Ýmsir réttir
Uppáhald himnaríkisbúa


2 mjúkar, venjulegar tortillupönnsur eru smurðar með taco-sósu (mildri eða meðal), síðan er rifnum osti dreift yfir aðra pönnsuna og einnig er gott að setja klípur af hreinum rjómaosti og gráðaosti. 

Hin sneiðin sett yfir og samlokan steikt í smá olíu á pönnu í smástund og síðan snúið við þar til osturinn á milli er bráðnaður. 
Skorið í fjórar sneiðar, svona eins og pítsa. 
Saðsamt og gott og ótrúlega vinsælt hjá öllum aldursflokkum. Mátulegt er svona ein til ein og hálf "samloka" á mann fyrir fullorðna manneskju. 

Hef heyrt að þetta sé vinsælt í unglingapartíum/-afmælum.
Samlokur að hætti Helgu Bjarkar
Chiabattabrauð
Kjúklingalundir
Sveppir
Paprika - allir litir
Létt majones
Grænt pesto

Lundinar og sveppirnir steikt upp úr hvítlauksolíu frá pottagöldrum ,
salti og pipar
Paprikan skorin smátt
Léttmajonesi smurt á annan helminginn og pestói á hinn. Kjúklingi,
sveppum  og papriku raðað á og grillað í mínútu grilli eða í ofni.
Borið fram með góðu salati ( td. kál, fetaostur, olívur, furuhnetur
og paprika).

Guðrúnar-lagagne

Mér dettur í hug frægt lasagne sem ég geri stundum þegar allir eru komnir með hakkeitrun og ég á slatta af grænmeti og afgang af kjúklingi eða túnfiskdós

1 pakki Lasagne „kit“ frá Knorr 

Grænmeti að eigin vali, ég nota yfirleitt eitthvað af þessu:

Gulrætur

Brokkólí

Blómkál

Laukur 

Hvítlaukur

Sveppir

Tómatar (ég nota niðursoðna tómata frá Hunts)

Kúrbítur

Eggaldin

1-2 dósir túnfiskur eða afgangur af kjúklingi

Ég sker grænmetið niður frekar smátt og steiki smástund upp úr olíu (byrja á lauknum og sveppunum og set svo það sem eftir er),

Helli niðursoðnu tómötunum útí og þar á eftir Knorrduftinu sem fylgir Lasagne „kittinu“ og læt vökva skv. leiðbeiningum á pakka en sleppi 1 dl af vatni og á það til að skipta út 1 dl af mjólkinni fyrir rjómaJ Þetta læt ég sjóða í smá stund (lengur ef þetta verður óvart of þunnt þá þykknar allt auðvitað). Ég skelli 1 kjúklingateningi, slatta af pipar og smá tómatsósu út í jukkið). Að lokum kjúklinginn eða túnfiskinn. Svo kemur maður þessu í eldfast mót með lasagne plötum á milli laga. Ostur yfir allt og inn í ofn.

Stundum blanda ég líka:

Kotasælu, sýrðum rjóma og parmasan/rifnum osti (má sleppa) saman og jóðla ofan á réttinn áður en ég set ostinn yfir, en það þarf ekkert.

Hvítlauksbrauð með og ferskt salat?
Mexíkórúllutertubrauð Vignis

1 rullutertubrauð.

1 Mexíkó-ostur.

Smá rjómi.

Pepperoni.

Bræða ostin í rjómanum og bæta niðurskornu pepperoni við.Smyrja á brauðið og rúllað upp.

Bakað í ofni í ca 15-20 mín við 200 gráður.

Sósa að hætti Bjarneyjar

Ein sósa sem ég vildi segja þér frá og mér finnst fáranlega einföld og góð.  
Blanda saman pestó og pizzasósu.  Pestóið getur verið grænt eða rautt en mér finnst betra ef það er grænt.  
Þessu er hægt að blanda saman í einhverjum hlutföllum (uppskriftin er ekki þróaðri en þetta) og bera fram kalt - stundum hendi ég þessu í pott með smá vatni og hita upp.  
Þessi sósa finnst mér æðisleg á fiskinn, kjötið, pastað og nánast allt.  Kraftmikil og góð.

Sætt og gott
Eplapæ að hætti Villu Siggu
Uppskrift passar í 2 eldföst form

5 epli – afhýdd og skorin í bita

Kanil stráð yfir eplin eftir smekk

Deig:

250 gr. smjörlíki

250 gr. sykur
300 gr. hveiti  
Sykur og smjörlíki hrært saman, síðan er hveitinu bandað saman við og hnoðað

Eplin sett í eldfastmót og deiginu stráð yfir – einnig er hægt að setja smá deig líka í botninn.
Gott að brjóta eina plötu af suðursúkkulaði og strá yfir deigið áður er þessu er skellt í ofninn.

Bakað í ofni við 200° í 25 – 30 mín.

Gott með ís eða rjóma
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