Kjötréttir 

Svínasnitzel Helgu Atla
Svínakjöt (snitzel, hnakkasneiðar eða þess háttar), velt í raspi og brúnað á pönnu. Sett í eldfast mót. Skera sveppi, lauk og skinku og setja yfir kjötið. Síðan er rjóma hellt yfir og slatta af grænu kryddi (t.d. steinselju eða ítalskt blandað), og inn í ofn.

Borið fram með pasta.

Indversk heimatilbúin uppskrift 


svínalund
ferskur ananas (2-3 sneiðar)
laukur
rauð paprika
kastaníusveppir
kókosflögur
tikka masala sósa (fæst í Bónus)
rjómi/kókosmjólk
krydd: koríander, fennel og chili


svínalundin skorin netta bita, krydduð, steikt á pönnu, lauk, papriku, og
sveppum bætt útí.
Ananas bitar settir síðast og sósunni hrært saman við, þynnt með rjóma
eða kókosmjólk. látið malla smá stund.
Kókosflögum stráð yfir áður en borið er fram.

Borið fram með salati, mangóchutney sósu og brúnum hrísgrjónum (soðnum með
nokkrum negulnöglum) nan brauði ef vill.

Viktors-pottréttur

1. Folaldagúllas eins þarf í mannskapinn.

2. ½ laukur.

3. 1 paprika græn.

4. 7 sveppir ferskir.

Skera kjötið smátt og sjóða síðan í söltu vatni (ekki mikið salt) sjóða c.a í 5 mín fer eftir því hvað kjötið er smátt skorið.

Steikja sveppina,laukin og paprikuna upp úr smjöri,þegar þessu er lokið er öllu skelt saman á pönnu.

Þegar allt er komið á pönnuna er helt rjóma og mjólk saman við og búin til sósa sósujafnari lítið (gott er að setja ½ teskeið sinnep og ½ matskeið barbic saman við) krydda eftir smekk.Þettað er látið malla á pönnunni í c.a. 10mín.

Meðlæti eftir smekk (brauð,og eða hrísgrjón kartöflur). Mér finnst brauð ómissandi.
Indverskt lamb að hætti Siggu Zoëga
(fyrir 4)

Innihald:
600 g lambakjöt (beinlaust)
Salt
Svartur pipar
1 krukka af uppáhalds Pataks sósunni þinni (t.d. Tikka Masala, Korma, en
mín reynsla er sú að þetta passar með þeim flestum)
2 epli
1-2 bananar (eftir stærð)
1 laukur (meðalstór)
1/2 dl kókosmjöl (nú eða lítil dós af kókosmjólk ef fólk er viðkvæmt fyrir
sterkum mat)

Aðferð:
Skerið kjötið í munnbitastærð og brúinið á pönnu eða í potti, kryddið með
pipar og smá salti. Afhýðið ávextina og skerið í bita ásamt lauknum. Bætið
saman við kjötið og brúnið í stutta stund. Hellið sósunni yfir og látið
malla í h.u.b. 10 mín. Stráið kókosmjöli yfir rétt áður en rétturinn er
borinn fram. Berið réttinn fram með hrísgrjónum og/eða Naan brauði og
salati ef vill. Nammigott!
Nautahakk m/sveppum, lauk, hvítlauk og papriku að hætti Berglindar G.

Nautahakk
sveppir
laukur
hvítlaukur
Græn Paprika
Tómasósa
Sesan All
Whorsestersósa

Sveppir, hvítlaukur og sveppir steiktir og síðan bætt við papriku (sett á
disk)
Síðan er nautahakkið steikt kryddað með sesan all kryddi. Tómasósu bætt
við og slatti af Whorsestersósu útí. Síðan er sett út sveppir og það
sem var steikt áður.  Einnig er gott að setja spaghetti útí eða haft sér
með. Gott að hafa brauð með.

Ungversk gúllassúpa og ungverskur njálgabani (terror vermium) að hætti Valdísar
Þessi uppskrift er hin eina rétta. Þessa súpu át heilagur Stefán, Sandor Petöfi og Kadar myndi ekki bjóða Vigdísi okkar upp á annað. Aðrar uppskriftir teljast ógildar, kemur til klaufaskapur, heimska, leti eða mannvonska. Súpan er dýrkuð á svæðinu frá Suður – Póllandi í norðri til Slóveníu í suðri, frá Nieder – Österreich til Moldavíu.

