Gott og gagnlegt
uppskriftir Gr vinnubok fyrir 5. bekk

Eplakaka Med 1S .........ooiiiiiiiiiiii e, 2
Frosin freisting .........ooooiiiiiiiiiiii e 3
Perusalat fyrir Tvo. ... ..o i 4
Graenmetisfat med it6lsku ivafi....... ... 5
Katar kartoflur ... 6
Gulrotabollur ... ... ... i 7
Litlar veislupitsur ... .o i 8
BeStar T UP ... i, 10
Eggjakaka T ofNi...........ooiiiiiiiii e 11
T T 1. T 12
Fagur fiskur Gr SJ0 .......ooiiiiiiiiiiiiiiiie et 13
MaANUAAGSPITUP . .. ...ttt 14
L 1 i 15
Fiallabraud ... ... 16
SUMArDIrAUS. .. ... i e e 17
1Ty T 18
T T T 19
SPArIKOKUP . . . ... e 20
AfmelismUffur . ... 21
AVAXTASQIAT ..o 22

T[T Y 23



Eplakaka med is
Efni:

11/2 medalstort epli
4-6 vinber

1/2 dl rdsinur

1/2 msk kanelsykur
1/2 dl hveiti

1/2 dl haframjol

1 msk sykur

15 g smjor

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid @ 200 °C.

2. Smyrjid eldfast mot.

3. Skolid eplin og vinberin. Kjarnhreinsi3 og afhy3i3 eplin.
4. Skerid eplin i litla bita og vinberin i fernt, setji8 i smurt
motid dsamt rdsinunum og strdid kanelsykrinum yfir.

5. Melid hveiti, haframjol og sykur i skdl og mylji3

kalt smjorid saman vid.

6. Saldrid deiginu ur skdlinni yfir eplin i métinu.

7. Bakid kokuna i midjum ofni i 20-30 mindtur.

8. Berid kokuna fram volga med is.



Frosin freisting
Efni:

2 stk tvibokur eda brudur

2 msk appelsinusafi

11iti3 epli

1/2 banani

8-10 vinber

2 purrkadar ferskjur eda

4 purrkadar aprikésur

1 mandarina

4 bitar sudustkkuladi

1-2 tsk kékosmjol (md sleppa)

1-2 tsk muldar hnetur (ma sleppa)
Skraut: Hnetur, kékosmjal, vinber,
mandarinubdtar.

Adferd:

1. Mylji3 tvibokurnar og setjid paer i botninn @ djdpu maéti.
2. Melid og setjid dvaxtasafann yfir muldu tvibokurnar.
3. Afhy3id epli, mandarinu og banana og skerid i litla bita
dsamt vinberjunum. Athugid ad steinar og hydi eiga ekki
ad vera @ bordi eda bretti pegar byrjad er ad skera nidur.
4. Setid dvextina i skal.

5. Skerid purrkudu dvextina og stkkuladid nidur i bita

og blandi3 saman vi3 fersku dvextina i skdlinni,

einnig kékosmjoli og hnetum ef pad er notaad.

6. Setjid dvaxtablonduna ofan d muldu tvibskurnar

og skreytid a3 vild.

7. Lokid métinu vel og setjid i frysti.

Takid kokuna dr frysti um einni klukkustund

adur en @ ad bera hana fram.

Kakan er g6d me3d is eda peyttum rjéma.



Perusalat fyrir tvo
Efni:

4-6 salatblsd, til deemis

lollo rosso - eda

lambhagasalat

1 proskud pera.

Urval of beim berjum sem til eru hverju sinni (bldber, vinber,
rifsber eda jardarber) nokkrir bitar af melonu og ferskju -
einnig erhaegt ad nota fleiri dvexti svo sem banana og epli
1/2 dés joglrt med avoxtum

Adferd:

1. Skolid salatbladin i koldu vatni og hristid af peim vatnid.
Ra3id peim a tvo kokudiska.

2. Skolid peruna, skerid bletti af, en hafi3 hy3id a

nema pad sé mjog groft.

