L4

x
thermomix

Cutter
Gagnlegar = =
* upplysingar

d sﬁ‘l

‘;




05

06

08

09
10

12

12

14

14

16

18

19
22

Efnisyfirlit

Kynning

Meiri moguleikar med
Thermomix®

Hvao er i kassanum?
Upplysingar um Thermomix®
skerann

ihlutir Thermomix® Skerans
Notkunarmoguleikar
skudarskifunnar

Notkun & Thermomix®
Skeranum

Samsetning

Taka i sundur

prif

Notkun Thermomix® Skerans i
Thermomix® TM6 eda TM5

Helstu rao til ad fa bestu
utkomu

Gott ad vita

Leidbeiningar um hvernig 4 ad
skera hraefni

38
50
52
54
56

58

62
64
66
69

72

74

Uppskriftir til ad préfa
Byrjum a0 matreida

Kaldar uppskriftir

Sursaetar gurkur

Hrasalat med Thermomix®
Skeranum

Agurkusalat med dilli og dressingu
Buddaskal med kjuklingi

Heitar uppskriftir
Kartoflugratin
Graenmetispizza
Kartofluklattar
Ratatouille klatti

Seetar hugmyndir

Ananas carpaccio med bleikum
sorbet

Eplakaka




Kynning

Therwoudy® gertr allan uudirbiining (eHart o
Thermomix® Skerinn gerir réttina pina glaesilega - og skemmtilega
audvelda. Thermomix® Skerinn sker og rifur af ndkvaemni og skilvirkni med
frabaerum arangri. NUna er haegt ad skera og rifa nidur margs konar hraefni
og baeta nyju bragdi og aferd vid ymsa rétti. Bua til skemmtileg sal6t, fallega
eftirrétti og Grval af seetum og 6seetum réttum.

bessi upplysingabaeklingur mun leidbeina pér hvernig & ad nota skerann
daglega og gagnlegar leidbeiningar um hvernig & ad setja hann saman,
adsamt frabaerum radleggingum til ad matreida eins og fagmadur.

Vid héfum sett inn Grval uppskrifta og pad er sistaekkandi safn uppskrifta &
Cookidoo® til a8 hjalpa pér ad faeera matarbordinu alveg nytt utlit og
tilfinningu. Thermomix® Skerinn sparar tima, er skilvirkur, fjolhaefur,
audveldur i notkun og er ny og skemmtileg leid til ad bera fram hollan mat
fyrir fjolskylduna - méguleikarnir eru endalausir.




Faou meira ut
ur Thermomix®

MWOZH(;Y@ hefur pad alltaf ad markmidi o Fjolhaefur og einstakur skurdardiskur -

ad einfalda matseldina og Thermomix® Skerinn 4 mismunandi leidir med pessum eina aukahlut.
Thermomix® skurdardiskurinn er einn diskur
sem getur skorid a 4 dlika vegu - punnar sneidar,
pykkar sneidar, punna strimla og pykka strimla.
Haegt er ad geyma skurdardiskinn & 6ruggan
hatt i loki skerans.

er fullkomin vidbot vid Thermomix® til ad skera
og rifa hraefnin. Matreidslan verdur jafnvel enn
fliotlegri og réttirnir enn betri. Thermomix®
Skerinn gerir matvinnsluna audveldari med
eftirfarandi kostum:

e Sparar tima i eldhusinu.
Thermomix® Skerinn er fiolheafur fyrir daglega
notkun. Med honum er haegt ad undirbua

graeenmeti og dvexti fljott og audveldlega, og
spara timann og erfidid sem fylgir pvi ad nota
skurdarbretti og hnif. Nina er fljétlegra og
audveldara ad skera hraefni fallega. betta beetir
skilvirkni Thermomix® enn frekar.

e Jafnt skorid hraefni sem eldast jafnt.
Thermomix ® Skerinn sker greenmetid i jafna
hluta med frabaerum arangri og jafnri eldun.

