Uppskriftir

Utieldun og fleira

Palina Bj6rg Snorradottir



MARKMID BOKARINNAR

Med pessari bok er atlunin ad kynna
forvitna fyrir aevintyralegum uppskriftum
og eldunaradferdum sem margir skatar
pbekkja en gaetu pott 6drum framandi.

Einnig nytist bokin sem studningur fyrir
skata sem vinna ad faernimerkjunum;

Adstodarkokkur, kokkur og
meistarakokkur.

Uppskriftirnar er haegt ad laga ad ddrum

eldunaradferdum fyrir pau sem ekki hafa

adgang ad eldstaedum, Hollendingum eda
Muurikkum.

Vid minnum a ad fara ad ollu med gat

begar eldad er yfir opnum eldi og vera

viss um ad sldokkvitaeki eda fata full af
vatni sé skammt undan.



6 d Hveiti

2 msk Matarolia
11/2 tsk  Salt

1/2 -1dl Volgt vatn
1 breéf burrger

HNnodid Ollu saman og 1atid hefast i 30 min.
Takid klipu af braudinu og vefjid a grein
eda spjot. Eldid yfir glodum par til braudid
er farid ad bakast ad innan og utan. Best
er ad hafa braudid pynnra og baka lengur
vid minni hita.

Tilbrigoi:

a) Smyrjid deigid med smjori og straid kanilsykri
vfir, ba er braudid ordid ad kanilsnudum.

) Vefjid deiginu utan um pylsu og grillid a spjoti.
c) Laumid einhverju godgeeti i midjuna a deiginu
0og motid eins og bollu. T.d. haegt ad nota
tomata, olifur, sukkuladi, banana o.fl.



1. Skerid rauf langsum i bananann (
hydinu)

2. Fyllid bananann med sukkuladi

3. Vefjid alpappir utan um bananann

4. Grillid i u.p.b. 20 min. Snuid vid pegar
timinn er halfnadur

Banana er haegt ad grilla & glodum eda a
utigrilli.

Tilbrigdi:
Pad ma lika profa gera i adra avexti og fylla med
godgeeti.
T.d. ma nota epli og fylla med pudursykri og
rasinum.




Sykurpudar
Hafrakex
Sudusukkuladi

Setjid sykurpuda a spjot og grillid yfir
heitum glodum. Laegri hiti i lengri tima
virkar best, pa verdur hann heitur og
klistradur an pess ad brenna.

Hafid hafrakex og sudusukkuladibita
tilbuid & medan sykurpudinn er grilladur,
u.p.b. 4 bitar af sukkuladi a hverja
kexkdku. Einnig er haegt ad nota
annarskonar kex par sem sukkuladid er
fast vid kexid.

begar sykurpudinn hefur hitnad nog er
honum skellt ofan a sukkuladihlidina og
dnnur kexkaka a moti. Hitinn fra
sykurpudanum braedir sukkuladid svo ad
ur verdur dasamleg kexloka.



Brinn bréfpoki
1egg

2 beikonsneidar
Bokunarsprey

1.Spreyid pokann ad innan?é passio ad
hann sé vel pakin upp fyrir midjar
hlidar.

2.Setjid beikon i botninn & pokanum,
briotid eggid vfir.

3.Lokid pokanum med pvi ad brjota upp
a hann efst.

4.Setjid pokann a grillgrind yfir heitum
kolum eda glod og grillid i 8 mindtur

5.Passid ad eldtungurnar nai ekki ad
laesa sig i pokanum.



ELDAP | HVER

bau sem hafa taekifeeri til aettu ad profa ad
elda i hver. A Hellisheidi er
Bakariisbrekkan stutt fra skalunum, Kut,
Baeli og bPrym.
Gott er ad hafa med sér
Kjdthitameel

Storan pott
Hitapolna hanska
Skoflu >
Finnid stad | brekkunni sem er u. Io b 90-
100°C, grafid holu og setjid pad sem a ad
elda (vel pakkad i t.d. alpappir) a sléettan
flot ofan i holunni.

Hvolfid pottinum yfir og mokid aftur yfir
pottinn. Skiljid eftir i nokkra klukkutima.
petta er haegt ad gera med flest pad sem
ma elda vid laegri hita i langan tima, t.d.
lambalaeri, rugbraud og fleira. Munid ad
fara varlega




Kryddid laerid vel med:
e Kryddjurtum
e Chili

Hvitlauk

Sinnepi

Salti

Pipar

Vefijid inn i nokkur 16g af alpappir.

BuUid um samkveemt leidbeiningum og

skiljid eftir i 90-100°C hita i a.m.k 6 klst.

Vid petta ma baeta bldndu af nidurskornu
og vel kryddudu greenmeti.

Einnig er haegt ad kaupa tilbuna rétti, t.d.
sveppa-wellington og hita upp i hvernum
en pa parf styttri tima i hvernum.



MUURIKKAN

Muurikka er stor panna sem er baedi haegt
ad hafa yfir opnum eldi og a gasi.

