Fiskréttir 
Marineraður túnfiskur að hætti Valdísar
Marinering:

4 msk. Japönsk soya sósa

2,5 msk. Mirin (sætt hrísgrjónavín sem notað er í eldamennsku, Sælkerabúð Nings)

3 söxuð hvítlauksrif

2 tsk saxaður ferskur engifer

Túnfiskurinn lagður í marineringuna í 30 mínútur til 1 klst.

Ólífuolía hituð vel á pönnu túnfiskurinn tekinn upp úr og steiktur í 20-30 sekúndur á hvorri hlið.

Stráið svörtum pipar yfir og dassið smá sesamolíu yfir, látið hana hitna en ekkert meira þar sem sesamolía brennur auðveldlega.

Veiðið hvítlaukinn og engiferinn upp úr marineringunni og setjið yfir túnfiskinn.  Hellið svo mareingeringunni yfir eftir smekk meðan hann er ennþá heitur.  Skerið í þunnar sneiðar og berið fram strax.
Mörtu-fiskur í ofni

Úrbreinuð og roðflett ýsuflök (magn eftir fjölda heimilismanna).

Brokkoli (best) og gulrætur (má líka vera grænmeti að eign vali – t.d. er spínat og blómkál gott)

Piparostur

Matreiðslurjómi

(ath. það þarf einn ost í hvern pela af rjóma)

Ýsunni er raðað í eldfast móti og saltað yfir. Síðan er grænmetinu raðað ofaná. Rjóminn og osturinn er sett saman í pott og osturinn bræddur (alveg) í rjómanum. Síðan er rjóma/osta blöndunni helt yfir fiskinn og grænmetið. Fullt af rifnum osti er sett ofan á allt saman. Sett beint inn í 200 c. heitan ofn og 20 mín. – en fer reyndar eftir magni. Skreytt með steinselju.

Framandi fiskréttur að hætti Sirrýar Páls
þetta er uppskrift fyrir ca. tvo!

Aðferð

1. Skerið 300gr fisk í hæfilega bita og saltið

2. Blandið saman á pönnu öllu sem á að fara í sósuna og hrærið vel.

3. Látið suðuna koma upp og lækkið hitann.

4. Raðið fiskbitunum í sósuna og látið malla í 5-7 mínútur eða þegar fiskurinn er hvítur í gegn.

5. Berðið fiskinn fram á pönnunni og hrísgrjón í skál.

6. Gott er að hafa salat með káli, bönunum,mandarínum, rúsínum og eplum. 

Sósa

1 dl
hrein jógúrt/abmjólk

½ msk
hveiti 

1 dl
kókosmjólk

½    
grænmetisteningur

1 tsk
karrý

½ tsk
garam masala

¼ dl
mjólk
Fiskur að hætti Berlindar G.

Fiskur
Mexíco ostur
Papriku smurostur
Smá piparsmurostur
Matreiðslurjómi
Blaðlaukur
Sveppir
Laukur
Ananas
Karrý

Fiskur settur í eldfast mót og saltað.  Ostarnir bræddir í potti þynnt
með matreiðslurjóma bæta karrý útí. Blaðlaukur, sveppir og laukur
steiktir á pönnu og sett út í ostablönduna. Anansbitum raðað á fiskinn,
sósan hellt yfir fiskinn. Ostur settur ofan á og bakað í ofni.

Villu Siggu ýsa í Enchiladasósu

3 – 5 ýsuflök/ beinlaus

1 krukka Enchilada sósa frá Discovery

1 hrein jógúrt

1 poki Mosarella ostur

Pönnukökur

Sjóðið ýsuna, látið renna vel af henni og setjið í skál.

Bætið jógúrtinu og ostinum út í og blandið vel saman.

Setjið mallið í pönnukökur og raðið í eldfastmót. Hellið Enchilada sósunni yfir – ekki nota kryddið ofan á krukkunni. 

Sumum finnst gott að setja líka ost yfir en... það er EKKI nauðsynlegt. 

Setjið inn í ofn ca. 180° í smá stund ( kannski 10. mín), þið sjáið þegar pönnsurnar og sósan er aðeins farið að taka lit.

Gott er að hafa ferkst salat og sýrðan rjóma með, annars bara það sem ykkur dettur í hug.

Lax að hætti Hemma kokks

Fyrir ca 4.

1.2 kg lax roð og beinlaus skorinn í ca 3 cm þykka strymla/sneiðar þvert á flakið,

4-5 hvítlauksrif

Ca 30-50 gr ferskur engifer (eftir smekk)

½-1 rauður chili

Lúka af saxaðri steinselju

Salt og pipar

2-3 dl isio 4 olía eða ljós kornolía, rapsolía eða what ever, bara ljós olía og bara ekki dísil J

Aðferð:  fínsaxar hvítlaukinn, engiferinn, chili-inn, steinseljuna á bretti, saka saka sak með hnífnum J og blandar saman við olíuna,  blandar svo þessu yndislega mauki á laxastrimlana, gott að láta þetta standa í kæliskáp 1 sólarhring en engin nauðsyn, krydda með salti og pipar eftir smekk fyrir steikingu, raða í eldfast mót í einfalt lag og steikja í ofni við 180-200°c í ca 10-15 mín eða bara þangað til laxinn er allveg við að vera kominn í gegn, gott að tékka eftir 10 mínútur ef laxinn er allveg við að vera kominn í gegn þá slekkur þú á ofninum og lætur þetta standa í ca 5 mínútur til og þá er laxinn eins og hann á að vera. Ef þú fílar ekki lax þá getur þú sett þetta á hvaða fisk sem er, brylliant marinering, himnesk blanda.

Gott er að hafa sem meðlæti ofnbakaða kartöflubáta af bæði sætum og hvítum kartöflum, ferskt salat, kalda creme fraishe dressingu með t.d. graslauk, lime salt og pipar.

Bon appetit!
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