o Gefur glaesilegan arangur med jéfnum skurdi.
Thermomix® Skerinn er med sérstaklega beitt
blad sem sker ndkvaemlega. Pessi skurdur gefur
jafnvel einféldum réttum glaesilegt 0tlit, til
deemis avaxtasalot eda gufusodnar gulreetur.

o Skilur skalina eftir hreina og tilbuna til
notkunar.
Thermomix® Skerinn er hannadur med
areynslulausa matreidslu i huga. Skurdarkarfan
situr innan i blondunarskalinni pannig ad han
er hrein og tilbyin til notkunar pegar karfan og
drifskaftid eru tekin ur.

e Gerir hollt matarraedi ad girnilegum valkosti.
Notid Thermomix® Skerann til ad baeta meira
graenmeti og dvoxtum vid maltidirnar ykkar og
gera paer enn girnilegri Gtlits. BUid til fallega og
holla rétti sem jafnvel bornin pin munu elska.

Sja
uppskriftina
Buiddaskal
me0 kjiklingi
abls. 58

FADU MEIRA UT UR THERMOMIX® 7



Hvao er i kassanum?
Upplysingar um
Thermomix® Skerann

MWOZ«O.Y® Skerinu o gerdur Gr 5 hlutum (sja
myndina hér fyrir nedan). Allar Thermomix® vorur eru af bestu
gaedum og gerdar til ad endast. Skurdardiskurinn er gerdur ar
hageeda stali til ad skera hratt og 6rugglega. Allir hlutar hans
hafa verid vandlega hannadir og préfadir af verkfraedingum
okkar til ad gefa sem besta nidurstédu. Hér er lysing & 6llum
hlutum skerans og hlutverkum peirra.

. SNION TS

a Ytari
Skuroarlok Hraefnid er skorid nakveemlega
Lokid fer yfir diskinn og med pvi ad yta geetilega &

eftir hrdefninu med jéfnum

prystingi.

oryggisarmarnir lokast i kringum
hann. A lokinu er eitt breitt og

annad mjott ror fyrir ymis konar

avexti, greenmeti eda annad
hraefni.

Skuroarskifa

Tveggja hlida, hageaeda
skurdarskifa ur stali med sterk
og beitt bl6d sem geta skorid
margs konar hraefni. HLi& 1 er til
ad sneida med og hlid 2 ertil ad

/—é rifa med.
Skurdarkarfa
Skurdarkarfan er med tveimur
handfongum, er audveld i notkun i
= e ! Drifskaft

og rumar um pad bil 800 g af I .3
Skaftid situr yfir hnif

sneiddu eda rifnu hraefni. Han =l N
skalarinnar og tengist vid

er med rinadan botn sem safnar o
. . skurdardiskinn.
safanum fra sneiddum eda

rifnum avoxtum, til ad nota med

avoxtunum.




er merkt med taknum fyrir sneidar
(punnar og pykkar)
og er med dokka midju.

4 V@Wl (4 ausvelt i notkun. Noti

réttsaelis snining til ad fa pykkar sneidar af
plémutémotum og kurbit eins og i uppskriftinni
fyrir Ratatouille klattar (bls. 69) eda pykkt
rifnar gulreetur eins og i Buddaskal med
kjuklingi (bls. 58). Noti& rangseelis snuning til
ad fa punnt skorid kal i Hrasalat (bls. 54)

eda punnt rifna sellerirét i Remuladi med
sellerirot(bls. 40) - ein skurdarskifa sker eda
rifur nidur & fjéra mismunandi vegu til ad
gera réttina pina enn betri.

10 HVAD ER [ KASSANUM?

bykkar
sneidar

Hlio

2

er merkt med reemum til ad
syna ad hun rifur (gréft og fint)
og er med ljésa midju.

bPunnar
sneidar

Selyd skurdarskifuna
a drifskaftid og latid hlidina sem

nota skal snua upp. Farid eftir
leidbeiningunum um samsetningu.