A Muurikkunni er haegt ad elda allt sem
almennt er eldad a ponnu, t.d.
hamborgara, hakkrétti, hrisgrjonareétti,
oONNnukodkur o.fl.




1.Kaupid tilbuid pdnnukdkumix i flosku.

2.Fylgid leidbeiningum a floskunni um
hvernig skuli blanda mixinu.

3.Hellid ur fléskunni beint 8 Muurikkuna
og gerid litlar pdNnukdkur.

4.Berid fram med sukkuladialeggi, syropi,
nidurskornum bdnunum, smjori,
kanilsykri eda 66ru sem ykkur dettur i




1.Skerid nidur avexti, t.d. ferskjur, epli
eda ananas.

2.Steikid upp Ur smjéri @ Muurikkunni og
straid sykri yfir.

3.Blandid saman rjoma og mascarpone
Osti.

4. Berid fram saman.

betta er einnig haegt ad elda heima a
hefébundinni pdnnu eda yfir primus.




HOLLENDINGURINN

Hollendingur er steypujarnspottur sem
pbolir eldun yfir opnum eldi. Hann er baedi
haegt ad nota sem pott en lika sem
einskonar ofn. Pa er mikilvaegt ad forhita
pottinn og passa ad hitinn sé baedi undir
og yfir honum en passa a sama tima ad
hann sé ekki of mikill svo pad brenni ekki i
botninn.




3-4 epl
Sukkuladirusinur
Kanilsykur
125 gr hveiti
125 gr sykur ,
125 gr mjukt smjor |

1.Afhydid eplin og skerid pau i sneidar.

2.Setjid pau i botnin a
bodkunarpappirsklaeddan Hollending.

3.Straid kanilsykri yfir og dreifid
sukkuladirusinum yfir eplin.

4.Blandid saman hveiti, sykri og smjori
og myljid yfir eplin.

5.Setjid Hollendinginn yfir heitar glodir
0g baetid lika heitum glddum/kolum
yfir lokid.

bessa uppskrift ma einnig gera i
venjulegum ofni a 200°C i 20 min.



2,5dl  vatn
25 gr ger

10 gr salt

400 gr italskt hveiti
2 msk olifuolia

1.Forhitid Hollendinginn yfir eldi.
2.Hraerid vatni, geri og salti vel saman
3.Setjid helminginn af hveitinu saman vid og
blandid vel.
4.Baetid svo oliunni Ut i og restinni af hveitinu
og hnodid vel.
5.Latid deigid lyfta ser i 2 klukkustundir.
6.Skiptid deiginu | tvennt og fletjid Ut i tvo
botna.
7.Setjid botnana a bokunarpappir.
8.Dreifid pizzasosu, ferskum mosarella og pvi
aleggi sem pid viljid a pizzabotninn.
9.Setjid pizzuna ofan i Hollendinginn.
10.Passid ad pad sé ekki of mikill hiti undir
Hollendingnum.
11.Lokid pottinum og bakid pizzuna i 8-10
minutur.



600 gr nauta hakk

1 stk laukur

1 stk paprika

1dos  nyrnabaunir =<8

2 dosir téomatar .

4 msk tomatpurra

400 ml vatn

Kjdtkraftur, salt, pipar, cumin, oregano

og chiliflégur

1.Steikid hakkid vel upp ur oliu eda
smjori.

2.Beetid vid lauk og papriku og steikid.

3.Beetid vid tomdtum, tomatpurru og
vatni asamt kryddi og latid malla i 20
minudtur.

4.Skolid nyrnabaunirnar og baetid ut i og
13tid malla i 10 mindtur i vidbot.

Best er ad lata Hollendinginn hanga a prifaeti
vfir eldi svo ekkert brenni vid pegar hann er
notadur i eldamennsku sem pessa.



GONGUNESTI

Uppahalds gdbngunesti skatans

Sodin egg
Hardfiskur
Muslistykki
FlatkOkur (med hangikjdti, osti eda hummus)
Hnetur og rusinur
Skatakakd
Kaffi
Eitthvad ovaent




130 gr  smjor
6 Mmsk  syrop
100 gr pudursykur
200 gr haframjol
50 gr  musli

100 gr fraeblanda
75 gr kokosmjol
100 gr rusinur og/eda tronuber

1.Braedid saman smjor, syrop og
pudursykur par til sykurinn er
bradnadur.

2.Blandid ollu 6dru vel saman vid.

3.brystid i bokunarpappirsklaett form og
bakid a 180°C i 50 minutur.




8L mjslk

1 kg sykur "

320 g bokunarkakd

1/2 glas vanilludropar
sma salt

8 d vatn

1.Mjolk er hitud i sér potti.

2.Sykur, kako, vanilludropar, salt og vatn
er blandad saman og hitad i 6drum potti
par til Ur verdur heit ledja.

3.pegar mjolkin er farin ad nalgast sudu er
ledjunni blandad ut i.

4. Haldid afram ad hita og hraera par til allt
er vel blandad.

ATH petta er mjdg stor uppskrift en audvelt
er ad minnka hana.