3. Skerid peruna i fallega bata og radid peim a salatblodin.
4. Hreinsid og skerid adra dvexti og ber og radid peim

i kring, eins og ykkur finnst fara best.

5. Pegar salatid er borid fram er 1 msk af jégurt sett
ofan d salatid og afgangurinn borinn med i skal.



Graenmetisfat med itolsku ivafi
Efni:

1-2 dl 6s03i3 pasta, til deemis

slaufur eda skrdfur

greenmeti ad eigin vali, til deemis gdrkubiti,
tématur, bladlauksbiti, ymsir litir af paprikum,
sveppir, ferskt spinat, bladselleri, greenkal,
graslaukur, blémkadl, joklasalat, kinakdl, hvitkal eda
adrar tegundir sem eru fdanlegar d hverjum tima
1 dl tématpastasdsa

1 dl kalt vatn

2-3 msk rifinn ostur

Adferd:

1. Sj63id pasta eftir leidbeiningum a pakka.

Hellid vatninu af i gegnum sigti og setjid pastad i skadl.

2. Veljid, hreinsid og skerid greenmeti og radid a litrikan hatt d fat.

3. Mcelid pastasésuna og setjid i pott dsamt vatninu og hitid varlega a8 sudu.
4. Rifid ostinn i litla skal og berid fram med

greenmetinu, pastanu og sésunni.

Gott er ad bera ristad braud eda hrokkbraud

fram med pessum rétti.



Katar kartoflur
Efni:

2 medalstérar kartsflur
1-2 msk laukur eda bladlaukur
1/8 paprika

1-2 msk matarolia

1/4 tsk krydd t.d. salt eda
picanta krydd

1 egg

1/2 dl mjélk

3/4dl rifinn ostur

1/4 tsk purrka3d dill eda
steinselja (md sleppa)

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid 4 180 °C.

2. Pensli3 formid sem nota @ fyrir réttinn,

til deemis hringlaga form um 15 cm i pvermadl.

3. Afhy3did kartoflurnar, skolid i kaldu vatni og

rifid a rifjarni eda skerid i punnar snedar.

4. Afhy3did laukinn og skerid i litla bita,

skolid paprikuna og skerid i litla bita.

5. Hitid mataroliu 4 ponnu, stillid @ medalhita og
steikid lauk og papriku i 4-6 mindtur, dragid pa
ponnuna til hlidar og slokkvid a hellunni.

6. Setjid kartoflurnar i smurt formid og strdid salti og
6dru voldu kryddi yfir dsamt lauk og papriku af ponnunni.
7. Brjotid eqgid i skdl og maelid mjélkina saman vi3.
Sldid saman med gaffli og hellid yfir kartoflurnar

og greenmetid i forminu.

8. Strdid ostinum yfir og dilli eda steinselju ef vill.

9. Bakid nedarlega i ofninum i 20-30 mindtur.

Athugid ad rifnar kartoflur purfa styttri tima

en kartoflur i sneidum.



Gulrotabollur
Efni:

11/2dl heitt vatn

1/2 dl sirmjélk

1/2 dl mjélk

2 1/2 tsk purrger

1/2 tsk salt

1 +sk hunang

3 msk matarolia

1dl rifnar gulreetur (1-1 1/2 gulrét eftir staerd)
2 msk saxadar valhnetur (ma sleppa)
1dl hveitikli3

5-6 dl hveiti

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid a 50 °C.

2. Hreinsid, skolid og rifid gulreeturnar 4 rif jarni.

3. Saxid valhneturnar ef peer eru notadar.

4. Melid vatn, sirmjolk og mjolk i skdl.

5. Hreerid purrgeri, salti, hunangi og mataroliu saman via.

6. Blandid ollu 68ru Ut i skdlina, en haldid eftir 1 dl af hveiti.
Hreerid og sldid deigid.

7. Beetid hveiti saman vid og sldid deigid afram panga3 til
bad er laust frd skdl og sleif. Hnodi3 saman i skdlinni og
latid lyfta sér, ef timi er fil.