HVAD ER | KASSANUM? 11



Adur en bt byrjar:
Hvernig a a0 nota
Thermomix® Skerann

menaowér@ Skeriuu sker bractnin r
fyrir pig pegar pu hefur sntid valhnappnum. 7
Thermomix® Skerinn er areidanlegur, audveldur i
notkun og audveldur i prifum.

Samsetning

1 Adur en Thermomix® Skerinn er settur saman
skaltu tryggja ad blondunarskalin sé rétt sett i

| '
Thermomix® TM6 eda TM5 og ad hin sé tém. \

V /.
, % 3 Setjid skurdarkorfuna a drifskaftid. Skaftid
eetti ad sjast i gegnum midjugatid a korfunni.

2 Setjid drifskaftid 8 Thermomix® hnifinn i

skalinni og passid ad pad sitji rétt a. Skaftid eetti

ad fara a midjan hnifinn og a ad haldast l6drétt.
4 Haldid alltaf utan um midjuna a
skurdardiskinum, vegna pess ad hnifarnir
skurdardisknum eru mjog beittir. Setjid hann &
drifskaftid og [4tid hlidina sem & ad nota snua
upp (sja bls. 10-11).

12

5 Set;jid lokid & kérfuna. Oryggisarmarnir leesa 6 Setjid hraefnid i gegnum rorid.
lokinu fostu pegar kveikt er @ métornum.

Sneidio eda
rifid punnt eda
pykkt. Profio nyja
rétti meo
Thermomix®

7 Notid ytarann til ad yta hraefnunum geetilega Skeranum.

nidur rorid og a skurdarskifuna.

ADUR EN PU BYRJAR: HVERNIG A AD NOTA THERMOMIX® 13



Skerinn tekinn i sundur

Ytarinn mun smellast fastur pegar buid er ad rifa
eda sneida. betta heldur honum & sinum stad a
medan pu tekur lokid af.

Til ad audvelda medhondlun helst skurdardiskurinn
inni i lokinu pegar pvi er lyft til ad audvelt sé ad
taka hraefnid ur korfunni.

pegar allt er tilbuid fjarleegirdu einfaldlega
kérfuna og skaftid. Og pa er allt komid, skalin er
afram hrein og tilbdin til notkunar.

prif

Haldid alltaf utan um plastid i midjunni a
skurdarskifunni til ad snerta ekki beitta hnifana.
Pegar buid er ad skera eda rifa dvexti eda
greenmeti er nég ad prifa hlutina med pvi

ad skola pa undir rennandi vatni.

Notid upppvottalég ef naudsynlegt er ad prifa
betur, til deemis eftir ad buid er ad skera eda
rifa ost. Notid upppvottabursta til ad prifa
skurdardiskinn undir rennandi vatni og geetid
pess ad snerta ekki beittar branirnar.

Sum hraefni sem innihalda
mikid af beta-karotini, til
deemis gulreetur, geta litad

stalid og plasthluta skerans.
Haegt er ad setja Thermomix® Skerann i Bl7

upppvottavél. Takid alla hlutina i sundur og
setjid pa helst i efri grindina i upppvottavélinni.
Haegt er ad prifa skurdardiskinn i upppvottavél
en hnifarnir haldast beittir lengur ef hann er
prifinn i hdndunum. Ekki lata skurdardiskinn
liggja i bleyti, hann geeti rydgad.

Til ad fjarleegja blettina an
pess ad skemma diskinn

er haegt ad nudda pa

med bomullarhnodra eda
eldhuspappir sem hefur verid
veettur med mataroliu. Pvoid
sidan eins og venjulega med
vatni og upppvottalegi.
Passid alltaf ad halda utan
um plastid i midjunni a
skurdarskifunni pegar petta
er gert. Ekki prifa skerann
med klor.

