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Mango-kjúklingur svíkur engan
5-6 bringur

salt/pipar

4 rif hvítlaukur (má sleppa fyrir Bubba)

1 peli rjómi

½ krukka Mangochutney

1 msk karrí

Kjuklingurinn skorinn niður í litla bita, kryddaður með salt og pipar, steiktur á pönnu. Þegar kjúklingurinn er alveg að verða steiktur er lauknum og öllu dótinu hellt út á og hrært saman. Látið malla í svona 15 mín. Borið fram með með hrísgrjónum og brauði.
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Pestó-kjúklingur namminamm
2 bringur

3-4 tómatar

4 msk grænt pestó

2 msk olía

fetaostur

salt og pipar

Pestó, olía salt og pipar hrært saman í eldföstu móti. Kjúllanum velt upp úr því, tómötum raðað ofan á í sneiðum og fetaostur muldur yfir. Inn í ofn í ca. 45 mín á 200. Þetta er hrikalega gott! (ef þér líkar pestó)

[image: image15.wmf]BBQ kjúlli

2 kjúklingar í bitum

sósa:

2 dl Hunts grillsósa

1 dl sojasósa

1 dl aprikósumarmelaði

100 gr púðursykur

50 gr smjör

Þetta er allt saman brætt saman í potti. Kjúklingi raðað í eldfast mót og sósunni hellt yfir. Haft í ofni í 40 -60 mín. á ca. 200 gráðum.

Kjúklinga- og hrísgrjónaréttur með brokkólí 

5 dl frosið brokkólí

5 dl sjóðandi vatn

480 g frosnar, bein- og skinnlausar kjúklingabringur

2½ dl rifinn Cheddar ostur

¼ tsk McCormick hvítlauksduft

1 stk Uncle Ben´s Country Inn Broccoli au Gratin hrísgrjón í pakka

Matreiðsla 

Hitið ofninn í 220°C. Setjið hrísgrjón og kryddblöndu í eldfast mót og hellið sjóðandi vatninu yfir; blandið vel saman. Setjið kjúklinginn í eldfasta mótið og stráið hvítlauksdufti yfir. Lokið með álpappír og bakið í 30 mínútur. Bætið þá brokkólí og osti saman við og bakið áfram undir álpappír í 8-10 mínútur

Beikonvafðar kjúklingabringur
(þetta er ótrúlega gott)

Kjúklingabringur

Beikonbréf

(Ekkert krydd)

Kjúklingabringur skornar langsum í ca. 3 bita. Beikoni vafið utan um, gott að tylla beikoninu með tannstöngli. Grillað á útigrillinu. Alveg hægt að steikja líka eða setja í eldfastmót inn í ofn. 

Sósa

1 laukur

2 hvítlauksrif 

Glassera þetta á pönnu.

2 dl tómatsósa

1 dl HP sósa

sojasósa

svartur pipar

2 msk Worchestersósa

ca. 2 dl appelsínusafi

1 msk edik.

Allt sett út á pönnuna (pottinn) og hrært saman. 

Borið fram með hverju sem er.
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Balsamickjúlli

1.kg kjúklingur

1 msk estragon, ferskt

hunang til penslunar

Salat

1 dl brauð teningar, ristaðir

½ dl balsamic edik

2 msk tómatar, sólþurrkaðir

2 msk parmigiano ostur

1 stk avókadó

1 stk rauðlaukur

1 stk mangó

blaðsalat

ólífur, svartar

furuhnetur, ristaðar

lambhagasalat

Ristið furuhneturnar á heitri pönnu og stráið ögn af salti yfir. Saxið síðan estragonið og rífið ostinn (parmigiano). Skerið tómatana og rauðlaukinn smátt, en avókadóið og mangóið í bita.

Penslið kjúklinginn með hunangi og stráið fersku estragoni yfir. Steikið í ofni við 120°C í 60 mínútur. Takið kjúklinginn úr ofninum og kælið. Rífið salatið niður í stóra skál og blandið öllu saman við sem fara á í salatið. Skerið síðan kjúklingakjötið í sneiðar eða bita og bætið þeim saman við. Berið fram með góðu brauði.

Zesty Island kjúklingapinnar 

1 l Uncle Ben´s Boil in Bag hrísgrjón (5 dl jafngilda 2 pokum)

480 g kjúklingabringur, ferskar

3¾ dl ananasbitar

1¾ dl teriyaki sósa

2 stk appelsína, skorin í þunna báta

1 stk rauð paprika, skorin í 2,5 sm bita

1 stk græn paprika, skorin í 2,5 sm bita

Skerið kjúklinginn í 2,5 sm bita. Setjið kjúkling, appelsínubáta, ananas og paprikur á víxl upp á grillpinna (u.þ.b. 25 sm langa) og penslið teriyaki sósu yfir. Sjóðið á meðan hrísgrjón. Grillið pinnamatinn í 10-15 mínútur, snúið einu sinni og penslið af og til með teriyaki sósu. Berið fram með hrísgrjónum.

