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2 Gott imatinn

Keeru lesendur.

Vorid nélgast 66fluga og um leid verdur allt svo friskt og ferskt — lika vid
matarbordid. Med vorinu férum vid pvi oft ad leita ad einhverju nyju til
a0 bera & bord fyrir fjolskyldu og vini — einhverju nyju og fersku en samt
kunnuglegu. { beim anda vill MS nti kynna nyja matargerdarlinu sem
kallast Gott { matinn og er byggd upp 4 gamalkunnum vérum { nyjum og
notendaveenum umbudum, spennandi nyjungum sem lengi hefur verid
bedid eftir Par mé nefna griska jogurt sem margir hafa kynnst 4 ferdum
sinum erlendis og bydur upp & ¢tal girnilega moguleika i eldhusinu.

Ahugi 4 matargerd er mikill bessa dagana en ef bid vilji® fara i
tilraunastarfsemi { eldhusinu, préfa nyjar uppskriftir og preifa ykkur afram
me0 alls konar tilbrigdi parf oft ekki ad leita lengi eda kosta miklu til. Pad
parf kannski ekki a0 leita lengra en i {sskdpinn eda eldhtsskapana til ad
finna allt sem parf til ad setja saman ¢dyra, holla og umfram allt g6da
maltio.

Verdi ykkur ad godu!



Grisk jogurt fra MS

- nyjung sem lengi hefur verid bediod eftir

Grikkir hafa gert jogurt fra orofi alda og a sidari arum hefur grisk
jogurt, p.e. jogurt framleidd ad heetti Grikkja, notid sivaxandi
vinszlda um heim allan. Grisk jogurt er pbykkari og matarmeiri,
mykri og bragdmildari en 6nnur jégurt. Hun inniheldur meira af
purrefnum en venjuleg jogurt og er audug ad préteinum, kalki
og 60rum naringarefnum.

Einn af kostunum vid griska jogurt er ad hun hentar vel til
matargerdar og haettir til deemis mun sidur en venjulegri jogurt
til ad skilja sig pegar hun hitnar. Pess vegna er haegt ad nota
hana i heitar sésur, ofnbakada rétti og margt fleira. b6 er best ad
hun sé ekki iskold pegar hun er sett saman vid heitt hraefni; best
er ad taka hana ur keeli i teka tid svo hun sé vid stofuhita.

Grisk jogurt er lika frabeer i kaldar idyfur og sésur, svo sem
grisku gurkuidyfuna tzatziki, eda sem einfaldur eftirréttur, t.d.
med hunangi, ferskum berjum eda avoxtum og hnetum - eda
sem morgunmatur med musli og hunangi. I mérgum tilvikum
er hagt ad nota griska jogurt i stadinn fyrir peyttan eda syrdan
rjoma eda rjomaost, baedi i seetum og 6szetum réttum.

Profadu til deemis:

* Gerdu {dyfu/kalda sésu ur griskri jogurt, muldum gradaosti, sox-
udum vorlauk eda graslauk og pipar. Mjog g6d med hrdu greenmeti,
svo sem gurkum.

* Settu griska jogurt, blandada orlitlum kanel og kannski méndlu-
flogum, Ut & dvaxtasupur og -grauta, t.d. eplagraut eda blaberjastpu.

« Blandadu saman griskri jogurt og kéldum rabarbaragraut og skreyttu
t.d. med mintulaufi.

 Hreerdu salatsosu ur griskri jogurt, olifuoliu, sitronusafa, pipar og salti
og notadu Ut & alls konar greenmetissalot.

* Hreerdu griska jogurt saman vid ymiss konar karrirétti og indverska
rétti til ad gera sésuna mildari og matarmeiri.

* Berdu griska jogurt, blandada séxudum kryddjurtum og/eda rifnum
gurkum, fram meo sterkum réttum til ad keela bragdlaukana.

* Blandadu tandoori-kryddblondu, sitrénusafa og salti saman vid
griska jogurt og marineradu kjukling eda lambakjotsbita i blondunni
&dur en pu grillar pa.

* Settu skeidarfylli af griskri jogurt & hvern disk af ungverskri

gullassupu um leid og htn er borin fram. betta ma lika gera vid ymsar
adrar supur og pottrétti.

* Hreerdu griska jogtrt saman vid léttristadar furuhnetur, saxadan
hvitlauk og pipar og berdu fram t.d. med lambagrillsteik.

* Blandadu griskri jogurt saman vid steiktan, saxadan kjukling og rifinn
ost og notadu sem fyllingu i uppralladar tortillur,, Radadu peim { eldfast
mot, helltu salsasosu yfir og bakadu i ofni.

* Hreerdu griska jogurt saman vid guacamole til ad geeda pad mykt
og fyllingu.

* Breeddu sukkuladi { vatnsbadi og lattu pad kolna dalitid. Hreerdu svo
griska jogurt, 6gn af kanel og e.t.v. svolitinn rjéma saman vid og berdu
fram sem so6su med kokum og &beetisréttum.

» Maukadu fersk eda frosin jardarber i matvinnsluvél eda blandara,
hreerdu griska jogurt og e.t.v. svolitinn Grand Marnier saman vid og
berdu fram med dvaxtasalati eda ponnukokum. Eins meetti nota t.d.
aprikosusultu eda rifsberjahlaup.

* Blandadu griskri jogurt saman vid einfalt gerdeig i stadinn fyrir hluta
af vatninu og bakadu jogurtbraud.

* Notadu griska jogurt i stadinn fyrir rjdmaost eda skyr i osta- og
skyrkokur.

* Budu til jogurtis ur griskri jégurt, maukudum berjum og sykri.

* Sidast en ekki sist, fadu pér griska jogurt med hunangi og musli.