8. Hnodi3 deigid a bordinu og skiptid pvi i prjd hluta.

Rulli3 4t i lengjur og skiptid hverri lengju i 6 jafn stéra bita,
métid bollur.

9. Radid bollunum @ ofnplotu og penslid med eggjablondu.

10. Bakid i 5-8 mindtur, heekkid pd hitann i 200 °C og

bakid i um pad bil 15-18 mindtur.



Litlar veislupitsur
Efni:

11/2dl volgt vatn

2 tsk purrger

1/2 tsk salt

1 msk matarolia

1-2 msk hveitiklid

3-4 dl hveiti

2-3 msk maismjol sem notad er
begar deigid er flatt at

Fylling ofan a pitsurnar:
nokkrar msk pitsusdsa

11/2-2 dl rifinn ostur

greenmeti, til deemis tématar,
sveppir, laukur og paprika

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid a 50 °C.

2. Melid volgt vatn og setjid i skal.

3. Setjid purrger, salt, mataroliu, hveitiklid og megnid

af hveitinu i skdlina og hreerid vel saman.

4. Strdid pvi sem eftir er af hveitinu yfir deigid og

latid pad lyftast @ hlyjum stad ef timi er til.

5. Hreerid, slaid og hnodid deigid og fletjid pad Gt med kokukefli.

Gott er ad sdldra maismjoli yfir deigid adur en pad er flatt dt.
Maismjol klistrast minna en hveiti og deigid festist pvi sidur

vid bord og hendur.

6. Stingid pitsurnar Gt med glasi eda moti 7 1/2 cm i pvermdl

og radid peim a plotu med pappir a.

7. Setjid pitsusésu @ midju hverrar pitsu og dreifid Ur, setjid rifinn ost
yfir og ofan d ostinn er haegt ad setja fint skorinn lauk, nidurskorna sveppi,
saxada papriku og fleiri tegundir af greenmeti ef vill.

8. Setjid inn i ofn i 5-8 mindtur, haekkid svo hitann i 200 °C



og bakid i um pad bil 12-15 mindtur.



Gestaréttur
Efni:

3 sneidar groft braud
3 sneidar skinka

1/2 paprika

biti af bladlauk
1/2dl ferskjur

1/3 dés skinkumyrja
3/4dl mjélk

legg

2-3 msk ferskjusafi
1/8 tsk salt

11/2dl rifinn ostur
matarolia til ad
pensla motid

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid hann a 200 °C

2. Smyrjid eldfast mét med mataroliu.

3. Skerid skorpuna af braudsneidunum, skerid pcer
i litla teninga og setid pa i eldfasta motiad.

4. Skerid skinkuna i bita.

5. Hreinsid papriku og bladlauk og brytjid smatt.

6. Sigtid safann fra ferskjunum og skerid pcer smatt.
7. Setjid skinkuna, graeenmetid og ferskjurnar i matia.

8. Setjid skinkumyrjuna i skdl og hreerid, baetid
mjolkinni smdtt og smatt saman vi3.

9. Baetid eggi, salti og ferskjusafa saman vid
myrjublénduna og hreeris.

10. Helli3 blondunni yfir i eldfasta métié.

11. Strdid rifnum osti yfir.

12. Bakid i 15-20 mindtur.
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Eggjakaka i ofni
Efni:

1 sneid skinka

biti af papriku, témat eda
bladselleri

biti af lauk eda bladlauk

1 egg

1/2 dl mjélk

1/8 tsk salt

1/8 tsk af 63ru kryddi, til deemis
paprikudufti, hvitlauksdufti
eda svortum pipar

1 msk rifinn ostur

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid @ 200 °C.