Brjálæðislega auðveldur kjúlli

2½ dl rjómi

1 msk kálfakraftur frá Fond

1 msk Dijon sinnep

2 tsk estragoni, þurrkað

2 tsk bernesessens

4 stk kjúklingabringur án skinns

Matreiðsla 

Steikið bringurnar á pönnu saltið og piprið eftir smekk. Takið bringurnar af pönnunni hellið rjómanum út á pönnuna og látið restina af hráefninu út í. Setjið síðan bringurnar aftur út á sósuna á pönnunni og látið sjóða við vægan hita uns kjúklingurinn er fulleldaður. Nammi namm!

Þetta er borið fram með fersku salati og hrísgrjónum. 

Kjúklingur handavinnukennarans
Kjúklingabringur

Rjómaostur m .sólþurrkuðum tómötum.

Pestó krukka m. sólþurrkuðum tómötum

1 peli rjómi

Ég hef stundum skorið smá vasa á bringurnar og sett rjómaost með sólþurkkuðum tómötum inní og lokað fyrir með tannstöngli. Skelli svo á þær pestó með sólþurrkuðum tómötum og set í eldfast mót. Set einn pela af rjóma í pott ásamt smá rjómaostinum og læt það bráðna saman og helli yfir allar bringurnar. Svo set ég þetta í ofninn í svona 30-40 mín á 200°C, passa að bringurnar séu eldaðar í gegn. 
Tandoori kjúklingur

1 kjúklingur brytjaður

1/2 ltr matreiðslurjómi

Sósa

5 dl tómatsósa

2-3 msk tandoori masala (krydd frá Rajah)

1 1/2 tsk karrí

1 1/2 tsk pipar

1 tsk salt

Allt hrært saman og helmingnum smurt á kjúklingabitana, setja í eldfast mót og inn í ofn í 40 mínútur á 200°C. Hræra rjómanum saman við hinn helminginn af sósunni, hella yfir kjúklinginn og hafa áfram í 30 mínútur, ausa nokkrum sinnum yfir. Borið fram með hrísgrjónum og salati.

Kjúklingaréttur með sólþurrkuðum tómötum

3 kjúklingabringur (án húðar)

2 msk olía af sólþurrkuðum tómötum

kryddað með sítrónupipar og salti.

 

Kjúklingabringurnar eru steiktar í olíunni af sólþurrkuðu tómötunum. Settar í eldfast mót.

Eftirfarandi er einnig steikt á pönnu í olíunni af sólþurrkuðu tómötunum:

1 saxaður laukur

 6-8 sneiddir sveppir

2 sneiddar gulrætur

4-6 sólþurrkaðir tómatar eða eftir smekk

1 stór teningur kjötkraftur

1 dós rjómaostur m/sólþurrkuðum tómötum

1/2 peli rjómi

timian (ferskt eða þurrkrydd)

Þetta er látið krauma aðeins og hellt yfir kjúklinginn og sett í ofn í ca. 30 mínútur við 200°C. Hafa álpappír yfir. Borið fram með góðu brauði og salati.
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Ástukjúlli

Mjög fljótlegur og góður réttur sem klikkar aldrei.
Kjúklingabringur (eða leggir eða bitar) settar í eldfast mót.

1 bolli barbecue sósa

1 peli rjómi

Niðurskornir sveppir að vild.

Barbecuesósan og rjóminn hrært saman og sveppirnir settir út og síðan hellt yfir kjúllann.

Bakað í ofni í 35-40 mín.

Meðlæti:

Hrísgrjón og ferskt salat.

Ritz-kjúklingaréttur

1 ferskur Kjúlli (þyngd fer eftir fjölda og aldri þeirra sem borða)

1 Ritz-kexpakki (eða eftir smekk)

Smjör

Sterkur ostur

Matreiðsla

Kjúklingurinn er hlutaður niður (eða keyptur í bitum). Ritz-kexið sett í poka og mulið vel með kökukefli. Smjörið brætt í potti og kjúklingabitunum velt upp úr því. Síðan er þeim velt upp úr kexmulningnum.

Bitarnir því næst settir í eldfast mót og mikið af rifnum sterkum osti dreift yfir. Þetta er bakað í 50 mínútur við 200 gr.C og er borið fram með hrísgrjónum og sojasósu eða karrysósu með laukbitum og fersku salati.

Fylltur kjúklingur á ítalska vísu

200 g spínat

60 g hvítlaukssmjör

50 g smjör

½ dl rjómi

7 stk stórar kartöflur

4 stk kjúklingabringur

1 stk sítróna

basil (1 búnt)

Parmaskinka 4 góðar sneiðar

salt og pipar

Matreiðsla 

Kjúklingabringurnar eru fylltar með hvítlaukssmjörinu og Parmaskinkunni. Brúnaðar á pönnu ca. 1 mín hvor hlið, síðan bakaðar í ofni í 10 mín við 180 gráður. 