GoOgeetl ur griskri jogurt
Hér eru nokkrar gédar uppskriftir med griskri jogurt.

Sidan er um ad gera ad lata hugmyndaflugid hjélpa sér og profa pessa
bragdgodu afurd 4 sem flestan mata.

Kanelsultadar aprikésur
med ljufri griskri jogurt
fyrir 4-6

Jogurtin:

700 g MS grisk jogurt (2 désir)

1 msk. sykur (ma sleppa)

ogn af kanel

Blandid 6llu saman.

Sultudu aprikésurnar:

200 ml vatn

125 g sykur

ogn af kanel

Y, tsk. kardimommuduft

300 g purrkadar aprikdsur

3 msk. pistasiur finsaxadar, eda musli

Hitid vatn og sykur saman i litlum potti. Pegar sykurinn byrjar
a0 bradna er kanel, kardimommudufti og aprikésum beett ut i
sirépid. Lokid pottinum og 14tid malla afram i 8-10 minutur.
Takid jogurtina ur keelinum og hraerid adeins i henni. Setjid 5
msk. af jogurt & hvern disk. Setjid nokkrar sultadar aprikésur til
hlidar vid jogurtina asamt dalitlu af sirépinu. Saldrid hnetunum
eda musli yfir jogurtina. Berid strax fram.

Ispinnar med griskri jogurt
og hindberjasiropi

fyrir 4-6

Siro6p:

180 g frosin hindber
2 tsk. sykur

1 tsk. liménusafi

Jogurtin:
350 g (1 do6s) MS grisk jogurt
2 tsk. sykur

Pi0id hindberin og 1atid i pott med sykri og limoénusafa, sj6did
varlega i 2 minutur. Pressi® pau svo gegnum sigti, setjid maukid

aftur i pottinn og sj6did adeins nidur til pess ad fa pykkara sirop.

Latid kélna.

Hreerid jogurtina og sykurinn saman. Hellid sirépinu i
ispinnamot, 4 eda fleiri, eftir pvi hvad pau eru stér. Latio sir6pid
renna adeins nidur med hlidunum ad innanverdu, pad gerir
skemmtilegt mynstur i isinn. Fyllid métin med jégurtinni og
komi® pinnunum fyrir. Frystid yfir nott.
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Einfaldir grillpinnar med

osta- og jégurtmarineringu

fyrir 4-6

Marinering:

2 tsk. rifin engiferrot

2 hvitlauksrif, kramin

100 g MS grisk jogurt

1 msk. hveiti

5 msk. rifinn MS mexikéostur

' tsk. cayenne-pipar, eda 1-2 stk. ferskur raudur eda greenn chilli
1 tsk. paprikuduft, ma lika vera reykt paprikuduft
1 msk. ferskt koériander

salt og maladur svartur pipar, eftir smekk

u.p.b. 900 g kjuklingabringur eda lambakjot,
skorid i 2,5 cm bita

8-12 grillpinnar

Setjio allt sem & ad fara i marineringuna i matvinnsluvél og
maukid saman, setjid kjotid ut i og 1atid pad marinerast i 30
min. — 2 klst. i keeliskap.

braedid kjotio a grillpinnana. Grillid kj6tio & 6llum hlidum vid
medalhaan hita i 8-9 minutur.

Setjid tvo grillada kjuklingapinna ofan 4 kuskussalatid & bls.
14 og setjid 2 msk. af raitu-jogurtsoésu til hlidar vid salatio, sja
uppskrift hér fyrir nedan.

Raita - kold jégurtsosa

bessi ferska og milda jogurtsosa fer einkar vel med kryddudum
mat, s.s. kjuklingi, fiski og lambakjoti.

fyrir 4-6

1 gurka, rifin & rifjarni

350 g (1 dos) MS grisk jogurt

6 msk. fersk mynta, s6xud smatt
1 tsk. kummin

s tsk. cayenne-pipar

salt og pipar

Setjio rifnu gurkuna i hreinan klut og vindid til ad pressa
vokvann ur henni. Blandid sidan 6llu hrdefninu saman i skal.
Saltid og piprid eftir smekk. Hyljid med plastfilmu og keelid i
isskap.



Kanelsultadar aprikésur med ljufri griskri jogurt Einfaldir grillpinnar med osta-o0g jogur

[spinnar med griskri jogurt og hind Fronsk jogurtkaka med marglitum marenstoppum
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Allt & hvolfi — eftirréttur

(mynd af rétti & forsiou bladsins)
fyrir 6

Fylling:

3 matarlimsbl6d

250 g MS grisk jogurt

50 g sykur

safi og fint rifinn borkur af 1 sitrénu og % appelsinu
200 ml rjémi

2 eggjahvitur

Avaxtalag:
8 passiuavextir (astaraldin)

Toppur:
20 g smjor
6 msk. heilhveitikex, mulid

Leggid matarlimid i bleyti i kalt vatn. Hreerid saman jogurt

og sykur, safa og borkinn af sitrénunni og appelsinunni. Hitid

4 msk. af rjéma ad sudu i potti. Takid af hitanum og kreistid
vatnid ur matarlimsblédunum. Setjid pau ut i rjémann og
hreerid par til matarlimid hefur bradnad alveg. Hreerid petta svo
saman vid ostablonduna dsamt pvi sem eftir er af rjomanum.
Stifpeytio eggjahviturnar. Hreerid eina matskeid af eggjahvitum
vel saman vid ostablénduna. Blandid svo afganginum smatt og
sSmatt saman vid.

Skerid passiuavextina i sundur og skafi® innan ur peim med
skeid. Deilid innmatnum i sex glos og setjid svo fyllinguna ofan
4. Deilid henni jafnt i glosin sex. Strekkid plastfilmu yfir glosin
og geymid i keeli { a.m.k. 4 klukkutima eda yfir nott.

