Matreidslubok Hrafnagilsskola

Unnid af nemendum a pemadogum

~ Fjolmenning ~

Pofta Buna!
Bon appetit!
Enjoy your meal!

Verdi pér ad goou!




Barbecue-burritos (Bandarikin)

8 hveititortillur

350 g svinakjot i grillsésu

200 g baunamauk (refried beans), heimalagad eda keypt

150 g ostur, rifinn

3 laukur, saxadur smat+t

1-2 jalapefioaldin eda onnur chilialdin, freehreinsud og soxud smat+t

Ofninn hitadur i 180 grddur. Tortillunum skipt i tvo stafla og hvor peirra vafinn i dlpappir. Settar
i ofninn og hitadar i um 15 mindtur. P4 eru peer teknar Gt, dlpappirinn fjarleegdur og tortillunum
radad a vinnubord. Kjotkdssu og baunamauki dreift i breida rond @ midjuna @ hverri tortillu, ekki
alveg nidur ad nedri brdninni. Osti, lauk og s6xudu chili eftir smekk dreift yfir. Nedri brdnin
brotin ddlitid upp og sidan er tortillan vafin i sivalning frd annari hlidinni. Sivalningunum radad a
pappirskleedda bokunarplétu og peir bakadir uns osturinn er bradinn, eda i 5-8 mindtur.,



Bldberjabollur (Lithden)

250 ml bldber, fersk eda fryst
100 g sykur

2 egg

100 ml vatn

um 275 g hveiti

salt

sydur rjomi (36%)

Berjum og sykri blandad saman i skdl. Egg og vatn peytt saman og sidan er hveitinu hreert saman
vid, svo miklu sem parf til a8 deigid verdi vel hnodunarheeft en pé fremur lint. Flatt Gt @
hveitistrddu bordi i 2-3 mm pykkt og kifadar teskeidar af berjum settar 4 annan helming pess
med jofnu millibili. Hinn helmingurinn af deiginu er svo brotinn yfir og kokurnar stungnar Gt 1
kringum berin med glasi eda stungujdrn og hafdar 6-7 cm i pvermdl. Brdnunum pryst vel saman fil
ad loka bollunum alveg. Léttsaltad vatn hitad i potti, bollurnar settar Gt i, nokkrar i senn, og
sodnar vid heegan hita 5-6 mindtur. Teknar upp med gataspada, settar d fat og haldid heitum.
Bornar fram med syrdum rjoma og sykri.

Bolurnar eru frd Lithden og nafnid pydir kéld nef. Peer eru ymist bornar fram heitar eda kaldar.



Hakk i tomatsosu (Danmérk)

50 g smjor

1-2 laukar, saxadir smatt

5-600 g nautahakk, magurt

3-4 gulreetur, gréfrifnar

150 ml so0d eda vatn

1 paprika, green, freehreinsud og skorin i reemur
1 dés tématar, saxadir

pipar, nymaladur

salt

Smjorid breett i pykkbotna potti eda og stérri ponnu og laukurinn latinn krauma 1 pvi vid
medalhita par til hann er byrjadur a3 taka lit. Hakkinu beett dt i og pad brinad vid nokkud gédan
hita. Hreert oft, par til hakkid hefur hefur allt tekid lit. Gulrétunum og paprikunni hreert saman
vid og eftir 2-3 minltur er sodi eda vatni beett (t i og sidan tomotunum dsamt leginum dr désinni.
Hitad ad sudu og latid malla i um 10 mindtur vid fremur veegan hita. Borid fram med sphagetti eda
kartoflustoppu og e.t.v einnig med dseyddu rigbraudi eda 63ru gréfu braudi.



