Eldadar kjuklingalundir i
tacoskeljum

Hraefni:

3 bakkar Eldadar kjuklingalundir
12 stk. tacoskeljar

1/2 agurka

3 stk. tomatar

| krukka salsasésa

| stk. avokado

Steinselja

Matreidsluadferd:

Kjuklingalundinar eru steiktar 4 pénnu og sidan skornar
i sneidar. Tacoskeljarnar eru bakadar i ofni i 5 minatur
vid 150°c. Grenmetid skorid smatt og sett i skeljarnar
asamt lundunum og borid fram med salsasésu.

Frekari upplysingar um
voruurval Reykjagards og
uppskriftir er ad finna a
heimasidu fyrirtekisins
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Eldadur kjaklingur a spjoti
med salsasosu

Hraefni:

8 stk. Eldadar kjuklingabringur 4 spjoti
| poki klettasalat

4 stk. tobmatar

1/4 poki steinselja

| stk. lime

| stk. ferskur chillipipar
| dI. Olifuolia

Salt og pipar

2 stk. mangd

2 stk. laukur

1/4 poki basil

Matreidsluadferd:

Klettasallatid er kalt i koldu vatni og purrkad.
Kjuklingaspjétin eru hitud a pénnu i ca. 4 minttur eda
i ofni i vid 150°c.

Medlati:

Salsasésa: Téomatarnir, chillipiparinn, basil, mangé og
laukurinn skorid i smaa bita. Sidan bztt vid olifuolia,
lime, salt og pipar. Latid standa i ca. 4 kist.
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HVITLAUKSMARINERADAR
KJUKLINGALUNDIR A SPJOTI

ELDADAR KJUKLINGALUNDIR
i TACOSKELJUM

KONIAKSMARINERADAR
KJUKLINGABRINGUR MED
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ELDAPUR KJUKLINGUR
A SPJOTI MED SALSASOSU
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BARBEQUE BRINGUR MED
KORNMAIS OG KARTOFLUM
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