Breedid smjorid & ponnu og hreerid muldu kexbitanna saman
vid. Takid plastfilmuna af glésunum, dreifid kexmulningnum
ofan & og berid fram.

Fronsk jogurtkaka med griskri jo
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Fronsk jogurtkaka med griskri jogurt

G060 kaka sem ma skreyta med marglitum marenstoppum.
Kakan er einnig einstaklega g6d med hreinni griskri jogurt og
iskaldri mjolk.

Marenstoppar

4 eggjahvitur, medalstorar
175 g sykur

matarlitur i ymsum litum

Hitid ofnin i 120°C. Peytid eggjahviturnar par til peer verda
halfstifar. Beetid sykrinum smatt og smatt saman vi® med
teskeid. beytid afram par til marensinn er ordinn alveg stifur.
Skiptid marensinum i nokkrar skalar, jafnmargar og litirnir
sem & nota til pess ad lita hann. Baetid nokkrum dropum af

lit { hverja skal og blandid honum varlega saman vid. Setjid
marensinn med teskeid 4 smjorpappir, passio ad hafa nég plass
4 milli toppanna. Leekkid hitann 4 ofninum i 100 gradur og
bakid toppanna i 100 minutur. Ef bid erud med tveer plotur i
einu i ofninum er gott ad snua peim vid og feera nedri plétuna
upp og bé efti nidur. Takid toppanna ur ofninum og 1atid pa kdlna.

Joguartkakan

100 g mjukt MS smjor, skorid i litla bita og sma
til vidbotar til ad smyrja kokumotid ad innan

170 g sykur

2 egg

250 g MS grisk jogurt, vid stofuhita

1 tsk. vanilludropar

240 g hveiti

1% tsk. lyftiduft

1 tsk. matarsodi

sulta, t.d. kirsuberja-, rifsberja-, sélberja- eda einhver
onnur sulta sem leynist i skapnum
250 ml MS rjomi, peyttur, eda hreerd MS grisk jogurt

Hitid ofninn i 180°C, med undir- og yfirhita. Smyrjid medalstort
hringlaga smelluform (25 cm) med smjori og straid orlitlu hveiti
i pad. Takid fram stéra skal og peytid sykurinn og mjukt smjorid
vel saman. Hreerid egg, jogurt og vanilludropa saman vid. Sigtid
hveiti, lyftiduft og matarséda yfir og hreerid saman vid.

Hellid deiginu i motid og jafnid med sleikju. Baki®d i u.p.b. 45
minutur. Fylgist vel med kékunni 4 medan hun er ad bakast

og geetid pess ad hun brenni ekki. Ef huin er ad verda of dokk
er heegt ad leggja alpappir eda smjorpappir yfir hana. Takid
kokuna ur ofninum. Lati® hana standa i minnst 5 minutur 4dur
en hun er losud ur moétinu. Latid kokuna koélna 4dur en han er
skreytt med sultu ad eigin vali, peyttum rjéma og marglitum
marenstoppum.

Uppskriftirnar i bladinu asamt
fleiri godum uppskriftum ma
finna inni a vef MS



matargeroarlina fra MS

Matreidslurjomi — 500 ml
Matreidslurjomi er oft einmitt pad sem
vantar til ad setja punktinn yfir i-id — gera
soésuna silkimjuka og ljuffenga, breyta
hversdagslegum pottrétti i seelkeramat
eda galdra fram himneska supu.
Matreidslurjéma er lika tilvalid ad nota
i mjolkurhristing, budinga og alls konar
eftirrétti, Ut 4 4vaxtagrauta og i margt
fleira, pvi ad hann beetir flesta rétti.

Grisk jogurt — 350 g

Grisk jogurt er bykk, bragdmild og
léttrjomakennd. Hun inniheldur 9,2% fitu,
hun étralega fersk og friskleg & bragoio.
Griska jogurt er heegt ad borda eina sér
eda nota i alls konar mat. Hun bolir hita
mun betur en venjuleg jégurt og bad ma
setja hana ut i pottrétti, supur og heitar
sosur. Par sem hun er pykk heldur htn vel
l6gun og pad er tilvalid ad setja skeid af
griskri jogurt ut & avexti eda nota hana i
ostakokur og budinga.

Hrein jogurt - 500 g

Hrein jogurt er holl vara sem beedi er haegt
ad borda eina sér, e.t.v. med muslii, eda
blanda saman vi® hana bragdefnum ad
vild — til deemis avaxtamauki eda berjum.
En hun hentar lika afar vel i ymsa rétti,
ekki sist kaldar so6sur og idyfur en einnig i
marineringar og fleira. Hana ma lika nota
i ymiss konar braud og kokur, til deemis
muffur.

Rifnir ostar:

Pizzaostur, Gratinostur, Pasta-
ostur, Mexikéostur — 200 g
bad er Oneitanlega afar peegilegt ad
hafa poka med rifnum osti til taks vid
matargerdina, hvort sem 4 ad bua til
pizzu, gera greenmetisgratin eda lasagna,
utbua pastarétt, gera ostasosu eda baka
ostabollur — og nu baetist nyr rifinn ostur
i hopinn. Mexikdéostur er nyjung sem er
blanda af cheddarosti og gouda 26%.
Mexikéostur er tilvalinn i alls konar
mexikoska eda Tex-Mex-rétti, svo sem
tacos, quesadillas og burritos, mexikoskt
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lasagna og margt annad gott, par sem
o6skad er eftir bragdmikilum osti.

Rifinn piparostur-85 g
bykir
til sosugerdar. Nu er heegt ad fa rifinn

Piparostur morgum 6missandi
piparost i hentugum umbudum og pad
verdur enn audveldara ad bua til gémseeta
s6su med steikinni. Svo er lika haegt ad
nota rifinn piparost Ut 4 pastad, & pizzuna,
i salot, i idyfur, i heita og kalda braudrétti
og margt fleira.