Lisibollur (Svipjod)

175 g smjor, lint

500 ml mjélk

60 g ger

100 g sykur

2 egg

1 g saffran

3 tsk salt

8-900 g hveiti

rdsinur, mondlur og/eda
perlusykur, ef vill

100 g af smjorinu breedd i potti. Mjolkinni hellt saman vi3, hreert og velgt par til blandan er um
37 grdda heit. Pd er henni helt i skdl og gerid mulid Gt i. Latid standa par til gerid freydir en pa
er sykri, einu eggi, saffrani og salti hreert saman vid og sidan hveiti, eins miklu og parf til a3
deigid verdi hnodunarhceeft en pé fremur lint. Hnodad vel, sett i skdl, plast breitt yfir og Idti3
lyfta sér @ hlyjum stad i um 45 mindtur. Pd er pad slegid nidur og afganginum af smjorinu hnodad
saman vid i smdbitum. Hnodad par til deigid er alveg slétt. Pa er pad motad i bolur, snigla, kransa,
hjol eda @ annan hdtt. Sett a pappirskleeddar  békunarplotur og latid lyfta sér i um hdlftima.
Ofninn hitadur i 220-250 grddur (meiri hiti ef bollurnar eru litlar). Eggid sem eftir er slegid og
bollurnar pensladar. E.t.v. skreyttar med rdsinum, mondluflogum eda perlusykri og sidan bakadar;
litlar bollur i migjum ofni i 6-10 mindtur, steerri bollur og braud d nedstu rim i 15-20 mindtur.
Tekid Gt og latid kélna a grind; best er a3 breida viskastykki yfir bollurnar d medan peer kélna.

Pessar bollur eru seenskar ad uppruna og kenndar vid heilaga Ldsiu en paer eru einnig vinseelar i
Noregi og vidar. Paer eiga ad vera gulleitar af saffraniu en pad gefur peim einnig bragd.



Spdtzle (Pyskaland)

350 g hveiti

salt

2 egg

100 ml mjélk

um 100 ml vatn

1 msk olia

2-3 msk smjor, bradid
pipar, nymaladur

Hveiti sigtad i skdl, 3 tsk af salti hreert saman vid og laut gerd i midjuna. Eggin og mjélkin sett i
hana og hreert saman vid hveitid. Vatni beett vid eftir porfum; deigid 4 ad vera mjog lint. Hreert
mjog rosklega. Oliunni hreert saman vid. Saltvatn hitad ad sudu i storum potti. Skurdarbretti
skolad med vatni, deiginu hellt & pad og sidan eru mjéar reemur af deiginu skafnar med blautu
hnifsbladi 4t i sjodandi vatnid, po ekki of mikid i einu. Hver skammtar sodinn i um 3 mindtur og
sidan eru nddlurnar teknar upp med gataspada, skoladar i heitu vatni og settar i hitadar skal.
Haldid dfram uns allt deigid er uppurid og pd er smjorinu yrt yfir og nddlurnar, ddlitill pipar
maladur yfir og peer bornar fram strax, t.d. med steiktum beikonbitum og greenmeti.

Spdtzle er mjég vinsaelt vida i Mis-Evropu, ekki sist i Sudur-Pyskalandi og Austurriki. Pessi
uppskrift er pysk, eettud frd Svafalandi.



Boeuf salat (Rumenia)

200 g sodnar baunir
200 g surar glrkur

250 g gulrcetur

250 g kartoflur

350 g kjuklingabringur
3-4 msk majdnes

salt og pipar

1 stk greenmetiskraftur

Setja gulreetur og kartoflur i pott og sjéda. Sjéda kjuklingabringur og setja 3 greenmetiskraft
saman vid. Setja baunir og strar glrkur i stéra skdl, vera buinn ad skera suru gdrkurnar i litla
bita d3ur. Pegar buié er ad sjoda greenmetid (gulreetur og kartoflur) og kjuklingabringurnar eru
bad tekid upp ur vatninu, latid kélna og pa skorid i litla bita. Blanda 6llu greenmetinu saman vi
kjuklinginn, pad saltad og piprad eftir smekk og sidan er majones sett saman vié.

