandað saman, smjörið mulið í og vætt í með eggjunum og mjólk ef með þarf. Deigið er hniðað vel og gott er að leyfa því að standa og jafna sig. Síðan er því skipt í fjórahluta og hver hluti flattur í stóra ferkantaða köku sem lögð er á plötu. Gott er að hafa bökunarpappír undir. Kökurnar bakaðar ljósar og og sulta sett á þær heitar. Athugið að fyrstu kökunni er hvolft áður en sultan er sett á hana.

Brún lagterta (Fréttablaðið)

330 gr smjörlíki

425 gr sykur

675 gr hveiti

3 egg

1 ½ tsk natron

1 ½ tsk kanill

3 tsk negull

4 msk kakó

Farið er eins að og með hvíta deigið nema hvað kökurnar eru látnar kólna vel áður en smjördeigið er sett á þær. Stundum er sulta högð undir kreminu. 

Smjödeig

300 gr smjör

500 gr flórsykur

6 msk soðið vatn

2 tsk vanilla

Altt þeytt vel saman

Toppar 

3 eggjavítur

200 gr púðursykur

150 gr rjómasúkkulaði

1 stór poki lakkrískurl
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