Rifinn gradaostur -85 g
Nu parf ekki lengur ad hafa fyrir pvi ad
mylja nidur gradaostinn sem & ad nota
& pizzuna, i bokuna, i salatid, ut i sésuna
eda idyfuna — nei, nu er haegt ad f4 hann
mulinn og bad parf ekkert ad gera nema
strd honum yfir og allir sem kunna ad
meta gradaost fa vatn i munninn. Hvernig
veeri ad halda upp 4 petta med pvi ad baka
kartoflupizzu med résmarini og miklum
gradaosti?

Rjoémaostur

til matargerdar — 400 g
Rjoémaostur til matargerdar er péttur i sér,
bragdmildur og ljufur, bradnar sérlega
vel og hentar i margs konar rétti, til
deemis lasagna, pastarétti, bokur, pizzur,
gratinrétti, pottrétti og margt fleira. Oft
parf ekki nema litinn bita af rjémaosti til
ad gera sosuna eda supuna einstaklega
bragdgéda. Svo er hann audvitad lika
notadur i ostakokur, kokukrem og ymiss
konar &baetisrétti.

Syrdur rjéomi

- 180 g, 5%, 10% og 18%
Syrdur rjémi — 5%, 10% og 18% — er
omissandi pegar gera & kaldar sosur
og idyfur, i salét og margt annad. Hann
er léttur og frisklegur og hentar vel
med ymsum eftirréttum, til deemis ut &
ferska eda grillada &vexti, svo og med
sukkuladikoku eda eplaboku. Heaegt er
ad velja um prenns konar fituinnihald og
ettu allir ad geta fundid syrdan rjoma
sem hentar peim.

Gott imatinn

7



Efrinlzeti

MS eftirleeti

- ostakokurnar veentanlegar i nyjum umbudum

Blaberja-, Heslihnetu-, Mandarinu-, Blédappelsinu-,
Sukkuladi- og Hindberjaostakaka, asamt nyrri ostakoku
- Seelkerakaffi og sukkuladiflogur

MS eftirleeti, ostakdkur eru veentanlegar i nyjum umbudum. Peer
eru flottur eftirréttur eda medleti med kaffinu og tilbinar beint ur
umbudunum. En bad er lika heegt ad gera adeins meira ur peim med
pbvi ad bera peer fram med einhverju godgeeti. Pad ma taka peer ur
forminu, setja & fallegan kokudisk og skreyta med berjum og &voxtum,
sukkuladiskrauti eda 60ru sem manni dettur { hug og bera e.t.v. fram
sosu med — eda skera peer i sneidar, setja & litla diska, skreyta hverja
sneid og hella kannski sosu yfir eda hafa peyttan rjoma med.

Nokkrar hugmyndir:

* Sukkuladiostakaka med ferskum hindberjum, jardarberjum eda blondudum
berjum og/eda mauki eda sosu sem md gera einfaldlega med pvi ad setja frosin
ber i pott dsamt 6gn af sykri og svolitlu hvitvini, dvaxtasafa eda bara vatni og
hita (sosuna ma pykkja med 6gn af kartoflumjéli eda sésujafnara).

* Heslihnetuostakaka med karamellusésu (sjodid saman 100 g ptudursykur, 100
g smjor, 100 ml af rjoma og Y tsk. vanilludropa par til blandan er gullinbrin,
latid sésuna kdlna) sem dreypt er yfir kékuna eda borin fram med. Strdid e.t.v.
heslihnetuflogum yfir.

* Blodappelsinuostakaka med siropslegnum mandarinum — sj6did saman 100
ml af vatni og 200 g af sykri par til sykurinn er alveg uppleystur. Flysjid nokkrar
mandarinur og skiptid peim i lauf, setjid pcer ut i sjodheitan l6ginn og keelid.
Berid fram med ostakékunni og skreytid hana e.t.v. med rifnum appelsinu- eda
limonuberki.

[ stad pess ad bera ostakokuafgang fram sem eftirrétt eins og hann
kemur fyrir er heegt ad skera kokuna 1 bita, setja péa i falleg abeetisglos
og skreyta med avoxtum og 6dru eda hella sésu yfir.

Hrein jégurt fra MS
- i nyjum og steerri umbudum

Hreina jogurt er haegt ad nota miklu vidar en marga grunar. Hun nytist
vel i matargerd, t.d. { salatsésur, kaldar kryddjurtasésur og idyfur af
ymsu tagi, { braud og kokur, t.d. muffur, i ofnbakada rétti af ymsu tagi
og i ymiss konar indverskar sésur. Geetid pess bara ad blanda henni
haegt og rélega saman vid heitan mat og hreera mjog vel svo ad hun
skilji sig sidur.
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Gott a0 vita ...

Hvad er haegt ad gera vid afganginn
af ostinum og rjomanum?

Flesta osta ma frysta en sumum heettir vid ad molna pegar
beir pidna og pess vegna er best ad nota pa { matargerd
en ekki ofan & braud. Pad er tilvalid ad rifa ostinn 4dur en
hann er frystur og seinasta bitann af oststykkinu — pennan
sem vonlaust er ad skera med ostaskeranum — er gott ad
rifa, setja i plastpoka og frysta. Pegar naesta oststykki er ad
klarast ma svo baeta pvi { pokann og safha pannig par til
komid er nog til ad nota t.d. & pizzuna eda gratinid.

Afgang af rjoma ma lika frysta og nota i sésu eda stipu
seinna. b4 er gott ad frysta rjomann i ismolabakka og setja
svo molana { poka. Sidan ma taka eins marga mola og
porf er & hverju sinni og nota i sésuna. bad er ekki heegt

a0 peyta rjomann eftir frystingu.