A3 lokum er 6llu blandad vel saman, salatid sett i skdl og borid fram med ristudu braudi eda kexi.



Norsk kjotfars (Noregur)

800 g svinakot, magurt

200 g svinaspekk

1 msk salt

5 msk kartoflumjol

% tsk engifer

3 tsk muaskat, nyrifid

500 ml mjdlk, eda eftir porfum

Kjot og spekk skorid i bita og hakkad saman. Saltad og hnodad vel med hondunum.
Kartoflumjoli og kryddi blandad saman vid og sidan mjdlkinni smatt og smatt, par til farsid er
heefilega pykkt. Pad mad nota i bollur, pylsur og fleira.



Sveppa- og kartéflusdpa (Lithden)

25 g kéngssveppir, purkadir

1,2 | vatn

salt

1 kg bokunarkartoflur, afhyddar og skornar i bita
100 g beikon, saxad smatt

1 laukur, saxadur smatt

200 ml rjomi

pipar, nymaladur

1-2 msk dill, saxad (ma sleppa)

3-1 tsk paprikuduft

Sveppirnir settir i skdl. 2-300 ml af vatninu hitadir ad sudu, hellt yfir og latid standa i a. m. k.
klukkustund. sett i pott dsamt afganginum af vatninu, hitad ad sudu, saltad og latid malla i um
hdlftima. Pd eru sveppirnir teknir upp Ur med gataspada og saxadir en kartsflurnar settar i
pottinn i stad peirra og sodnar  um 20 mindtur. A medan er beikoni3 steikt & psnnu par til pa er
stokkt og fitan runnin. Tekid upp med gataspada og lGti3 renna af pvi d eldhdspappir. Mestallri
feitinni helt af ponnunni en um 1 msk skilin eftir. Laukurinn og sveppirnir settir a ponnuna og
latid krauma 1 feitinni vid medalhita par til laukurinn er gullinbrdnn; hreert oft d medan. Beikoninu
beett aftur d ponnuna. Kartoflurnar settar i matvinnsluvél dsamt 2-300 ml af sdpunni og
maukadar (einnig md pressa peer i gegnum sigti) en sidan settar aftur i pottinn, rjomanum hreert
saman vid dsamt paprikudufi og hitad rélega neestum pvi ad sudu. Pa er potturinn tekinn af
hitanum, sveppabléndunni hreert saman vi3, stipan smokkud til med pipar og salti, skreytt med
dilli og sidan borin fram.



Handgert pastadeig (ftal:’a)

300 g hveiti, og meira ef parf
3 egg

1 msk olia (ma sleppa)

3 tsk salt (md sleppa)

Hveitid sigtad d vinnubord og laut gerd i midjuna. Eggin brotin og sett i lautina, dsamt dliu og
salti, ef notad er. Hreert og sidan er farid ad blanda hveitinu smatt og smatt saman vid med
fingrunum en pess geett vel ad eggin renni ekki Gt dr lautinni og yfir vinnubor3id. Haldid dafram
bar til blid er a3 vinna allt hveitid inn i deigid; gott er ad nota spada eda skofu til ad skrapa upp
deig sem klessist vi3 vinnubor3id. Deigid hnodad vel, par til pad er silkimjikt og teygjanlegt.
Métad i kdlu, skdl hvolft yfir hana og latid standa i stofuhita i um hdlftima. Pa er deigid flatt Gt
d hveitistradu bordi, helst med longu og mjou kokukefli. Flatt Ut eins punnt og hceegt er,
annadhvort i nokkrar lengjur eda eina stéra plotu. Pegar pad er dlika pykkt og postkort er pad
lagt yfir prik og latid porna nokkra stund.

Deigid md lika fletja dt i pastavél.