14
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Notkun Thermomix®
Skerans i Thermomix®
TM6 e0a TM5

NU pegar pu hefur lesid um alla hluti
Thermomix® Skerans er éhzett ad byrja ad
skera og rifa nidur uppahalds hraefnin pin.
PU munt sja hvad Thermomix® Skerinn er
audveldur i notkun, sama hvort pu farir
eftir uppskrift eda eftir pinu eigin hofai.
Haegt er ad nota Thermomix® Skerann med
baedi Thermomix® TM6 og TM5 og haegt er
ad finna uppskriftir fyrir hvora utgafu af
Thermomix® & Cookidoo®.

Hér geturdu séd hvernig 4 ad nota
Thermomix® Skerann i hvoru teeki.

16 ADUREN pU BYRJAR: NOTKUN THERMOMIX®

Snertid adalskjainn til ad fara i stillingarnar tveer,
rifa og sneida. Mundu ad pu getur fengid nanari
upplysingar um hverja stillingu med pvi ad snerta
upplysingataknid i Thermomix®.

Mikilvaegt: skurdurinn fer eftir pvi hvernig diskurinn
snyr, ekki eftir pvi hvada stilling er valin.

= # ® Q

Ad sneida
—\ sneida punnt

=

N

sneida pykkt

Veljid punnar eda pykkar sneidar til ad byrja

= # ® a

Ad rifa
ﬂ—\— rifa fint

rifa groft

Veljid ad rifa fint eda groft til ad byrja

I hvorri stillingu getur pd valid um ad lata skera i
punnar eda pykkar sneidar eda rifa i punna eda
pykka strimla. Snuid valhnappnum til ad velja og
pa fer teekid af stad. Setjid hraefnid i rorid og ytid
varlega nidur med ytaranum. Snertid valhnappinn
til ad stoppa pegar buid er ad skera eda rifa, eda
stillingin stodvast sjalfkrafa eftir 1 minatu.
Athugid skurdarkorfuna og teemid hana ef parf
adur en haldid er afram.

i
)

=N
4

AN

01:00
‘\9/'

Athugid: stillid timann alltaf & 1 minatu ad
hamarki til ad offylla ekki kérfuna og notid alltaf
hradastillingu 4.

Til ad sneida eda rifa pykkt, skal stilla timann &
1 minatu ad hamarki og sntia valhnappinum &
hradastillingu 4. Setjid hraefnid i rérid og ytid pvi
varlega nidur med ytaranum. Snertid valhnappinn
til ad stoppa pegar buid er ad skera eda rifa, eda
stillingin stodvast sjalfkrafa eftir 1 minatu.
Athugid korfuna og teemid hana ef pess parf adur
en haldid er afram.

Til ad sneida eda rifa punnt, stillid timann a
1 minatu ad hamarki, velja rangseelis snuning
&% og snuid valhnappnum 4 hradastillingu 4.
Setjid hraefnid i rorid og ytid pvi varlega nidur
med ytaranum. Snertid valhnappinn til ad
stoppa pegar buid er ad skera eda rifa, eda
stillingin stodvast sjalfkrafa eftir 1 minatu.
Athugid korfuna og teemid hana ef pess parf
adur en haldid er afram.

Ef hraefnin eru létt og litil, til deemis
sveppir eda jardarber, eda pegar
naudsynlegt er ad stadsetja hraefnid
nakvaemlega, t.d. til ad skera lauk, skal
setja hraefnin fyrst i rérid, halda peim
med ytaranum og kveikja sidan &
taekinu. Ytid geetilega og jafnt nidur til

ad fa jafnar sneidar.

Til ad fa sem besta Utkomu med
Thermomix® Skeranum, skal alltaf fara
eftir leidbeiningunum i uppskriftunum a
Cookidoo®.

ADUR EN PU BYRJAR: NOTKUN THERMOMIX® 17



Helstu rao til ao fa
bestu
niourstoournar

Haegt or ald skera eda rifa

margs konar hraefni med Thermomix®
Skeranum - greenmeti, rotargraenmeti, avexti
eda harda osta (t.d. parmesan), til ad gera
alegg 4 pitsur, dvaxtablondur, gratin og
marga adra rétti fljott, audveldlega og
nakvaemlega. Hér eru gbd rdd um hvernig
best sé ad nota sneidskerann.

