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LEGGIR i
TEXASKRYDDLEGI

HRAEFNI:

1.000 gr. Kjuklingaleggir i texaskryddlegi
Kartofluskifur

Maisstonglar

Paprika

sOsAN

2 stk. tobmatar, saxadir

2 msk. raudlaukur, saxadur

2 msk. ananas, saxadur

2 msk. agirka, kjarnhreinsud og séxud
| tsk. milt karryduft

2 msk. olia

| tsk. oregano

Salt og pipar eftir smekk

Fyrst er sosan 16gud med pvi ad blanda 6llu hraefninu
vel saman og lata pad standa i pad minnsta 30 min.

MEDLATI:

Med leggjunum er gott ad bera fram grilladar
kartofluskifur sem eru skornar i | cm pykkar sneidar
og pensladar med oliu, kryddad med salti og pipar eftir
smekk. Einnig grillada maisstongla og smjor med peim
asamt grilladri papriku med balsamic-oliu.

BALSAMIC-OLIA:

| dl extra virgin-élifuolia
2 msk. balsamic edik

I tsk. sykur

Salt og pipar

Ollu hréefninu er blandad saman og grillud parikan sett
i pennan 16g, borin fram med leggjunum.

Kjuklingaleggirnir eru grilladir vid medalhita i um 35 -
40 min. Einnig er hagt ad hita pa upp i ofnskuffu vid
175° C hita i ca. 35 mindtur.

FYLLT FERSK LRI
MED SVEPPASOSU

HRAEFNI:

1.000 gr. Kjaklingaleeri med bak

| bréf beikon, skorid i reemur

1/2 box sveppir, skornir i fina kubba
2 msk. soxud steinselja

100 gr rifinn ostur

Salt og pipar

MATREIDSLUADFERD:

Steikid beikonid og sveppina saman 4 medalhita, ekki
nota oliu heldur bara fituna sem kemur af beikoninu og
keelid sidan. Setjid pa ostinn og steinseljuna saman vid,
pvi naest er fyllingin sett undir skinnid 4 lerinu, lerin
kryddud med salti og pipar og sett i ofninn vid 175° C
i ca. 40 - 45 min.

SVEPPASOSA

1/2 box sveppir, sneiddir

4 dl rijomi

I - 2 tsk. kjuklingakraftur

Sosupykkir

100 gr rifinn ostur

I msk. séxud steinselja

I msk. smjor

Sveppirnir eru steiktir i smjorinu, rjomanum er hellt




yfir og kjlklingakrafturinn er settur saman vid. Sésan
er latin sj6da og pa pykkt eftir smekk, sett i skal eda
pad ilit sem 4 ad bera hana fram i, ostinum og
steinseljunni er ad lokum strad yfir.

MEDLATI:
Gott er ad bera fram med pessu sodnar kartoflur og
sodid graenmeti, t.d. brokkoli.

VANGIR i
MEXICOKRYDDLEGI

HRAEFNI:
1.000 gr. Kjuklingavengir i mexicokryddlegi

GRADOSTASOSA MED BEIKONI

| dl syr8ur rjomi

I dl majénes

100 gr gradostur

| msk. carlottulaukur, saxadur

1/2 tsk. af svortum gréfmuldum pipar
| msk. valhnetur, saxadar

6 - 8 sneidar af stokksteiktu beikoni

Fyrst er sésan buin til med pvi ad syrdur rjémi, majénes
og gradostur eru sett i matvinnsluvél og hraert saman.
bar 4 eftir er carlottulauk, svortum pipar, valhnetum
og beikoni blandad saman vid.

GRILLAPIR KARTOFLUBATAR
3 - 4 bokunarkartoflur skornar i 8 bata
| - 2 msk. olia

Salt og pipar

| - 2 stk. pressadur hvitlauksgeiri
1/2 tsk. timian

1/2 tsk. basil

Oliunni, salti og pipar, hvitlauknum, timian og basil er
blandad vel saman. Kartoflubatunum er sidan velt upp
ur leginum og peir grilladir 4 medalhita i um 10 - |5 min.

Kjuklingaveengirnir eru grilladir vid medalhita i um 30
- 35 min. Einnig er hagt ad hita pa upp i ofnskuffu vid
175° C hita i ca. 35 - 40 minGtur.

VANGIR i
HNETU- OG CHILISOSU

HRAEFNI:

1.000 gr. Kjuklingavaengir
2 msk. hnetusmjor

2 - 3 msk. sweet chilisésa
3 dI kékosmjolk

MATREIDSLUADFERD:

Hnetusmijori, chilisésu og kékosmijolk er blandad vel
saman og sett yfir vangina. Vangirnir i sésunni eru
settir i eldfast form og bakadir i 35 - 40 min. vid 180°
C. Passa parf ad snuia vaengjunum reglulega a medan
peir bakast.

MEDLATI:

Sodin hrisgrjon, glrka skorin i strimla og kinakal skorid
i strimla. Gott er ad hafa med pessu kryddbrau, s.s.
hvitlauksbraud.