Spínatið er steikt á pönnu með smá smjöri, salti og pipar. Kartöflustappan er búin til úr soðnum kartöflunum, smjöri, rjóma, salti, pipar og basil eftir smekk. Gott er að kreista sítrónu yfir kjúklingin áður en hann er borinn fram.
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Kjúklingur með jógúrt

500 g spergilkál, skorið í bita

3 dl kjúklingasoð

2½ dl undanrenna

2½ dl jógúrt, hreint

200 g ostur, 11%

4 msk maisenamjöl

1 msk karrí

6 stk kjúklingabringur, án húðar

Aðferð 

1. Steikið kjúklingabringurnar í 175°C heitum ofni í 30-40 mín.

2. Léttsjóðið spergilkálið.

3. Leysið maisenamjölið upp í undanrennunni. Látið suðuna koma upp á kjúklingasoðinu og bætið undanrennunni varlega saman við. Blandið jógúrt og karrí saman við og hrærið vel.

4. Skerið kjúklingabringurnar í strimla. Leggið kjúklinginn og spergilkálið í eldfast mót, hellið sósunni yfir, stráið rifnum osti yfir og bakið í 25-30 mín. við 175°C.

Berið réttinn fram með hrísgrjónum og brauði eða salati ef vill.

Stórkostlegur steiktur kjúklingur (Jamie Oliver )

300 g sellerírót

300 g kartöflur, 

125 g smjör

4 msk ólífuolía

6 stk heilar tímíangreinar

5 stk sneiðar parmaskinka (má nota beikon)

1 stk hvítlauksrif

1 stk hvítlaukur

1 stk sítróna

1 stk stór kjúklingur

½ stk búnt tímían

salt og nýmalaður svartur pipar

Aðferð 

1. Saxið hvítlauksrifið, skerið parmaskinkuna (beikonið) í litla bita, flysjið þetta gula af sítrónunni og saxið. Rífið timíanið af stilkunum og saxið. Blandið þessu öllu saman í skál og kreistið smjörið saman við. Saltið og piprið.

2. Losið varlega um bringuhúðina á kjúklingnum, passið að hún rifni ekki.

3. Komið meirihluta kryddsmjörsins undir húðina og jafnið því á bringuna.

4. Skerið í lærin niður að beini tvo skurði, ef vill. Þannig verður kjötið mjög mikið eldað á þessu svæði og mjög ljúffengt að margra mati. Nuddið kryddsmjöri í skurðina og á lærin.

5. Sneiðið sítrónuna og komið sneiðunum fyrir í kviðarholinu.

6. Skerið sellerírótina og kartöflurnar í bita. Blandið þeim saman í skál ásamt heilum hvítlauksrifum, timíangreinum og ólífuolíu. Saltið og piprið og komið þessu fyrir í kringum kjúklinginn í ofnskúffunni. Bætið endilega við fersku grænmeti s.s gulrótum, rófum o.þ.h,

7. Steikið á 220°C í 40-45 mín. fyrir hvert kíló. Látið fuglinn standa í 10-15 mín. áður en hann er skorinn.

Tagliatelle kjúklingur

720 g ferskar kjúklingabringur 

400 g tagliatelle pasta

salt

pipar

Sósa

2 dl jómfrúar ólífuolía

4 msk steinselja, fersk

4 msk basilíka, fersk

2 msk furuhnetur

1 msk parmigiano ostur, rifinn

2 stk hvítlauksrif

pipar

salt

Saxið bæði basilíkuna og steinseljuna og rífið síðan parmigiano ostinn.

Kryddið kjúklingabringurnar með salti og pipar og brúnið á heitri pönnu stutta stund. Bakið þær síðan í ofni við 165°C í 25 mínútur. Sjóðið pastað samkvæmt leiðbeiningunum á umbúðunum. Sigtið vatnið af pastanu eftir suðu og blandið sósunni saman við pastað. Skerið kjúklinginn í bita og berið hann fram með pastanu. 

Sósa 

Setjið allt sem fara á í sósuna saman í matvinnsluvél og maukið. 

Berið fram með smjörsteiktum ætiþistlum og tómötum.

Kjúklingasalat 1

Salat a´la Habbý

Salatblanda

Tómata

Gúrkur 

Paprika

Avokadó  (vel þroskað...dálítið mjúkt)
Skera brauðost í litla bita

Pastaskrúfur

Léttrista furuhnetur á pönnu (enga olíu á pönnuna!) 

Hlutföllin eru í því magni sem þið viljið...

Setja matarolíu og Herbamar út á salatið 

(Herbamar er sjávarsalt með kryddjurtum, algjör snilld útá allan mat + það er miklu “hollara” en flest annað krydd, ekkert 3krydd, dregur bara fram náttúrulegt bragð matarins!!) 

Til þess að gera gómsætan kvöldverð úr þessu salati...

Rífa niður tilbúinn kjúkling

Skera pepperoni stöng í litla bita (gott að mýkja það upp með því að léttsteikja það, bara ca.1mín.)