Gott a0 vita

PUNNT EDA PYKKT? OKKAR RAD

o Til ad fa fullkomlega jafnar sneidar: setjid
hraefnid i gegnum rorid med pvi ad yta jafnt og
geetilega eftir pvi.

® Hraefni ma skera punnt eda pykkt eftir smekk,
en pu geetir fengid betri nidurstédur med hart
eda trefjarikt hraefni, t.d. raudréfu eda
sellerirét, ef pad er einungis skorid punnt.

o Til ad hraefnid missi ekki logun sina vid eldun
eda i ofninum skaltu skera pad eda rifa pykkt,
nema pu sért ad leita eftir akvednum
nidurstédum, til deemis fyrir ofnbakadar
kartofluflégur. I pvi tilfelli skaltu sneida
rotargraeenmeti punnt til ad pad geti pornad
haegt i ofninum.

RAD UM HRAEFNI

e Eldad og frosid hraefni hentar ekki til ad skera
eda rifa nidur med Thermomix® Skeranum (fyrir
utan eldadar raudroéfur).

o Til ad fa sem besta utkomu er best ad velja
litla dvexti og graenmeti sem passa i rorid.

o Til ad skera litid hraefni eins og sveppi eda
jardaber jafnt er best ad stafla peim i rorid,
halda med ytaranum og kveikja 4 teekinu.
Slokvid & teekinu pegar buid er ad skera og
endurtakid med naesta skammti af hrdefnum.

HELSTU RAD TIL AD FABESTU NIDURSTODURNAR 19



Staerra
hraefni eins og
grasker

o Staerra hraefni eins og grasker, eggaldin eda o Safarikt hraefni (t.d. vatnsmeléna, melona,
sellerirét verdur ad skera nidur til ad pad passi i tomatar, kiwi) hentar bara til ad skera i pykkar
rorid. sneidar. Pad mun ekki virka vel ad rifa pad nidur

eda skera punnt.
o Avextir og greenmeti purfa ad vera proskud og

pétt vidkomu. betta er sérstaklega mikilvaegt o Saltadar pylsur, til deemis salami eda kabanos
fyrir mykra hraefni, t.d. tdmata (noti& eingdngu ma skera i sneidar. Ferskar og eldadar pylsur
plémutémata sem passa inn i rorid), avokado eru hins vegar of mjukar til ad skera snyrtilega.
eda mangd.
o Skerdu burt endana & mjou hraefni eins og
o Til a8 fa halfar sneidar af longu graenmeti eins selleristongum, lauk, vorlauk og gulrétum.
og eggaldin skaltu velja litlar steerdir og skera i Ef pu vilt skera graenar baunir skaltu skera paer
tvennt langsum med hnif. Setjid helmingana allar i sému lengd og setja bunt af peim i rorid.

upprétta i breidari hlutann a rorinu. Ekki er
haegt ad skera langt greenmeti langsum i tvennt
i Thermomix® Skeranum.

20 HELSTU RAD TIL AD FABESTU NIDURSTODURNAR

Punnt
skornar
radisur eru
fullkomnar i
salot.

e Sumt hraefni er gott ad skera nidur en hentar
ekki til ad rifa (laufgreenmeti, paprikur, fennel,
tomatar og flestir dvextir fyrir utan epli).

d e : ‘\
e Veljid mjoa eda breida hlutann a rérinu eftir \ . Rifou

steerdinni & hraefninu. 3 . kartoflur fint
; til a0 nota i
rosti og
kartofluklatta.
GOTTAD VITA

e Skerid parmesan i punnar sneidar til ad nota &
salot eda i supur.

o Skerid mikid af greenmeti i einu i pykkar sneidar
og frystid til ad nota i ofnrétti, sipur eda
kassur.

