Vor i lofti

Pad er alltaf tilhlokkunarefni pegar sumario fer ad nélgast eftir langan og
erfidan vetur. Pa er haegt ad fara ad skipuleggja sumarlegar maltidir, 1étta rétti
a verondinni og lautarferdir. Litrik salot, 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.
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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!