2. Skerid skinku 1 litla bita.

3. Skolid og skerid graenmetid smatt.

4. Penslid 2 litil dlform eda eldfast mét med mataroliu.

5. Setjid saxad graenmetid og skinku i botninn @ forminu.

6. Brjotid eggid i skdl, setjid mjélk og krydd Ut og sldid saman
med gaffli. Hellid i formin og strdid rifnum osti yfir.

7. Bakid i 15-20 mindtur.

8. Pegar eggjakakan er bokud er henni hvolft d skreyttan disk.
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Haustsudpa
Efni:

6 dl vatn

biti af lauk

biti af blad- og raudlauk
biti af bladselleri

1 medalstor kartafla

1 rofusneid

1 gulrét

1/4 paprika

1 dl smdtt saxad hvitkadl
1/2 dl smatt brotid spagetti
1/2 kjuklingateningur
1/4 greenmetisteningur
orlitill pipar eda annad
krydd purrkud eda ny
steinselja til skrauts

Adferd:

1. Mcelid vatn i pott og latid suduna koma upp.

2. Hreinsi3 graeenmetid, afhydid og skolid undir kaldu vatni.
3. Skerid greenmetid smdtt og brjétid spagettiid i litla bita.
4. Setjid greenmetid, spagettiid og kryddid Gt 1 pottinn og
latid krauma i 10 mindtur.
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Fagur fiskur dr sjo
Efni:

1/2 laukur

1 msk matarolia

1/4 green paprika

1/4 raud paprika

100-150 g fiskur, ysa, porskur eda
koli, roddreginn og beinlaus

Sosan:

3/4 dl tématsésa
1dl vatn

1 tsk basil

1/2 tsk greenmetiskraftur
1/4 tsk salt

Adferd:

1. Hreinsid og skerid laukinn smatt.

2. Hreinsid og skerid paprikuna i mjéa strimla.

3. Skerid fiskinn i litla bita.

4. Blandid saman i1 skal: tématsésu, vatni, basil, greenmetiskrafti og salti.
5. Hiti3 oliuna @ ponnu og lati3 laukinn krauma vid Idgan hita par til

hann er gleer (2-4 mindtur).

6. Hellid nd sésunni dr skdlinni @ ponnuna og hreerid i, 1atid suduna koma upp.
7. Beetid fiskinum og paprikunni @ pénnuna og latid krauma i 3-5 mindtur.
8. Tilvalid er ad bera pennan rétt fram da psnnunni og hafa greenmetissalat

og hrisgrjon eda kartoflur med.
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Manudagspitur

18 litlar eda 12 medalstorar
Efni:

3 dl ab mjolk

3 dl heitt vatn
6 tsk purrger
3/4 tsk salt

3 msk matarolia
3 dl hveitiklid
10 1/2 dl hveiti

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid @ 240 °C.

2. Blandi3 ab mjolk og heitu vatni saman i skdl.

3. Setjid purrger, salt, mataroliu, hveitiklid og neestum allt

hveitid i skdlina og hreeri3 vel saman me3 sleif.

4. Hreerid pvi sem eftir er af hveitinu dt i skdlina.

5. Setjid ddlitid af hveiti d bord og hvolfid Ur skdlinni & bor3ia.

6. Hnodid deigid og skiptid pvi 1 12-18 pitur.

7. M6tid pitubraudin og setjid pau a ofnplotu med bokunarpappir a.

Hafid gott bil a milli peirra.

8. Breidid stykki yfir piturnar og latid peer lyftast @ hlyjum stad i 15 mindtur.
9. Adur en piturnar fara i ofninn eru peer klappadar dt, pannig a3 peer ver3i
8-10 cm i pvermdl.

10. Bakid i um pa3d bil 10-12 mindtur.

I bakadar pitur md setja ymsar fyllingar, nautahakk, kjiklingabita,

skinku, margvislegt greenmeti og fisk.

Oft eru ymsir gédir afgangar til & heimilunum

og pa er upplagt ad nyta pad i pitubrausd.
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Vofflur
Efni:

3 dl hveiti

1/2 dl heilhveiti

2 tsk lyftiduft

2 msk sykur

1/4 tsk salt

1/2 dl matarolia

2 egg

2 1/2dl mjolk

1 tsk vanilludropar

Adferd:

Allt sett 1 skdl og hreert saman i kekkjalausan jafning.
Baka3d i vel heitu véfflujarni.
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F jallabraud
Efni:

1dl heitt vatn

1dl mjolk

1/2 dl sdrmjélk

2 1/2 tsk purrger

1/2 tsk pldursykur

1/4 tsk salt

1 msk matarolia

11/2dl hveitiflogur eda
trollahafrar

1-2 msk soxud fjallagros
4-5 d| hveiti

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid a 50 °C.