-ATH. BEST er að taka kjarnann úr gúrkunni, hann er ástæðan fyrir því að salatið verður blautt og klessulegt daginn eftir + það breytir engu um bragð, þetta er bara vatn (samkv. hinum nakta kokki)

- Það má sleppa einhverju grænmeti eða bæta við.......en það má alls ekki sleppa avokadóinu!!! Og furuhneturnar eru punkturinn yfir Iið!
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Kjúklingasalat Gunnar Þórðar og Toby

· 2 kjúklingabringur, skinnlausar

· olía til steikingar

· 2 msk. hunang

· ½ bolli jómfrúarolía

· 2 msk. dijon sinnep

· ½ bolli söxuð steinselja

· 1 tsk. salt

· pipar eftir smekk

· 3 msk. sesamfræ

· 1 bolli furuhnetur

· 2 pokar klettasalat (ef fæst ekki, nota jöklasalat og fl. Í poka og ferskt spínat)

Steikið eða grillið kjúklingabringu. Blandið saman hunangi, ólífuolíu, sinnepi, steinselju, pipar og salti og smakkið (mjög mikilvægt) Ristið sesamfræ (gleymdi því síðast) og furuhnetur (gleymdi ekki, geðveikt gott) á pönnu. Skerið kjúkl. Í litla bita og blandið saman við sósuna. Látið standa í a.m.k. 45 mín. Setjið kjúkl. og sósuna á salatið og blandið vel, strá ristuðum hnetum og sesamfr. yfir. Bera fram með snittubrauði og góðu víni ef maður vill. T.d. þurru hvítvíni.

Kjúklingalasagna

Fyrir 6

Hráefni

500 gr. brytjaður kjúklingur

 1 dós (16 oz) niðursoðnir tómatar

 1 dós (6 oz) tómat púrra

 1 ½ msk söxuð steinselja

 1 ½ tsk salt

 1 tsk basil

 u.þ.b. 200 gr Lasagna plötur

 2 dósir kotasæla, hrein

 1 egg, slegið saman

 ¼ tsk pipar

 180 gr Mozzarella ostur

 ¼ bolli Parmesan ostur

Matreiðsla

Setjið kjúklinginn á meðalheita pönnu og hrærið af og til í 6 mínútur. Setjið niðursoðnu tómatana, tómatpúrruna, ½ tsk af steinseljunni og 1 tsk af saltinu í blandara og hrærið vel saman. Hrærið blöndunni saman við kjúklinginn á pönnunni og látið malla í u.þ.b. 20 mínútur. Blandið saman í skál afganginum af steinseljunni, afganginum af saltinu, kotasælunni, egginu og pipar.

Setjið nú allt í eldfast mót. Fyrst kjúklinginn, þá kotasælublönduna , mozzarella ost, og síðan lasagna plöturnar, aftur kjúkling og síðan parmesan ost. (eða blandið eins og hverjum þykir best)

Mjög gott er að geyma í ísskáp yfir nótt áður en eldað en ekki nauðsynlegt. Setjið í 190° heitan ofn og eldið í 30 mínútur. Látið standa í 10 mínútur áður en borið fram.

Bakaður kjúklingur með kartöfluflögum

Hráefni

3 stk kjúklingar í smærri kantinum skornir í 4 bita hver

 1 bolli sítrónusafi

 1 tsk salt

 1 tsk svartur pipar

 1-1½ bolli þurrt hvítvín

 6 hvítlauksgeirar pressaðir

 1 tsk þurrt basilkum

 1 bolli bráðið smjör

 3 bollar kartöfluflögur muldar

Matreiðsla

Blandið saman í stóra skál sítrónusafanum, salti, pipar, hvítvíni, hvítlauk og basilkum. Bætið kjúklingabitunum út í , látið marinerast í 3 – 4 klukkutíma í ísskáp, snúið þeim við af og til.

Hitið ofninn í 190°.

Takið kjúklinginn úr leginum og þerrið. Dýfið hverjum bita í bráðið smjör og rúllið upp úr muldu kartöfluflögunum. Setjið í smurða ofnskúffu eða stórt eldfast mót og steikið í klukkutíma
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Appelsínukjúklingur með möndlum

 Uppskrift fyrir fjóra:

4 kjúklingabringur

50 gr. möndluflögur

3 appelsínur

2 msk. strásykur

Paprikuduft

Ólífuolía, t.d. frá Torre Real

Salt og nýmalaður svartur pipar

 Hitið ólífuolíuna á pönnu, bætið síðan möndlunum út í og steikið þar til þær verða gylltar að lit. Fjarlægið af pönnunni og leggið til hliðar. Kryddið kjúklinginn eftir smekk með salti, pipar og paprikudufti. Setjið síðan út á pönnuna og steikið á báðum hliðum. Setjið lok á pönnuna og látið malla í 30 mín., eða þar til kjúklingurinn er tilbúinn. Á meðan, kreistið safann úr tveimur appelsínum. Skerið þá þriðju í bita, passið að taka alla steina úr. Færið kjúklinginn af pönnunni og í eldfast mót sem hefur verið hitað upp. Setjið appelsínusafann, appelsínubitana og sykurinn út á pönnuna og sjóðið í 2 mín. Hellið blöndunni síðan yfir kjúklinginn. Að lokum stráið möndlunum yfir kjúklinginn og berið fram strax.