Rullupylsa (fsland)

Lambaslag, stért eda 2 minni slog

2 msk groft salt

% tsk saltpétur (md sleppa)

1 tsk sykur

1 tsk pipar, nymaladur

7 tsk engifer

3 tsk allrahanda, steytt

+ tsk negull

1-2 msk steinselja, s6xud (mad sleppa)
1 laukur, saxadur smatt

Rifin tekin Ur slogunum og pau pvegin, perrud og snyrt. Skera ma eitthvad af fitunni burtu.
Slagin (ef pau eru tvo) 1693 saman d bretti pannig ad pau myndi sem naest ferhyrning. Ollu hinu
blandad saman og strad jafnt yfir. Pylsan vafin nokkud pétt upp og bundin eda saumud saman.
Rdllupylsan er svo annadhvort sodin i saltvatni og sidan pressud eda latin fyrst i saltpeekil 1
nokkra daga og sodin og pressud.

Vmisleg‘r annad krydd ma nota i rdllupylsuna, til deemis hvitlauk, timjan, résmarin eda ferskan
engifer, finrifinn, ef d ad salta rdllupylsuna er best ad sleppa steinseljunni.



Karabiskir kjdklingabitar (Karabihafeyjar)

1 kg kjuklingaleeri

1 msk paprikuduft,

2 tsk karriduft

1 sk kummin, steytt

1 tsk allrahanda, steytt
3 tsk chilipipar

Kjdklingaleerin hamflett, drbeinud og skorin i bita, 2-3 cm d kant. Kryddinu blandad saman og pad
sett i plastpoka dsamt kjuklinabitunum, velt fram og aftur og kryddinu ndi3 vel inn i kjidklingana.
Latid liggja i keeli i nokkrar klukkustundir og gjarna yfir nétt. Ofninn hitadur i 180 grddur og
kjuklingabitarnir settir i einfalt lag 4 eldfast fat og bakadir i 40-45 mindtur. Sniid einu sinni eda
tvisvar. Tekid dr ofninum og borid fram heitt eda kalt.



Sesamkjiklingabitar (Kina)

500 g kjuklingabringur, drbreinadar og hamflettar
2 hvitlauksgeirar, saxadir smatt

2 msk sojasésa

2 msk hrisgrjénavin eda purrt sjerri

1 msk sesamolia

1 msk engifer, rifinn

50 g sykur

2 msk sesamfrae

Bringurnar skornar i bita, um 2 cm a kant, og peir settir i skdl. Hvitlauk, sojasdsa, sjerrii,
sesamoliu, engifer og sykri hreert saman vid og latid standa i klukkustund. Sesamfreein ristud d
burri ponnu par til pau eru rétt farin ad taka lit og sidan keeld. Ofninn hitadur i 240 grddur.
Kjuklingabitarnir teknir dr leginum, sesamfreejum strdd yfir pd, og sidan er peim radad d
dlpappirskleedda bokunarplotu og peir bakadir i 10-12 mindtur, eda par til peir eru steiktir i gegn.
Kokkteilpinnum stungid i bitana og peir bornir fram.



Ponnsteikt bleikja med graslauk og lime (fsland)

5 flok af bleikju
2-3 dl élifuolia

2 lime
graslaukur

4 hvitlauksrif

1 rautt chilli
steinselja

salt og pipar
hveiti

olia til steikingar

Byrjid a pvi ad blanda marineringuna. Hvitlaukurinn kraminn, graslaukur (slatti) og steinselja
(slatti) saxad nidur dsamt chilli. Lime-in er pvegin og borkurinn rifinn af. Passa ad taka bara
greena lagid ekki hvita lagid sem er undir og er biturt d bragdid. Pessu er 6llu blandad saman vid
olifuoliuna og safa dr tveim lime.

Neest parf ad beinhreinsa bleikjuna. Bleikjuflok eru ndnast aldrei seld beinhreinsud og beinin eru
frekar smadgerd. Haegt er ad nota flisatong eda plokkara til verksins. Muna ad prifa dhéldin vel
baedi fyrir og eftir. Svo er pvegid sér vel um hendur, hringir og skart tekid af, og komid sér vel
fyrir vid bord med flokin a bretti. Pegar madur rennir hendinni yfir fiskinn finnur madur strax
hvar beinin eru, Sidan er bara ad plokka pau ur. Ekki floknara en pa3.

