Hjarta og nyru i escabeche.

2 stk hjarta

4 stk nyru

2 dI hvittvins eddik

2 dl sherry eddik

2 dl olivenolja

2 dl vatn

1 stk gardakal

2 stk stérar gularratur
1 stk purra

Skal av einari sitron

1 stk kanelstong (heil)
3 stk anis (heil)

1 tsk koriander frae

1 tsk piparkorn

1 tsk satt paprika

Lat alt uttan hjarta, nyru, gularét, gardakal og purru i eina grytu. Fa grytuna i kdk og lat
simrad i umleid 1 tima. Medan tad kdkar, sker granmetid i smaar terningar og hjarta og nyru
i passaligar bitar. Ta grytan hevur kdka i ca 1 tima, sila so vaetuna fra og kéka uppaftur
saman vid hjarta, nyru og greanmeti.

Livrasulta vid reyorét.

4 stk livur

4 stk reyorot

3 dI hvitvin

6 dl vatn

9 stk limblgd

2 stk lavrberjablad

2 stk heil timian

2 stk heil rosemarin

1 stk greametisbétarmola
Salt, pipar og surepla eddik.

Flys reydraturnar og koka/simra livur og reydroét i vatninum og hvitvininum i umleid 10 min.
Legg limblgd i kalt vatn.

Tak livur og reydrét ur heitu grytuni, og set at kala.

Lat lavrberjablgd, timian, rosmarin og grenmetisbétarmolan i sodi, og kékad sodid nidur i
helvt. Smakka til vid salt, pipar og surepla eddik, um neydugt.

Sker livur og reydrét i skivar, legg teer i eitt ilat, sum hevur husarhaldsfilm omanyvir.
Blanda nu limblad i sodid, sum hevur kékad, og hell yvir livur og reydrot.

Breid husarhaldsfilm yvir og koyr & kgl til tad skal boréreidast..



Epla- og purrusupan vido vomb.

3 stk purrir

1 stk leyk

5 fet hvitleyki

1 kg epli

50 g smar

1L vatn

5 dl mjélk

5 dl réma

4 stk hgsna botarbitar
1 spsk sterkan sinnop
Salt og pipar

Sker og reinsa purru, leyk og hvittleyk, og vend i grytu vid smgrinum at branka.

Flys eplini og sker tey i smaerri bitar. Lat so vatn, mjolk, eplir og h@gsna boétabitarnar i og koka
til eplini eru moyr. Lat rdma og sinnop i og blenda vid stavblendara til supanin er lekkur, mjuk
og luftkend.

Vomb.

2 stk vomb
1 L vatn
25 g salt

1 dl eddik

Koka/simra alt saman i ca 2 timar.Sker so vombina i dalar.

Bléd/banan/sjokulatamuffin.

125 g sukur

1 stk egg

1 stk vanilji stong

2 dl blod

200 g hveitimjgl

2 tsk bakid pulvur

100 g beytt smar

2 stk banan

100 g myrk sjokulata 70%

Tak smgr ut i gddari tid, so tad er bleytt, ta tu skal brika tad.

Sker vanilji stongina i helvt, skava kornini Ur og piska saman vid sukur, egg og blod til tad er
eitt sindur luftkent.

Mosa bananina og sker sjokulatuna smatt sundir.

Vend mjgl og bakipulvur i ilatid vid sukri, eggum og blodi. Lat sidani smarid og til sidst
bananirnar og sjokulatina i ilatid..

Rar alt saman og bakad i muffinsformi & 180*c i ca 15 min.