Nachos kjúklingur á salatbeði með Quesadillas

 Uppskrift fyrir fjóra:

4 stk. kjúklingabringur

50 gr. Santa Maria Tortilla flögur (muldar)

1/2 dl. hveiti 

2 stk. egg, hrærð

Olía til steikingar

Quesadillas:

2 stk. Santa Maria Wrap Tortilla

1 dl. rifinn ostur

Olía til steikingar

Meðlæti:

2 dl. Santa Maria salsasósa

Salatblöð, nokkrar tegundir (t.d. rósakál, ísberg, rómverskt, ferskt rauðkál, lollo rosso)

Kjúklingurinn:

Veltið kjúklingnum upp úr hveitinu, egginu, og loks muldu flögunum. Hitið olíu á pönnu við háan hita og steikið kjúklinginn. Setjið hann síðan í ofn og bakið við 175° í 5 mínútur, eða þar til kjötið er gegnumsteikt. 

Quesadillas:

Stráið ostinum yfir aðra tortilluna og leggið hina yfir. Hitið smá olíu á pönnu og steikið tortillu samlokuna á báðum hliðum. Skerið síðan í þríhyrnda bita (Quesadillas).

Setjið kjúklinginn ofan á salatið og berið fram með salsasósunni og Quesadillas.

Nachos kjúklingur með osti

4 kjúklingabringur

100 gr. rifinn Cheddar ostur 

100 gr. rifinn Monterey Jack ostur

1 poki Santa Maria Tortilla flögur (salt, chilli eða osta), muldar

2 stór egg

2 msk. mjólk

Meðlæti:

Salsasósa, guacamole og sýrður rjómi.

Forhitið ofninn í 180°C. Setjið eggin og mjólkina í grunnan disk og hrærið saman. Dýfið kjúklingnum ofan í eggjablönduna og veltið honum svo upp úr muldu tortilla flögunum. Bakið í ofni í 35 til 40 mín., eða þar til kjúklingurinn er steiktur í gegn. Setjið ost, salsasósu, guacamole og sýrðan rjóma ofan á og berið fram.

Hér er einn snöggur…

Kjúllabringur,

tikkamasalasósa í krukku.

bringur í bita á pönnuna síðan jukkið úr krukkunni

tilbúið..

Gott með salati hrisgrj. spagetti og brauði.

Já.. bæði spagetti og hrísgrjón.

Verði ykkur að góðu

Allt í einum potti 

Alveg bráðhollt og lygilega gott.

Kjúklingur, kartöflur og grænmeti allt eldað saman. Aðeins einn ofnpottur að vaska upp


 Kjúklingur

 Sítróna

 3´hvítlaukar

 4 bökunarkartöflur

 1 rauðlaukur

 4 tómatar

 1 zuccini

 sveppir  

Setjið niðurskorna sítrónu inn í kjúklinginn og kryddið hann eins og vanalega, gott að krydda með smá chayenna pipar. Setjið í ofnpott og takið hvítlaukana í nokkra hluta og setjið í kringum kjúklinginn. (óþarfi að flysja)Skerið bökunarkartöflur í tvennt og kryddið sárið með paprikudufti og setjið í pottinn. Skvettið smá vatni og olíu yfir og eldið eins og venjulegan kjúkling í ofni. Þegar 30 mín eru eftir af steikingartímanum setjið þið gróft niðurskorið grænmetið ofaní pottinn og látið malla. Passið að það sé alltaf vökvi í pottinum. 

Nú eruð þið komin með kjúkling, kartöflur og grænmeti og notið soðið sem sósu. 

Kartöflubuff
ofboðslega einfalt og ofboðslega gott

soðnar skrælaðar kartöflur (heitar eða kaldar)

 haframjöl

 grænmetiskraftur

 krydd eftir tilfinningu kokksins hverju sinni  

Soðnar skrælaðar kartöflur hrærðar vel í hrærivél. Haframjöli bætt útí, þar til orðið er deig deig sem klístrast ekki/lítið við skálina. Þá er grænmetiskrafturinn settur útí og síðan er deigið kryddað eftir smekk hverju sinni, t.d. með karrý, cummin og svörtum pipar. Síðan eru mótaðar litlar bollur sem eru flattar út í lítil buff og steikt á pönnu með smá olíu. Borið fram með góðu salati og ostasósu (úr smurosti, gerð eftir uppskrift á botninum á dósinni)  

Kennsluráðgjafakjúlli

Kjúklingabringur steiktar í vænum strimlum ( hver bringa í 5-6) 

Steikt upp úr olíu af sólþurrkuðum tómötum 

Slatti af olíulegnum sólþurrkuðum tómötum - brytjaðir 

3-4 hvítlauksrif - sneidd í þunnar skífur 

Sett á pönnuna með kjúklingnum. Hér má bæta við sveppum og papríku ef vill. 