2. Leggid fjallagrasin i bleyti i kalt vatn.

3. Blandid saman i skal vatni, mjélk, sirmjélk, purrgeri,

pudursykri, salti og oliu.

4. Takid fjallagrosin upp Ur vatninu, kreistid yfir vaskinum og rifi3

eda klippid pau nidur. Hreerid fjallagrésunum dsamt hveitiflogum

og hluta af hveitinu saman vi3 gerblonduna.

5. Hreerid afganginum af hveitinu saman vi3 og sldid deigid i skdlinni.
Latid deigid hefast ef timi gefst.

6. Hnodid deigid lauslega og skiptid pvi i tvennt.

7. Hnodi3 og mdtid deigid ad vild, til deemis mad skipta pvi i tvennt

og rdlla dt i tvo sivalninga sem sninir eru saman og settir 4 ofnplotu
kleedda bokunarpappir. Penslid med vatni eda mjélk og strdid hveitiflogum
ofan

a.

8. Bakid i 5-8 mindtur haekkid pa hitann i 200 °C og bakid afram i 15-18
mindtur.
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Sumarbraud
Efni:

6 dl hveiti

1 dl heilhveiti
1 dl hveitikli3
3 tsk lyftiduft
1/2 tsk salt

2 tsk sykur

3 dl mjolk

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid 4 175 °C.

2. Melid purrefnin i skal.

3. Hellid mjélkinni saman vid og hreerid i med sleif.

4. Setid deigid a bordid og hnodid pa3 litillega.

5. Skiptid deiginu i tvennt og hnodi3 par til pad er samfellt.
6. Setjid brauddeigid i tvo litil smurd kokuform.

7. Bakid i um 30 mindtur.
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Hndtar
Efni:

3/4dl mjélk

3/4dl heitt vatn

2 tsk purrger

2 msk sykur

1/4 tsk salt

2 msk matarolia

11itid egg

1 msk hveitiklid

4-5 d| hveiti

mjolk til ad pensla med og
2-3 msk kanelsykur i fyllingu

Adferd:

1. Kveikid @ ofninum og stillid a 50 °C.

2. Setjid allt i skdl, nema 1 dl af hveitinu og hreerid vel saman.

Strdid hveiti yfir og latid deigid hefast a volgum stad ef timi er til.

3. Hreerid deigid og hnodid, ef til vill parf ad baeta vid hveiti.

4. Fletjid deigid ut i ferhyrning, orlitid aflangan og penslid med mjélk

og stradid kanelsykri yfir.

5. Brjotid deigid inn d vid frd badum langhlidum, pannig ad pad ver3di prefalt.
6. Skerid deigid nidur i reemur, um 1 1/2 cm breidar. Gott er ad nota kleinujdarn
eda pitsuskera.

7. Hnytid hverja deigreemu i hndt og setjid d ofnplotu med pappir.

Munid eftir ad hafa gott bil d milli pvi ad hndtarnir staekka i ofninum.

8. Setjid hnitana inn i 50 °C heitan ofhinn i 8 mindtur, haekkid svo

hitann 1 200 °C og bakid afram i um pad bil 15 mindtur.

Eda latid lyftast vid yl i 15 mindtur og setjid sidan i 200 °C heitan ofn

og bakid i 12-15 mindtur.
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Lummur
Efni:

1 dl heilhveiti

1 dl haframjol

1/2 tsk lyftiduft

1/8 tsk salt

2 tsk padursykur
1dl +1 msk mjolk

1 msk matarolia

1/2 sk vanilludropar

1eqgg
1/2 dl rdsinur (ma sleppa)

Adferd:

1. Melid og blandid purrefnunum saman i skal.

2. Beetid mjolk og mataroliu at i.

3. Brjotid eggid i bolla eda litla skdl og hreerid 6llu

saman me3d sleif.