Goda pizzu
gjora skal

begar baka 4 g6da pizzu eru nokkur atridi sem gott er ad
hafa i huga og eitt pad mikilveegasta er ad nota rétt hveiti.
Proteinaudugt braudhveiti gefur miklu betri raun en venjulegt
hveiti pegar gera 4 g6da pizzu. Annad atridi er ad gefa gerinu
tém til ad ,fara af stad“, ef svo ma segja —byrja & bvi ad leysa
bad upp i ylvolgu vatni, gjarna dsamt orlitlum sykri til ad 6rva
gerjunina, og setja ekki hveiti ut i fyrr en gerid er vel uppleyst
og farid ad freyda, p.e. pad flytur ofan & og litlar loftbélur
myndast i pvi.

Svo barf audvitad ad hnoda deigid vel en vid pad myndast
glutenpraedir og pad teygist & peim, auk pess sem hnodunin
bindur loft inni i deiginu sem penst svo Ut & hefunartimanum
og lyftir deiginu. Ef 6skad er eftir hradri lyftingu er deigid
14tid lyfta sér & hlyjum stad en pad er lika heegt ad lata pad
lyfta sér heegt 4 svolum stad eda i isskap yfir nott — pad meetti
t.d. bua deigio til & fimmtudagskvoldi og setja pad i isskap
ef 4 ad baka pizzu & fostudagskvoldi og nota pa e.t.v. adeins

minna ger en venjulega.

begar pizzan er bokud er langbest ad botninn hitni fljott og
vel nedan fré svo ad hann verdi stokkur en ekki blautur. ba
kemur sér vel ef ofninn er med undirhitastillingu pannig ad
haegt sé ad hafa heerri hita ad nedan en ofan. Einnig geeti verid
gott ad hita bokunarplotuna eda nota sérstakan pizzastein
sem er pa hitadur vel i ofninum 4dur en pizzan er bokud.

Pizzan 4 alltaf ad vera 4 nedstu rim i ofninum.

Hinn fullkomni pizzabotn

Deig fyrir eina 32 cm pizzu

u.p.b. ¥z poki ger

‘2 tsk. sykur

280 - 300 ml vatn, ylvolgt

200 g af braudhveiti (préteinaudugt hveiti), t.d. blatt
hveiti fra Kornax eda hveiti fra Euroshopper

50 g durum-hveiti (ma sleppa) en bzeta pa
vid 50 g af braudhveitinu

1 tsk salt

Setjio gerid i skal asamt % tsk. af sykri. Hellid 60 ml af
ylvolgu vatni yfir, hreerid vel i og 14tid standa i um 10
minutur, eda par til blandan er adeins farin ad freyda.
Setjid pa hveiti, durum-hveiti og salt ut i og hnodid
deigi® saman. Beetid vid volgu vatni eftir pérfum,
deigid 4 ad vera mjukt og teygjanlegt. Hnodid deigiod i
héndunum eda hreerivél { um 10 min. Breidid plastfilmu
eda rakt viskastykki yfir skalina og 1atid hana standa i
um 1 klst. & hlyjum stad. Flyta ma fyrir lyftingunni med

pvi ad setja skalina ofan i adra steerri skal med volgu
vatni. Hnodid deigid upp aftur og fletjid pad ut nokkud
punnt i hring, um 32 cm i pvermal.
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Pizza med békudu greenmeti, fetaosti og gradaosti
1 skammtur af pizzadeigi

150 ml pizzasésa

1-2 msk. MS gradaostur, mulinn eda rifinn

u.p.b. 120 g rifinn pizzaostur

1 medalstor seet kartafla, skorinn i 1 cm bita

2 paprikur (gul og raud), freehreinsadar og skornar i litla bita

1 kuarbitur, skorinn i sneidar

1 raudlaukur, skorinn i punnar sneidar

1 krukka MS Dala fetaostur i oliu, t.d. med tométum og 6lifum
" af oliunni af fetaostinum

10 basilikulauf

2 msk. balsamedik

salt og svartur pipar

Hitid ofninn i 200°C med bleaestri og undirhita. Skerid nidur seetu kartofluna, paprikuna,
kuarbitinn og raudlaukinn. Hellid % af oliunni af fetaostinum yfir greenmetid og bakid i 20
minutur. Hreerid einu sinni i greenmetinu & medan par er ad bakast.

Fletjid pizzadeigid punnt ut. Setjid pizzasosuna yfir. Setjid gradaost og pizzaost yfir sésuna.
Takiod bakada greenmetid upp ur oliunni og dreifid yfir pizzuna. Straid fetaostinum yfir.
Bakid pizzuna i 12—15 minutur. Dreifid basilikunni og balsamedikinu yfir bakada pizzuna.
Saltid og piprid eftir smekk. Berid strax fram.

Mexikopizza

1 skammtur af pizzadeigi

/> dés salsas6sa (um 150 ml) — medalsterk
u.p.b.120 g rifinn MS mexikéostur

"/ d6s maiskorn

15-18 sneidar pepperoni

1 rifinn MS piparostur eda 1 dés rifinn piparostur
3 msk. MS rjémaostur til matargerdar

2 handfylli nachos, mulid yfir pizzuna pegar hun er fullbokud
/2 d6s MS syrdur rjémi

/> handfylli af kérianderlaufi, s6xudu

Hitid ofninn i 200°C med bleestri og undirhita. Setid salsasésuna yfir pizzabotninn og
dreifid mexik6éostinum og maiskorninu yfir sésuna. Dreifid pepperdni jafnt yfir &samt rifna
piparostinum. Ad lokum er rjémaosturinn settur & pizzuna i smaklipum. Bakid pizzuna
nedarlega i ofninum i 12—-15 minutur. Pegar bakstri er lokid eru nachos-flogur muldar yfir
pizzuna og syrda rjmanum dreift yfir med teskeid. Saldrid kériander yfir alla pizzuna ad
lokum.