Rifnar

o Frystid afskurd eda graenmetisafganga r gulraetur {
skurdardiskinum, lokinu og kdrfunni til ad nota pykkum sneidum
seinna i grenmetiskraft eda supur. eru tilvaldar i

stpur og til a0
steikja a

o Skerid eda rifid litla skammta i einu til ad fa ponnu.

betri nidurstédur og varist ad offylla korfuna.
Vigtid allt hraefnid adur en byrjad er ad skera
eda rifa nidur, til ad spara tima. Munid ad karfan
rumar um pad bil 800 g af skornu eda rifnu
greenmeti eda dvoxtum.

e Ef pu parft ad skera og rifa nidur dlikt hraefni
og vilt sleppa vid ad sntia diskinum mérgum
sinnum skaltu fyrst skera allt hraefnid sem parf
sému hlid & diskinum adur en pa snyrd
skurdarskifunni vid. \ }

#
)

bykkar
avaxtasneidar
eru fullkomnar
fyrir avaxta-
og ostaplatta.




Leidbeiningar um hvernig a a0 skera hraefni

MWW(;Y@D Skerinu getur skorid og rifid nidur margs
konar greenmeti, dvexti og annad hraefni fljott og audveldlega fyrir
alla réttina pina. Til ad fa gdda Utkomu er best ad velja proskad
hraefni sem er pétt viskomu (sérstaklega tomatar, avokadé eda
mango), annars geeti pad kramist i stad pess ad vera skorid.

Graenumer, ferskt og SfokkF

Hraefni Lysing Skurdur Rao
Agurka Snyrtid endana pannig ad bunnar og pykkar Setjid upprétt i breidari
agulrkan sitji @ disknum. sneidar hluta rorsins.
bunnt og pykkt rifid
Bladlaukur Notid bara stifu hlutana, ekki pykkar sneidar Setjid upprétti mjorri eda
efstu, graenu blodin. breidari hluta rorsins (sja
mynd a bls. 28). Heegt er ad
skera fleiri en einn bladlauk
i einu med pvi ad setja pa
upprétta hlid vié hlid.
Eggaldin Skorid langsum i helminga eda pykkar sneidar Setjid upprétt i breidari
fijordunga. hluta rorsins. Mjétt, asiskt
eggaldin er fullkomid fyrir
kringlottar sneidar.
Engiferrot Of trefjarik og rifnar i sundur. Ekki radlagt Skerid engifer i skalinni eda
Hardar trefjar festast i skerid i sneidar med hnif.
skurdardisknum.
Fennel Skerid i bita eda helminga ef bunnar og pykkar Setjid einn bita i einu larétt
pess parf, sem passa i breidari sneidar i breidari hluta rorsins
hluta rorsins. (sja mynd a bls. 26).
Granar Snyrid endana pannig ad peer pykkar sneidar Setjid litid buant af greenum
baunir séu allar jafn langar. baunum sem passar i mjorri
hluta rérsins.
Graent Fjarleegid pykkasta hlutann bunnar og pykkar Setjid upprétt i rorid
grenmeti, t.d.  af hverjum bita til ad fa bara sneidar (sja mynd a bls. 27).
kal, toppkal blodin en ekki kjarnann. Rullid

22 HELSTU RAD TIL AD FABESTU NIDURSTODURNAR

steerri blodunum pétt saman og

skerid kjarnann i bita.