4. Hitid ponnukokuponnu @ midstraum i um pad bil 2 mindtur.

Ef til vill parf a3 bera d hana mataroliu me3 eldhdspappir.

Pa3 gerid pid G3ur en pannan er hitud. A medan finni3 pi3 til disk

undir lummurnar, ponnukokuspada, gaffal og stéra skeid.

5. Setjid deigid med skeid d ponnuna. Heefilegt er ad setja 2-3 lummur
a1 hvert skipti.

6. Snlid lummunum vid pegar yfirbordid fer ad porna.

Noti3 pénnukskuspada og gaffal. Ur pessari uppskrift fdst 10-12 lummur.
Pid getid staekkad uppskriftina um helming ef pad eru 4 eda fleiri sem pid
erud ad baka fyrir.

Lummurnar eru bestar nybakadar

med sultu eda sykri.
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Sparikokur

Ur pessari uppskrift fast 60 smdkokur
Efni:

2 dl hveiti

1dl sykur

1 dl kornflogur, muldar

1 msk kokésmjal

1/4 tsk salt

1/4 tsk natron

50 g smjorliki

50 g sudusukkuladi, saxad

1egg

Adferd:

1. Kveikid d ofninum og stillid @ 200 °C.

2. Saxid sikkuladid smatt og myljid kornflogurnar.

3. Melid 6ll purrefnin, nema stkkula3id, i skdl og hreerid saman.
4. Myljid kalt smjorlikid saman vi8, notid fingurgémana.

5. Hreerid soxudu stkkuladinu saman via.

6. Noti3 desilitramdl eda bolla til ad brjéta eggid i ddur en pid
beetid pvi Gt i skdlina, hreerid og hnodid deigid saman.

7. Hnodid deigid a bordinu og skiptid pvi i sex jafn stora hluta.
Rullid hvern hluta dt i lengju sem skipt er i 10-12 jafn stéra bita og
matid i kdlur. Radid a plotu og bakid i 10-12 mindtur.
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Afmeelismuffur
Efni:

1egg
1dl sykur

50 g breett smjorliki eda olia
1dl mjolk

1 ¥sk vanilludropar

3 dl hveiti

2 tsk lyftiduft

3 msk sukkuladibitar

Adferd:

Stillid ofninn @ 200 °C jafnan hita eda 180 °C bldstur.

1. Setjid egg og sykur i skdl og peyti3 vel saman med peytara.
2. Beetid breeddu smjorliki eda oliu Gt i og hreerid vel saman vi3.
3. Baetid mjolk og vanilludropum Ut i og hreerid vel.

4. Setjid hveitid og lyftiduftid i skdlina dsamt sikkuladinu og
hreerid saman vi3 en ekki of lengi, pd verdur deigid seigt.

5. Skiptid deiginu i 12-14 miffumdt og bakid i 12 mindtur.
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Avaxtasalat
Efni:

1epli

1 appelsina
1/2 pera

1 banani

1/2 kivi
nokkur vinber

Adferd:

1. Flysji3 alla dvextina nema Vinberin. Pvoi3 pau vel i kéldu vatni.
2. Brytjid alla dvextina smadtt. Takid steinana dr vinberjunum.

3. Setjid dvaxtabitana i stéra skdl.

Borid fram med vanillusésu

22



Vanillusosa
Efni:

1 eggjarauda

1 msk sykur

1/2 tsk vanilludropar
11/4dl rjémi

Adferd:

1. Léttpeytid rjémann, annadhvort med rafmagnspeytara eda

med pvi ad setja rjémann i hristiglas og hrista i 2-3 mindtur.

2. Setjid eggjarauduna, sykurinn og vanilludropana i skdl og hreerid vel.
3. Blandi3 rjomanum varlega saman vid eggjahreeruna.
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