Pizza med mozzarella-osti og camembert
1 skammtur af pizzadeigi

150 ml pizzasésa

u.p.b. 100 g pizzaostur eda annar rifinn ostur
2 tomatar, skornir i sneidar

1 MS camembert-ostur, skorinn i 8 sneidar

1 poki litlir mozzarella-ostar fra MS

'/ poki klettasalat

4 sneidar hraskinka eda onnur skinka

10 basilikulauf, finsoxud

g60 olifuolia

salt og svartur pipar

Hitid ofninn i 200°C med bleestri og undirhita. Fletjid pizzadeigid punnt ut. Setjid
pizzasésuna yfir. Straid pizzaostinum yfir botninn. Radid tomatsneidum og camembert-
sneidum sitt 4 hvad allan hringinn & pizzunni og setjid eina tématsneid i midjuna. Radid
litlu mozzarella-ostunum 4 tématsneidarnar, einum osti & hverja sneid. Bakid pizzuna i
12—-15 minutur. Dreifid basiliku, klettasalati, skinku, og slatta af ¢lifuoliu yfir bakada
pizzuna. Saltid og piprid eftir smekk. Berid strax fram.



-

Vor i lofti

Pad er alltaf tilhlokkunarefni pegar sumario fer ad nalgast eftir langan og
erfidan vetur. bPa er haegt ad fara ad skipuleggja sumarlegar maltioir, 1étta rétti
a verondinni og lautarferdir. Litrik sal6t, girnilegar ostasamlokur, grillmatur og

kaldar jogurt- og rjémasosur, friskleg avaxtasalot med rjomakenndri en léttri

sosu, ispinnar handa krokkunum ... ju, pad er ljuft ad lata sig dreyma.

Fylltar laxakorfur
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Pan bagna —badaod i bragdi

Pan bagna er sudurfronsk samloka eda 6llu heldur fyllt braud. Nafnid pydir
eiginlega badad braud en blautt braud & liklega betur vid pvi ad 6fugt vid venjulegar
samlokur a fyllingin ad bleyta og mykja upp braudid, nema ystu skorpuna. Midjan er rifin ur
braudinu og svo er pad fyllt med hverju sem hugurinn girnist (eda til er { isskapnum); pad eru
fa takmork fyrir pvi hvad heegt er ad nota i pan bagna. Svo & safinn ur témétunum og hinu
graenmetinu og Olifuolian ad gegnsyra braudid og gera pad rakt, mjukt og ljuffengt. Til ad
pad gerist er best ad gera braudid med godum fyrirvara, jafnvel daginn adur, og lata pad vera
undir fargi { isskdpnum til ad pressa safa ur fyllingunni. (Ef braudid er tekid med sem nesti i
lautarferd geeti lika einhver tekid ad sér ad sitja & braudinu & leidinni til ad pressa pad ...)

fyrir 4

1 kringlétt italskt braud

12 salami-sneidar

12 sneidar reykt skinka

3 raudar og gular paprikur,

grilladar og afhyddar

200 g MS mozzarellaostur,
sneiddur, eda 2 pokar litlar

MS mozzarellakulur

50 g klettasalat

3 tomatar

20 basilikubl6d

salt og pipar

olifuolia

bad er best ad utbua braudid kvoldid adur. Skerid lok ofan af pvi og geymid. Holid
braudid ad innan, rifid ur pvi mjuka midjuna en skiljid skorpuna eftir. Penslid braudid
ad innan med olifuoliu. Radid pylsusneidum, skinku, grilladri papriku, osti, salati,
témotum, basilikublodum og 6dru sem fer i fyllinguna i braudid i 16gum og saltid og
piprid heefilega 4 milli. Dreypid sma olifuoliu yfir pegar buid er ad fylla holuna. Setjid
braudlokid ofan & og vefjid pétt utan um braudid med plastfilmu, nokkra vafninga.
Geymid i isskap yfir nétt undir fargi, til deemis pungu skurdarbretti. Skerid svo braudid
i fjora parta og berid fram.

Petta er bara deemi um fyllingu. Notid hugmyndaflugid. Gott getur verid ad nota grillad
greenmeti, s.s. paprikur og eggaldin. Einnig md préfa ad nota 6lifur, kapers, kotaszelu,
rjémaost, braudost, mygluosta og ymislegt fleira, bara pad sem til er { isskdpnum i pad
skiptid.




AB-mjolk er syrd med tvenns konar mjélkursyrugerlum sem baeta meltinguna og efla heilsuna. AB-mjolk er pvi

sérlega hollur valkostur i matargerd, t.d. pegar & ad gera goda salatsésu, og hun hentar lika vel i braudbakstur og

getur komid i stadinn fyrir sirmjolk i mérgum kokuuppskriftum.

Greaen baunasupa med beikonbitum
fyrir 4

1 msk olia

1 laukur, finsaxadur

i 1 kraftmikid kjuklingasod

200 ml MS matreidslurjomi

600 g graenar baunir, frosnar

muskat (ma sleppa)

salt og svartur pipar

2 d6s MS syrdur rjomi eda 2 dés MS grisk jogurt
6 sneidar beikon, steikt og skorid i bita

Setjid oliuna i pott og 14tid laukinn krauma 6-8 minutur, par

til hann er gleer. Hellid sodinu yfir hann 4samt matreidslu-
rjémanum, beetid frosnu baununum og muskati ut i og hitid ad
sudu. Latid baunirnar sjéda i 8-9 minutur. Takid pa pottinn af
hitanum og mauki®d baunirnar med téfrasprota bar til supan
verdur mjuk og jofn (eda setjid hana i matvinnsluvél). Hitid aftur
upp ad sudu. Saltid og piprid eftir smekk. Skreytid sipuna med
syrdum rjéma og beikonbitum. Berid strax fram.