Hraefni Lysing SkurOur R&0
Graent kal Fjarleegid pykkasta hluta pykkar sneidar Setjid upprétt i rorid.
kalsins. Skerid minna kal i bita
eda helminga. Rullid upp blédin
4 steerra kali, eins og romaine-
kali og skerid joklasalat i bita.
Gulraetur Heilar, flysjadar eda pvegnar. punnar og pykkar Setjid uppréttirorid til ad
sneidar sneida paer. Heegt er ad
punnt og pykkt rifid skera fleiri en eina gulrét i
einu med pvi ad setja peer
uppréttar hlid vid hlid.
Hvitkal Skorid i bita sem passa i punnar og pykkar Setjid einn bita i einu larétt i
breidari hluta rorsins (fjarlaegid sneidar breidari hluta rorsins.
harda kjarnann).
Kartoflur Skornar i helminga eda snyrtar punnar og pykkar Setjid uppréttar i breidari
ef paer passa ekki i rorid. sneidar hluta rorsins. Setja ma
punnt og pykkt rifid smeelki upprétt eda
liggjandi.
Kinahredka Heil, pvegin Punnar og pykkar Setjid upprétt i breidari
sneidar hluta rorsins.
punnt og pykkt rifid
Kinakal Skorid i bita sem passa i pykkar sneidar Setjid uppruallud bl6d
breidari hluta rorsins eda upprétt eda bita i breidari
upprullud blod sett upprétt i hluta rorsins til ad skera
rorid. (sja mynd & bls. 27).
Karbitur Snyrtid endana pannig ad punnar og pykkar Setjid upprétt i breidari
kurbiturinn sitji & disknum. sneidar hluta rorsins.
punnt og pykkt rifid
Laukur Skerid steerri lauka i helminga Punnar og pykkar Setjid hvern laukhelming
eda 3 bita l6drétt. sneidar eins uppréttan og haegt
pykkt rifid er til ad fa jafnar sneidar,

kveikid a Thermomix®
teekinu og ytid létt nidur
med ytaranum (sja mynd a
bls. 28).

HELSTU RAD TIL AD FABESTU NIDURSTODURNAR
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» Greenmeti, ferskt og stokkt

Hraefni Lysing Skurdur Rao

Naepa Skraeld eda pvegin, skorin i bPunnar og pykkar Setjid upprétt i breidari
helminga eda bita sem passa i sneidar hluta rorsins.
breidari hluta rorsins. bunnt og pykkt rifid

Nipur Heilar, flysjadar eda pvegnar. bunnar og pykkar Setjid upprétt i rorid Heegt

sneidar er ad skera fleiri en eina
punnt og pykkt rifid nipu saman med pvi ad setja
paer uppréttar hlid vid hlid.

Pak choi Veljid litid Pak choi. Skerid i pykkar sneidar Setjid upprétt i breidari
helminga eda bita sem passa i hluta rorsins.
breidari hluta rérsins.

Paprika Skerid paprikur i bita sem bykkar sneidar Setjid 2-3 bita ad sama
passa i breidari hluta rorsins, tima i breidari hluta rorsins
fjarleegid free og kjarna. svo peir detti ekki & hlid

(sja mynd a bls. 29).
Radisur Heilar, laufbl6d og stilkur bPunnar og pykkar Ef radisurnar eru of pykkar
fjarleegd, pvegnar. sneidar til ad passa i mjorri hluta
pykkt rifid rorsins skaltu stafla peim
morgum saman i breidari
hlutann og halda med
ytaranum. Setjid langar
radisur uppréttar i mjérri
hluta rorsins.

Raudkal Skorid i bita sem passa i bpunnar og pykkar Setjid einn bita i einu larétt i
breidari hluta rérsins, hardi sneidar breidari hluta rorsins.
kjarninn fjarlaegdur.

Raudrofur Hraar eda sodnar raudroéfur, bPunnar og pykkar Setjid raudréfurnar i
skoladar og snyrtar ef pess sneidar breidari hluta rorsins.
parf. Skornar i helminga eda bunnt og pykkt rifid
fijordunga ef pess parf.

Rosakal Heilt. bPunnar og pykkar Fyllid rorid af résakali adur

sneidar en kveikt er a stillingunni.