Fiskurinn er sidan settur i marineringuna og reynt a3 lata marineringuna hylja fiskinn. Hegt er
ad marinera hann i skdl eda lata hann i poka med marineringuna. Lati3 fiskinn marinerast i isskdp i
um pa3d bil 1 kist.

Neest er komid ad pvi ad steikja fiskinn. Gott er ad velta fisknum fyrst upp Ur hveiti og skella
svo d sj63heita ponnuna. Fyrst med kjotid nidur i nokkrar min og sidan yfir d rodid pannig a3 pad
verdur brakandi stokkt. Petta er dbrigdult rdd. Gott er ad salta og pipra fiskinn a medan hann er
d ponnunni.

Tillogur ad medleeti er ferskt salat, ponnusteikt greenmeti med sesam, kold graslaukssésa og
hrisgrjén.



Sitrénuskyrterta (fsland)

150 g heilhveitikex e3a hafrakex
125 g smjor, ésalt

175 g sykur

4 matarlimsblo3d

3 msk sitrénusafi, nykreistur

3 eqg

400 g skyr, hreert

200 g syrdur rjémi (36%)

Kexid mulid og sett i pott dsamt 50 g af smjori og 2 msk af sykrinum. Hitad rélega og hreert par
til smjorid er bradid og mylsnan farin a3 brinast en ekki brenna. Hellt i medalstért springform
eda lausbotna bokuform og pryst a botninn og upp med bormunum. Keelt vel. Matarlimid lagt i
bleyti i kalt vatn og sidan breett i sitrénusafanum i vatnsbadi og Iatid kélna ddlitid. Afgangurinn
af smjorinu og sykrinum sett i skdl og preytt vel saman. Eggin adskilin og raudunum hreert Gt |,
einni i senn. Skyrinu hraert saman vid og sidan syrda rjémanum. Matarlimsblondunni hreert Gt i og
sidan keelt goda stund. Pegar blandan er ad byrja ad stifna eru eggjahviturnar stifpeyttar og
blandad saman vid me3d sleikju. Hellt yfir kokubotninn og Iati3 stifna i forminu i keeli.



Griskar kjotbollur (Grikklandi)

700 g lambahakk eda nautahakk, magurt

1 laukur, saxadur smatt

1 hvitlauksgeiri, pressadur

1 sk kummin, steytt

2-3 braudsneidar, skorpulausar

1 msk minta, fersk, soxud smdtt, eda 3 tsk purkud
pipar, nymaladur

salt

1 ¥sk oregano, purka?d

Braudid bleytt i vatni en mestéll { vaetan sidan pressud dr pvi og pad mulid smdtt. Ollu blanda3 vel
saman. Farsid métad med teskeid i litlar bollur sem eru steiktar i oliu d ponnu vid medalhita og
snuid nokkrum sinnum. Bornar fram heitar med tzatziki eda annarri jégurtidyfu, eda tématidyfu.

Kjotbollurnar ma krydda med ymsum ferskum og purrkudum kryddjurtum og stundum er beett i
beer skvettu af ouzo.



Kardimommubollur (Svipjod)

40 g ger

200 ml mjélk, ylvolg

3 msk sykur

75 g smjor, lint

2 tsk kardimommur, steyttar
1 tsk salt

1 egg

um 500 g hveiti

1 ¥sk hunang

Gerid leyst upp i volgri mjélkinni dsamt 1 tsk af sykri. Pegar pad frey3dir er afganginum af
sykrinum blandad saman vi3 dsamt smjori, kardimommum, salti, eggi og sidan hveitinu smdtt og
smdtt, svo miklu sem parf til ad deigid verdi hnodunarheeft en pé fremur lint.