Uppskriftirnar i bladinu dsamt fleiri gooum
uppskriftum ma finna inni & vef MS

Grilladur lax med kaldri sinnepssésu
fyrir 4

1 kg laxaflak med rodi
salt og pipar
olia til penslunar

Sésa:

2 d6s MS syrdur rjémi eda sambeerilegt magn af
MS AB-mjolk

2 tsk. grofkorna franskt sinnep (a I’ancienne)

2 tsk. fint soxud paprika

2 tsk. graslaukur

skvetta af sitrénusafa

salt og pipar

Hreerid saman allt sem & ad fara i sésuna. Bragdbeetid med
sitrénusafa, salti og pipar eftir smekk. Beinhreinsid laxaflakid og
skafid hreistrid af rodinu ef bid viljid borda pad. Penslid flakid
med oliu 4 badum hlidum. Setjid flakid i stora fiskiklemmu u.p.b.
3 minutur & hvorri hlid, en pbad fer eftir pykktinni & fiskinum.
Einnig ma ponnusteikja laxinn: Skerid flakid i fijéra hluta. Setjid
oliu & pénnu og steikid vid medalhita & badum hlidum, byrjid &
rodhlidinni. Saltid og piprid.

Berid laxinn t.d. fram med kart6flum med dilli, strengjabaunum
eda goodu salati. Hellid sésunni yfir.
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Kuskussalat fra Migjardarhafinu
fyrir 4

betta er frabeert salat med naestum pvi hvada mat sem er
og geymist i keeli i 1-2 daga.

250 g kuskus

280 ml heitt vatn

1 tsk. malad kummin og "2 tsk. kanel

4 burrkadar aprikosur eda 2 msk. rasinur

2 raudar paprikur, grilladar og afthyddar

1 krukka MS Dala fetaostur i oliu, t.d. med tométum og 6lifum
Y. litill raudlaukur, finsaxadur

2 tomatar, saxadir

safi og finrifinn borkur af % sitrénu

3-6 msk. af fins6xudum ferskum eda purrkuéum kryddjurtum
(t.d. myntu, steinselju, basiliku og kériander)

salt og pipar

Lagi® kuskusid samkvaemt leidbeiningum 4 umbudum en beetid
kummini, kanel, aprikésum eda rusinum og svolitlu salti ut i vatnid
sem hellt er yfir kiskisgrjonin. Skerid paprikurnar i litla bita og
hellio oliunni af fetaostinum. Blandid papriku og fetaosti saman
vid kuskusid dsamt raudlauk, tomoétum, sitrénusafa, finrifnum
sitronuberki og kryddjurtum eftir smekk. Hreerid vel og kryddid
med pipar og salti eftir smekk.

MS Dala Fetaostur pykir morgum omissandi i salot af ymsu tagi
en pad er haegt ad nota hann i margs konar rétti, t.d. ofan a pizzu,
i bokur og eggjakokur og i ymsa pasta- og hrisgrjonarétti. Pad ma
lika mylja hann smatt og nota sem fyllingu i bakadar kartoflur eda
strd honum yfir braud med tématsneidum og grilla sidan i ofni.
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Bokud spinateggjakaka fyllt

med kotasaelu
fyrir 6-8

450 g frosio eda ferskt spinat

45 g MS smjor og meira til ad smyrja motid
1 laukur, finsaxadur

3 msk. hveiti

350 ml nymjolk

6 msk. rifinn MS ostur, t.d. sterkur gouda

4 egg, adskilin

salt og svartur pipar

6gn af muskati (ma sleppa)

Fylling:

1 raud paprika

500 g MS kotaszela

ogn af cayenne-pipar

salt og svartur pipar

1-2 msk. fersk steinselja, fins6xud

Hitid ofninn { 200°C. Smyrjid ferkantad moét, um 22 x 35 cm, med
smjori ad innan. Leggid smjorpappir i botninn 4 moétinu. Skolid
ferskt spinat eda latid pad frosna bidna. Setjid ferskt spinat i stéran
pott, sj60id vid haegan hita i 5 minutur og 14tid svo renna af pvi
allan vokva (eda kreistid vatnid ur pidnada spinatinu). Breedid
smjorid i potti og steikid laukinn i 5-7 minatur, par til hann verdur
gleer. Baetid hveitinu Ut i og 1atid krauma i 1-2 minutur. Hellid
mjolkinni smatt og smatt saman vid og bakid upp sésuna. Latid
malla i 2-3 minutur. Sésan 4 ad vera vel pykk. Saltid og piprid eftir
smekk. Takid pottinn af hitanum. Saxid spinatid og setjid pad ut



i sosuna asamt rifna ostinum. Hreerid eggjaraudurnar saman
vid. Stifpeytid eggjahviturnar og baetid peim varlega ut i
spinatjafninginn. Hellid jafningnum i métid og baki® i 25-30
minutur.

Blandid fyllinguna & medan eggjakakan bakast. Finsaxio
paprikuna og blandid henni saman vid kotaszeluna. Setjid
Ogn af cayenne-pipar, salt, svartan pipar og steinselju saman
vid. L4tid eggjakokuna kélna alveg 4dur en fyllingunni er
smurt jafnt yfir hana. Rullid eggjakokunni pétt upp og losid
smjorpappirinn varlega af um leid. Skerid ralluna nidur

i sneidar og leggid peer & diskana. Beri®d fram me0 t.d.
kuskussalatinu sem er hér til hlidar, jogurtsésunni &

bls. 4 og einfoldu salati med Dala fetaosti.