1 dós rjómaostur með sólþurrkuðum tómötum 

matarrjómi 

Hellt út á og myndar sósuna. 

Meðlæti: Hrísgrjón 

Doritos kjúklingur
Mexíkanskur, fljótlegur og geeeeeeeeðveikur kjúlli!!!!!

 ca 4 kjúklingabringur

 Ostasósa (mexíkönsk)

 Salsa sósa

 Ostur

 1 poki Doritos snakk

Kjúklingabringurnar eru skornar í bita, steiktar á pönnu og kryddaðar vel eftir smekk. Doritos snakk (aðeins mulið)er sett í botn á eldföstu móti. Ostasósan þar ofaná og síðan Salsa sósan. Síðan eru steiktar kjúklingabringurnar settar þar ofaná og síðan ostur.

Sett inn í ofn í 15-20 mín á ca 200C

Meðlæti: Hrísgrjón, salat og svo er ómissandi að hafa sýrðan rjóma og jafnvel quacamole.

Maarud kjúlli...hrikalega gott

Kjúklingabringur

4 msk Taco sósa

1-2 bollar muldar flögur t.d. Sour cream/Onion

salt/pipar

75 gr smjör

Kjúklingur léttkryddaður með salt og pipar. Velt upp úr Taco sósu og þrýst niður í muldar flögurnar. Raðað í eldfast mót. Afgangi af flögum dreift yfir. Smjörklípur settar yfir hér og þar. Haft í ofni í ca. 45 mín á 180 gráðum.

Mexíkanskt ívaf

3 kjúklingabringur 

 1 laukur 

 1 rauðlaukur 

 1 rauð paprika 

 1 græn paprika 

 1 dós salsasósa 

 1/2 dós ostasósa 

Steiki kjúklinginn á og krydda hann með því sem til er, skelli honum svo í heitan ofn í smá stund. 

Síðan steiki ég laukinn og paprikurnar set sósurnar út í það og svo kjúklinginn. set þetta svo í pönnukökurnar og raða þeim í eldfast mót set yfir þær sýrðan rjóma og rifinn ost og skelli þessu svo í ofninn þangað til osturinn er bráðnaður og stundum raða ég þessu eins og lasange 

Mjög gott að nota sýrðan rjóma með bragðefnunum. 

Borðað með hrísgrjónum og salati.
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Mexikóskt lasagne 

5-6 kjúklingabringur 

 ½ laukur 

 2 rauðar paprikur eða 1 stór 

 Eitt bréf Burrito kryddmix, og má vera taco kryddmix. 

 2 dósir af salsa sósu 

 ½ líter matarrjómi 

 6 tortilla pönnukökur 

Kjúklingabringurnar eru skornar í teninga, laukurinn skorinn smáttog paprika í teninga. 

Laukur steikur ásamt paprikunni, kjúklingum bætt útí og kryddmixinu blandað við, láta krauma þangað til kjúklingurinn er steiktur, og þá bæta salsa sósu og matarrjómanum útí, láta malla í smá stund. 

Eldfastmót, þekja þarf botnin af burrito pönnukökum, klippa til pönnukökurnar, svo er kjúklingarétturinn og pönnukökurnar sett til skiptis, kjúklingurinn þarf að vera efst, svo er settur gratíneraður ostur yfir og látið vera inní þangað til osturinn er bráðnaður og smá brúnn.

Örnukjúlli

3 ristaðar brauðsneiðar (látnar kólna) 

létt mæjó 

kaldur kjúlli (gott að nota afganga) 

kál 

tómatar 

stökkt beikon (látið kólna) 

Ég steiki spínatið upp úr miklum hvítlauk   (en það fer nú bara eftir smekk hvers og eins hversu mikinn hvitlauk á að nota.

Smyr brauðið með BBQ sósu og létt mæjó. 

Hægt er að kaupa kjúklingastrimla frá Ísfugli sem eru alveg kokkaðir ég hita þá bara aðeins upp og kryddaði með rosa góðu kryddi frá pottagöldrum.... man ekki nákvæmlega hvað það heitir, minnir að það heiti PANINI krydd og Indverskt kjúklingakrydd. ROSA GOTT:)     

Svo er bara að slengja þessu öllu á brauðið og éta á sig gat  

þegar öllu hefur verið raðað saman þá erum þessu pakkað inní plastfilmu eða álpappír og látið bíða í smá stund til að brauðið mýkist gott líka að spæsa þetta aðeins upp og setja spínati, hvítlauk, BBQ sósu og gúrkum.
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Chili kjúklingur

Kjúklingabringur / eða heill kjúklingur (soðin eða ofnbakaður - svo kjötið

tætt af ) 