Bakadir kartoflubatar (Bandarikin)

4-5 bokunarkartoflur

3 msk dlifuolia

2 tsk kajuinakryddblanda

salt (nema kryddblandan sé solt)

Ofninn hitnadur i 220 grddur. Kartoflurnar pvegnar, perradar og skipt eftir endilongu i 8-12
geira, eftir steerd. Settar i skdl, oliunni hellti yfir og kartoflunum velt upp Ur henni. Batunum
radad i eldfast fat pannig ad hydid sndi nidur. Kajinakryddinu strdd yfir dsamt svolitlu salti, sett
i ofninn og bakad i um hdlftima, eda par til kartoflubdtarnir eru meyrir i gegn, gullinbrinir og
stokkir.



Teriyakikjiklingur (Japan)

500 g kjuklingabringur, drbeinadar og hamflettar
100 ml sojasésa

3 msk hunang, punnt

2 tsk engifer, rifinn

2 hvitlauksgeirar, pressadir

pipar, nymaladur

2 msk jardhnetuolia

Kjdklingurinn skorin i bita, 13-2 cm d kant. Sojasdsa, hunang, engifer, hvitlaukur og pipar sett i
skdl og hreert saman. Kjdklingurinn settur Gt i og hreert. Settur i keeli og ldtinn standa i 8-12
klst. Hraert nokkrum sinnum. Sidan er olia hitud mjog vel i wokponnu eda a pykkbotna pannu og
begar er neerri farid ad rjika dr henni er kjiklingurinn tekinn dr leginum, settur d psnnuna og
veltisteiktur i um 5 mindGtur, eda par til bitarnir eru rétt steiktir i gegn. Pa eru peir teknir af
ponnunni og peim haldid heitum. Afgangurinn af kryddleginum settur i litinn pott, hitadur a3 sudu
og latinn sjoda i 2-3 mindtur. Borid fram med kjlklingabitunum.



Sojakryddadir kartoéflubdtar

4 bokunarkartoflur, skornar i bata
3 msk sélblémaoliu

3 msk sojasésa

chilipipar é hnifsoddi (ma sleppa)
pipar, nymaladur

Ofninn hitadur i 200 grddur. Olia, sojasésa, chilipipar og pipar peytt saman i stérri skal og
kartoflubdtunum velt upp Ur bléndunni. Radad i ofnskiffu og afganginum af leginum yrt yfir.
Bakad i 35-45 mindtur, eda par til kartoflubdtarnir eru meyrir, sndid einu sinni eda tvisvar.



Dasamlegar & danskar eplaskifur (Danmérk)

1 greent epli, skorid i litla bita
kanilsykur

250 gr hveiti

finrifinn borkur af einni sitrénu (passid ad borkurinn sé finrifinn)
1 msk sykur

1 tsk lyftiduft

1/2 tsk matarsédi

1/4 tsk salt

3 egg

400 ml sdrmjolk

50 gr braddid smjor til steikingar

Latid eplabitana i skdl med kanilsykri. Blandid vel saman og takid til hlidar. Hreerid 6llum hinum
hrdefnunum, nema smjorinu, saman i skdl. Hér er gott ad leyfa deiginu standa adeins pannig a3
sitrénan ndi a3 skila sinu ferska bragai.

Hitid ponnuna a medalhita og penslid smjori i holurnar. Hellid deigi i um pad bil 3/4 hluta af
holunni. Stingid eplabita i midjuna. Pegar pad er komin skorpa ad nedan er peim sniid vid med
grillpinna eda gaffli. Gert nokkrum sinnum par til skorpan er st6kk og gullin og eplaskifan
orugglega eldud i gegn. Latid feiti reglulega i holurnar a milli umganga pannig ad eplaskifurnar
festist ekki vid ponnuna.

Setid eplaskifurnar d fat eda i skdl. Og straid florsykri yfir paer med sigti og ddist ad pvi hversu
fallegar og girnilega pcer ver3da. Berid fram med godri sultu og jafnvel jélagloggi.
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