MS kotasela er hollur og fitusnaudur
ferskostur sem gott er ad krydda & ymsan
hatt og borda einan sér — pbad ma til deemis
blanda smatt soxudum raudlauk, olifum og
e.t.v. kryddjurtum saman vid kotaszlu og
hafa ofan & braud eda kex. Pad er lika haegt
ad nota hana i stadinn fyrir ost i ymsum
réttum, svo sem lasagna, eggjakokum og
bokum, i pastasalot og heita pastarétti eda
blanda henni saman vid deig, baedi braud- og
kokudeig. Og svo ma hafa hana sem eftirrétt
— profid til deemis ad blanda svolitlu hunangi
saman vi0 kotasezeluna og bera hana fram
med meldnu.

Fylltar laxakorfur
15 korfur

15 franskbraudssneidar
dlifuolia til penslunar

Fylling:
100 g reyktur lax skorinn i fina strimla
/2 d6s MS mascarponeostur
2 dés MS grisk jogurt eda 1 dés MS syrdur rjomi
1 tsk. fint rifinn sitrénuborkur
/2 tsk. sitrénusafi
2 vorlaukar, fint saxadir, eda sambeerilegt magn
af graslauk, geymid u.pb.b. /2 msk. til skreytingar
salt og pipar

Hitid ofninn i 180°C. Notid glas eda malmhring sem er u.p.b.
7 cm ipvermadl til pess ad skera kringléttar sneidar innan
ar braudsneidunum. Fletjid sneidarnar med kokukefli og
penslid peer med oliu. brystid beim nidur i litil moét sem buid
er ad pensla med oliu. Tilvalid er ad nota kokumot fyrir litlar
muffur. Bakid i 9—11 minutur, eda par til braudid hefur tekid
4 sig gylltan lit. Latid kolna. Hreerid saman mascarpone-ost,
griska jogurt, laxi, sitrénubork, sitréonusafa og vorlauk. Saltid
og piprid. Setjid fyllinguna i korfurnar. Hentugt er ad nota
sprautupoka med breidum stut til pess. Dreifid vorlauk yfir til
skreytingar.

Ferskar kryddjurtir gefa matnum gomseett bragd og margir sem
hafa vanist notkun peirra undanfarid geta vart hugsad sér ad vera
an beirra. Pess vegna er tilvalid ad reekta peer heima — pad parf
alls ekki ad vera erfitt og pad er ekki naudsynlegt ad eiga gard eda
grodurhus. Margar kryddjurtir ma reekta annadhvort & svélunum eda i
gluggakistunni, auk pess sem heegt er ad fa sérstok ,,innigrédurhus” til
kryddjurtarsektunar.

Raunar er liklegt ad heimareaektadar kryddjurtir sem bid hafid dutlad
svolitid vid bragdist enn betur en paer sem keyptar eru uti i bud — ekki
sist ef beer eru afskornar og fluttar med flugi um langan veg.

bad erbzedi heegt ad sé freejum og reekta kryddjurtirnar fra byrjun eda
kaupa potta med kryddjurtum i stormorkudum og grédrarstodvum. Ef
jurtirnar eru keyptar i potti er yfirleitt best ad byrja & ad setja peer
i steerri pott med nyrri grédurmold til ad gefa peim vaxtarrymi. Sé
freejum s&d er heegt ad sa peim nokkud pétt upphaflega og grisja svo
eftir porfum. Pegar jurtirnar eru farnar ad komast adeins 4 legg ma
svo setja hverja um sig i seemilega stéran pott og bad er gott ad hafa
mol eda vikur & botninum. Notid ekki bara mold ur naesta blomabedi,
kaupid pottaplontumold. Sélrikur gluggi eda skjolgott svalahorn moti
sudri er oft besti stadurinn fyrir kryddjurtapottana en sumar jurtir
prifast p6 betur i halfskugga.

Svo parf bara ad muna ad fylgjast med kryddjurtunum, vokva pbegar
parf, gefa peim aburd, einkum ef potturinn er fremur litill, geeta ad
bladlus og 6drum snikjudyrum, klipa e.t.v. blom af pegar pau fara ad
sjast (blomvoxtur dregur ur vexti bladanna) — og nota jurtirnar 6spart.
Ferskar, saxadar kryddjurtir eru til deemis émissandi i alls konar kaldar
sosur og idyfur ur griskri jogurt, jogurt, skyri, AB-mjolk og syrdum
rjéma.
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HVITA HUSID/SIA ~09-0466

Kjuklingur med riomabernaisesosu — fyrir 4

astk. skinnlausar Hitid ofninn § 200 °C. Brénid kjdklinginn i
Kjdklingabringur smijori & badum hlidum. Kryddid med sjévar-
2msk. - smjor tl steikingar salti og nymaludum pipar. Setjid kjuklinginn
500 ml matreidslurjomi i eldfast mot og bakid 20 min. i ofni eda
2msk. Dijon-sinnep Par til jdklingurinn er fulleldadur. Hellid
atsk. estragon matreidslurjoma i djpa ponnu, sidan sinnepi,
atsk. estragoni,
stk. kjaklingateningur Hitid upp ad sudu, setjid kjklinginn it i og
leyfid a6 malla 5 min. vig lagan hita.
sjavarsalt og nymalagur | Berid réttinn fram med hrisgrjonum, steikty

svartur pipar eftir smekk | eda fersku greenmeti og heitu snittubr~

UPPSKRIFTIR

Nyttu pér spennandi uppskriftir og
tillogur um notkun & umbdidunum.
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OTAMANDI UPPSKRIFTABRUNNUR

Finndu uppskriftir ad gomsatum réttum med
Gott i matinn vrunum & www.ms.is/gottimatinn.

UPPSKRIFTAKLUBBUR

Skradu pig i netklubb MS og fadu reglulega sendar
uppskriftir. P getur unnid veglega ostakorfu!