SOYAMARINERADIR
LEGGIR

HRAEFNI:

900 - 1.000 gr. Kjuklingaleggir, ca. 2 - 3 leggir 4 mann
| dl soya-sésa

3 - 4 stk. hvitlauksgeirar, saxadir

| stk. raudur chili, saxadur og steinhreinsadur

2 - 3 cm engifer, saxadur

MATREIDSLUADFERD:

Fyrst er marineringin Gtbuin, soya-sésunni, hvitlauknum,
chili og engifer er blandad vel saman og eru leggirnir
latnir liggja i leginum fra | kist. upp i 4 kist. i mesta lagi.

Leggirnir eru settir i ofn og bakadir i 30 - 35 min. vié
175 - 180° C. Gott er ad pensla marineringunni yfir
nokkrum sinnum & medan leggirnir eru bakadir.

SOSAN

4 msk. soya-soésa

2 tsk. lime-safi

2 msk. olia

I stk. raudur chili, saxadur og steinhreinsadur
2 msk. ferskt kériander, saxad

I msk. maple-syrép

Ollu hraefninu er blandad vel saman.
MEDLATI:

Gott er ad bera leggina fram med sodnum hrisgrjonum
asamt fint skornu graenmeti.

LARI i HVITLAUKS- Holta,

kjuklingur

KRYDDLEGI -

HRAEFNI:
1.000 gr. Kjuklingaleri i hvitlaukskryddlegi

HVITLAUKSDRESSING

I dl syr8ur rjomi

I dl majénes

2 - 3 stk. hvitlauksgeirar, pressadir eda fint saxadir
I msk. ferskur graslaukur, saxadur

3 - 4 dropar tabasco-sésa

Salt og pipar

Hvitlauksdressing er gerd med pvi ad syréum rjoma,
majonesi, hvitlauksgeirum, graslaukur og tabasco-sésu
er blandad vel saman. Si8an er salti og pipar baett tt i
eftir smekk hvers og eins.

MEDLATI:

Grilladar setar kartoflur. Kartoflurnar eru skornar i
ca. | cm sneidar og grilladar i nokkrar min. a hvorri
hlid. Gott er ad bera fram blandad salat med
kjuklingalaerunum.

MATREIDSLUADFERD:

Kjuklingalerin eru grillud vid medalhita i ca. 45 - 50
min. eda par til blodvokvinn er ordinn gleer. Einnig ma
setja leerin i ofn vid 175° C i um 40 - 45 minatur.




BUFFALOVZANGIR MED
GRADOSTASOSU OG
SELLERISTONGLUM

®

HRAEFNI:

500 gr Buffalovaengir

| dés syréur rjomi

| - 2 msk. gradostur
Salt og nymaladur pipar

MATREIDSLUADFERD:

Gradostasosa: Gradosti, syréum rjoma, salti og pipar
er blandad vel saman.

2 tsk. selleristénglar skornir i strimla.

Setjid vangina i 200°c heitan ofn i um |5 - 18 mindtur.

Kjoklingur sem framleiddur er undir
vérumerkinu Eldfugl hefur verid
eldadur og er tilbinn til notkunar.

HUNANGSL/ZARI MED
BOKUDUM KARTOFLU-
BATUM OG SALATI @

HRAEFNI:

500 gr Hunangslri

2 stk. bokunarkartoflur, skornar i bata
| stk. hvitlauksgeiri, pressadur

2 msk. matarolia

Salt og pipar

MATREIDSLUADFERD:

Skornum kartoflubatum, pressudum hvitlauk, mataroliu,
salti og pipar er blandad vel saman, sett i ofnskuffu og
bakad i 30 min. vid 180°c hita.

Leerin eru sett i ofninn med kartéflunum og békud med
sidustu 20 minuturnar.

Berid réttinn fram med tomatsalati.

Kjoklingur sem framleiddur er undir
vérumerkinu Holtakjoklingur feest
baedi ferskur og frosinn.




ELDFUGLS HJUPADPIR
BITAR MED SALATI
OG KARTOFLUSTRA

HRAEFNI:
1.000 gr. Hjupadir bitar

SALAT i sOsu

1/4 hvitkélshaus, rifinn fint

3 - 4 medalstérar gulraetur, rifnar fint

I msk. syréur rjomi

1/2 msk. majones

2 msk. ananasbitar og sma safi

3 - 4 nidursodnar ferskjur, skornar i litla teninga

Ollu hréefninu i salatié er blandad saman og bad l4tid
standa i keeli i um | kist.

KARTOFLUSTRA

3 - 4 bokunarkartoflur skornar i Ix| cm lengjur
2 msk. olia

Salt og pipar

3 msk. braudraspur

Kartoflurnar eru skornar, velt upp Ur oliunni og
kryddadar, pa er raspinum hellt yfir og kartéflunum velt
upp ur. Sett a ofnplétu med békunarpappir/smjérpappir
og bakad i um 20 min. 4 sama hita og kjaklingurinn.

Gott er ad bera fram med hjipudu bitunum sosu, s.s.
BBQ-sdsu eda chilisosu.

Hjuapudu bitarnir eru settir a ofnplotu eda eldfast form
og hitadir i um 20 min. vid 175° C.

Frekari upplysingar um
voruurval Reykjagards og
uppskriftir er ad finna a
heimasidu fyrirtekisins
www.holta.is
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