Heinz Chili Ketchup 1 flaska 

1/2 l rjómi

beikon steikt eftir óskum 

salthnetur

Rjóminn er settur í skál og léttþeyttur / þar til að hægt er að gera far

í hann með gaffli

Síðan er Heinz Chili sósunni blandað saman við rjómann / hrært saman með pískara þar til úr verður bleik sósa

Kjúklingur ( bringur léttsteiktar á pönnu ) reytur niður í

hæfilega stóra bita og settur í eldfast mót

sósunni er síðan hellt yfir

beikoni dreift í mótið eftir hentisemi

hnetum dreift í mótið einnig eftir hentisemi

Síðan er allt saman sett inn í ofn við 150 - 180 ° í ca 30 mín 

Gott getur verið að bragðbæta réttinn t.d með ananasbitum, auka

chili o.s.frv. eftir smekk hvers og eins (orginal rétturinn innihélt banana

líka)
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Bakaður Kjúklingaréttur Soffíu

1-2 kjúklingar (soðnir í saltvatni og kældir)

1 dós Campells asparssúpa

1 dós Campells sveppasúpa

2 bollar saxað sellerí

4 tsk saxaður laukur

1 bolli saxaðar valhnetur

1 tsk salt

1/2 tsk pipar

2 tsk sítrónusafi

1 1/2 bolli majones

6 harðsoðin egg skorin í bita

4 bollar flögur sem þér finnast góðar

 

Takið kjúklingakjötið af beinunum og setjið í stóra skál. Grófsaxið flögurnar og geymið 1 bolla af þeim tl að strá yfir réttinn. Blandið öllu öðru saman og setjið í eldfast mót. Stráið flögunum yfir og bakið við 200 gráður í 15-20 mínútur. Berið fram heitt með hrísgrjónum, salati og hvítlauksbrauði.

[image: image9.wmf]
Sterkur indverskur...bara geðveikur

2 meðalstórir laukar, fínt saxaðir

2 hvítlauksrif, kramin,

2-4 msk. Olía, til steikingar,

500 g kjúklingabringur eða (hakk eða sleppa kjöti og nota grænmeti)

3 msk. Hot Madras karrý (eða 2 msk. sterkt og 1 msk. milt)

300 ml. vatn,

2-3 msk. Mango chutney,

1 msk. Rifinn engifer,

1-2 msk. sítrónu eða lime safi,

salt að smekk.

Aðferð:

Mýkja lauk, hvítlauk og engifer á pönnu, bæta kjöti og karrýi út í og steikja, bæta vatni við, tómatþykkni, sítrónusafa og mangói. Láta malla þar til kjötið er soðið, hræra í öðru hverju.

Með þessu eru borin fram jasmín hrísgrjón og nýbakað brauð eða nanbrauð.

Meðlæti í litlum skálum er borið fram með t.d. niðurskornir banana, epli og paprika, einnig rúsínur. Kókosmjöl, salthnetur og hindberjasulta. Þannig verður hver munnbiti með mismunandi bragði.

Koríanderkjúklingur 

1 knippi kórínaderlauf (nota líka stöngla)

2-3 hvítlauksrif, pressa,

1 tsk. Salt

2 tsk. nýmalaður pipar (eða ekki nýmalaður),

2 msk. Sítrónusafi

1 kg kjúlli (læri eða bringur),

2 msk. Matarolía,

1 dós kókosmjólk (400 ml.).

Aðferð

Setja kóríander, hvítlauk og salt í blandara . Hræra pipar og sítrónusafa saman við. Smyrja maukinu alls staðar og kjúllabitana og láta standa í 1 klst. Hita olíu á pönnu og brúna kjúklinginn létt við meðalhita á báðum hliðum. Snúa honum gætilega og reyna að láta sem mest á maukinu sitja eftir ( gæti mistekist) á bitunum. Hella kókosmjólkinni á pönnuna og láta malla við vægan hita í 30-40 mín. Eða þar til kjúllinn er soðinn í gegn. Skreyta með fersku kóríander og bera fram með hrísgrjónum og spínatsalati. 

Spínatsalat

200 g ferskt spínat

3-4 vorlaukar, saxa,

1 rauð paprika, smátt söxuð,

4-5 sveppir, sneiðar

Rauðlaukursneiðar,

Öllu blandað saman og parmasenosti stráð yfir.

Salatsósa

1 dl. hvíthvín

1 dl. sojasósa,

1 dl. balsamikedik,

1 msk. sætt sinnep,

Hrært saman og borið fram með í sér skál, má setja 1 msk. púðursykur saman við.

Annar bakaður kjúklingaréttur. 

1 stór kjúklingur (soðinn í saltvatni og kældur)

 1 dós Campells sveppasúpa

2 pokar hrísgrjón, soðin

2-3 lauf saxaður hvítlaukur

1 pakki saxaðir sveppir (2-300 g) (steiktir ef vill)

1 tsk salt

 2 msk hunang

smá sætt sinnep

1-2 pokar blandað frosið grænmeti,

 Kartöfluflögur t.d. papriku.