Varist eftirfarandi: Að láta kjöt soðna í mauk (austurríski glæpurinn), að láta kartöflur fara í mauk (DDR afbrigðið) og að gleyma kúmeni, eins og hendir á verri matstöðum í Vín. Slóvakíska afbrigðið, sem hér er lýst, er fornlegast að bestu manna yfirsýn, eldað fyrir brúðkaup á betri bæjum.

Efni: Handa 8 – 10 manns

U.þ.b. kíló af nauti, mögru

u.þ.b. 8 stórir tómatar

Bein úr stórgrip; nógur mergur í

kúmen (1 – 2 msk)

Paprikur, 4 – 5 af stærri gerðinni

þurr paprika, a.m.k. 1 glas

Laukar, 5 – 6 stórir


salt og pipar

Matarolía (Ekki smjörlíki!)

sýrður rjómi, a.m.k. ½ lítri

Skinkupara eða 2 – 3 beikonræmur
4 hvítlauksrif söxuð

1 ½ kíló kartöflur

Aðgerðir: Matselja gætir á klukku sína, hefur til taks 2 stóra potta, taki hvorugur minna en 2 ½ lítra. Auk þess nógar skálar, ausur og vel beittan hníf. Lætur vodkuna í kælingu. Lætur nú u.þ.b. 2 ½ lítra af vatni í pott, kveikir undir og skefur nú merg úr beinum á meðan suða er að koma upp. Mergur fer í skál. Nú sýður vatnið og lætur matselja beinin út í, stillir á mallsuðu og tekur til að skera kjötið í teninga, ekki stærri en svo að rúmist vel í munni. Fer í skál til mergsins. Matselja sníður papriku í ræmur en tekur áður burt aldinbotn og fræ, lætur ræmurnar síðan í skál og sker nú lauk í sneiðar. Nú hellir matselja olíu í hinn pottinn, svo að vel fljóti um botn, kveikir undir, man að feitin má ekki rjúka. Feiti hitnar og lætur matselja nú laukinn út í og hrærir um stund, eykur þá í salti og hrærir enn, uns laukur er linur. Nú fer allt út í í senn, tómatar fjórðungaðir, paprikuræmur, kúmen og a.m.k. 6 kúfaðar msk af þurri papriku. Hrærir nú matselja uns allt er komið í graut. Nú lætur matselja kjöt og merg í, hrærir enn, dregur lítið af næstu 10 mínútur. Nú hefur soð göfgast af beinum og hvorlfir matselja soði yfir efni sitt, svo að úr verða 2 ½ til 3 lítrar, skilur eftir borð í potti; enn eru ókomnar í pott kartöflur og sýrður rjómi. Gefst matselju nú tími til að tolla flösku sína og hvíla hönd þá, sem hún hrærði með. Hyggur að klukku, tekur fram kartöflur, flysjar. Sker kartöflur í teninga, ekki of smáa, ætlar þeim 10 – 15 mínútna suðu, þegar þar að kemur. Hrærir í tíðum og hyggur enn að klukku; 10 – 15 mín skal vanta í klukkutímann, þegar kartöflurnar fara út í. Matselja bragðar á, eykur í salti, papriku og pipar eftir hentugleikum. Nú eru 10 – 15 mín eftir. Matselja lætur kartöflur sínar út í, nýtur lyktar, hyggur að kryddun. Klukkutími er liðinn. Matselja hvolfir rjómanum í, hrærir þar til kekkir eru horfnir, gætir að hvort rjóminn hefur mildað súpu um of, kryddar eftir því. Er nú einskis að bíða og súpa fer á borð ásamt flöskunni. Með súpunni ber hún fram njálgabana (Vermifuga Hungarica Antiqua):

Brytjaður laukur stór


2 hvítlauksrif brytjuð

Smurostur, 2 dósir eða Camembert

150 grömm af smjöri

Þessu er hrært saman, 2 msk af papriku út í, gestum látið að klína á hrökkbrauð. ,,Sokat használ” sagði heilagur Stefán.
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