 

Takið kjúklingakjötið af beinunum og setjið í stóra skál. Grófsaxið flögurnar og geymið 1 bolla af þeim tl að strá yfir réttinn. Blandið öllu öðru saman og setjið í eldfast mót, hrísgrjónin neðst. Stráið flögunum yfir og bakið við 200 gráður í 15-20 mínútur. Berið fram heitt með salati og hvítlauksbrauði.

 

Kjúklingapasta 

5 dl soðnar pastaskrúfur

2 dl maís úr dós

1 grillaður kjúklingur

200 g léttsoðið spergilkál

1/2 saxaður blaðlaukur (hvíti hlutinn)

1 dós kjúklingasúpa

1 msk. tómatkraftur (tomatpuree)

1 pressaður hvítlauksgeiri

1 dl rjómi

150 g rifinn óðalsostur

4 msk. parmesan

 

Smyrjið eldfast mót og setjið pastaskrúfurnar í mótið. Dreifið maísnum yfir, skerið kjúklingakjötið smátt og dreifið því yfir maísinn. Setjið spergilkálið ofan á og dreifið blaðlauknum yfir. Blandið saman súpunni, tómatkrafti, hvítlauk og rjóma og hellið yfir. Rífið ostinn, blandið parmesan saman við hann og stráið yfir réttinn. Bakið í 15-20 mínútur við 200 gráður. Berið fram með hvítlauksbrauði.
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Félagskjúklingur

1 Kjúklingur (ég nota yfirleitt slatta af bitum)

2-3 msk smjör

4 dl vatn

1 grænt epli

1 laukur

2 1/2 tsk karrý

1 tsk season all

1/2 tsk salt

1 dl vatn

1 tsk kjúklingakraftur

1 dós sýrður rjómi 18%

1-2 tsk mango chutney

3 tsk sósujafnari ljós

Brúnið kjúklinginn í 1/2 af smjörinu, stráið season og örlítið af salt,

setið í pott ásamt 4 dl af vatni - látið sjóða. (ég krydda bitana set þá í

pott slurka smjöri og sýð).  Saxið lauk og epli, látið krauma í 1-2 min á

pönnunni í afganginum af smjörinu og stráið karrý yfir.  Hellið vatni ásamt krafti og sýrðum rjóma og mango chutney, látið sjóða við vægan hita 3-5 min (ég hef það töluvert lengur eða meðan kjúklingurinn er að verða tilbúin). Hellið sósunni út í pottinn og jafnið með sósujafnara bragðbætið að vild. (ég geri yfirleitt öfugt þ.e. bæti bitunum við út í gumsið og ég er farin að tvöfalda sósuuppskriftina)

Kjúlli í hvítlauks- og steinseljurjómasósu:

Fyrir fjóra:

4 kjúklingabringur

Olía 

1/2 líter rjómi

Hvítlaukur eftir smekk

1 búnt fersk steinselja

Salt

Nýmalaður svartur pipar

Steiktu bringurnar heilar, saltaðu og pipraðu þær. Saxaðu steinseljuna og

stráðu henni yfir bringurnar. Helltu rjómanum yfir og láttu suðuna koma hægt upp. Pressaðu hvítlauksrifin. (nú er mín farin að flysja hvítlaukinn í nýja hvítlauksflysjaranum sínum; engin smá græja. Settu rifin saman við sósuna og láttu sjóða hægt, hægt þar til bringurnar eru gegnsoðnar.

Borið fram með hrísgrjónum, fersku salati og brauði. Yndislega dásamlegur réttur, sérstaklega fljótlegur og hentugur t.d. á föstudögum þegar mann langar í eitthvað gott en nennir ekki að elda. 
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Kjúklingur og taglíatellí

Kjúklingur eftir þörfum (bestar eru bringurnar, en í blankheitum er hægt að notast við aðra kjúklingahluta)

1 krukka grænt pestó

1 krukka sólþurrkaðir tómatar

1 hvítlauksrif

1 ds. fetaostur (án alls, þ.e. ekki í olíu, en það má líka nota það ef maður

vill)

Sólþurrkuðu tómmatarnir eru saxaðir í matvinnsluvél (ef slík græja er ekki til þá er hægt að saxa smátt í höndum)

Þeim er síðan hrært saman við pestóið og mörnu hvítlauksrifinu blandað saman við. Tæplega helmingnum af olíunni sem er með tómötunum er hrært saman við blönduna. Þessari blöndu er svo makað utan á kjúklinginn og raðað í eldfast mót. Steikt í 200 gráðu heitum ofni þar til orðið steikt í gegn. Þegar tíu mínútur eru eftir af steikingartímanum er fetaostinum dreift yfir kjúklinginn og steikt áfram.  Sjóðið taglíatelli (helst ferskt) samkv. leiðbeiningunum og berið fram með kjúllanum, góðu brauði og parmesanosti. 

Verði þér að góðu ....  m m m m m m m m
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