Saetar Skraeldar eda pvegnar, snyrtar bPunnar og pykkar Setjid uppréttar i breidari

kartoflur ef pess parf til ad passa i sneidar hluta rorsins.
breidari hluta rorsins. bpunnt og pykkt rifid
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Hraefni Lysing Skurdur Rao
Selleri Eingongu stilkurinn. pykkar og punnar Setjid 4 -5 stilka saman |
sneidar rorid.
Selleriroét / Skreelt, skorid i bita sem passa i Punnar og pykkar Setjid einn bita i einu larétt
hnadkal breidari hluta rorsins. sneidar i breidari hluta rorsins
punnt og pykkt rifid (sja mynd 4 bls. 26).
Shallotlaukur Heill eda skorinn i helminga. punnar og pykkar Setjid upprétt i breidari eda
sneidar mjorri hluta rorsins.
Squash Skorid i bita sem passa i punnar og pykkar Setjid einn bita i einu larétt i
breidari hluta rorsins. sneidar breidari hluta rérsins.
punnt og pykkt rifid
Sveppir Notid sveppi i svipadri steerd Ppunnar og pykkar Fyllid rorid af moérgum
sem passa i mjorri hluta rorsins. sneidar sveppum stofludum
Takid burt stilkinn og burstid uppréttum adur en pu
alla mold af sveppunum. Ef kveikir a teekinu (sja mynd
sveppirnir eru of storir fyrir a bls. 29). Notid ytarann an
mjorra rorid skaltu stafla peim pess ad yta fast nidur til ad
morgum saman pannig ad peir gera sneidarnar pykkar og
snui allir eins i breidari hluta jafnar.
rorsins.
Vorlaukur Bara stifu hlutana, ekki efstu, pykkar sneidar Setjid 3-4 vorlauka

graenu blodin.
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upprétta i mjorri hluta
rorsins.



Selleriro6t Greent greenmeti,

Skerid i helminga og - t.d. kal
setjid i breidari hluta
rorsins. Notid pa hlid a
skurdardisknum sem
6skad er eftir.

Fennel

Skerid i hluta eda
helminga sem passa i
breidari hluta rérsins og
skerid pykkt eda punnt.
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Blaolaukur

Laukur

Paprika —

Skerid paprikur i hluta,
fjarleegid fraein og kjarnann
og setjid 2-3 hluta
samtimis i breidari hluta
rorsins.

Sveppir

Fyllid rorid af sveppum
stofludum L6drétt 48ur en
kveikt er & stillingunni og
notid ytarann an pess p6
ad yta of fast nidur.
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Hréefni

Ananas

Appelsina

Avokado

Banani

Epli

Ferskja
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Lysing

Flysjadur og skorinn larétt i 4
eda 6 bita (u.p.b. 200 g hver).

Of stor til ad passa heil i rorid.
Sneidarnar haldast ekki vel
saman pegar appelsinan er
skorin. Bestar nidurstodur fast
med hardri appelsinu.

Flysjad, steinninn fjarleegdur
og skorid langsum i helminga.
Notid eingongu pétt avokado.

Heill, afhyddur, péttur og ekki
ofproskadur.

Flysjad eda o6flysjad, skorid i
helminga, fjérdunga eda bita.
broskad en pétt viskomu

Notid pétta avexti. Skerid i
helminga eda fjérdunga og
fjarleegid steininn. Fjarleegdu
steininn med pvi ad skera
ferskjurnar med beittum
hnif medfram stilknum og i
kringum steininn. Snadu upp
4 helmingana til ad adskilja
pa og taktu sidan steininn ur
med teskeid. Ef steinninn er of
fastur er haegt ad skera tvaer
storar sneidar sem na upp ad
steininum.

Skurdur
pykkar sneidar
Eingdngu pykkar

sneidar.

pykkar sneidar

pykkar sneidar

bPunnar og pykkar
sneidar
bunnt og pykkt rifid

pykkar sneidar

Rao

Setjid einn bita i einu larétt i
breidari hluta rorsins.

Bestar nidurstodur fast med
pvi ad skera med hnif.

Setjid upprétt i breidari
hluta rorsins til ad fa halfar
sneidar.

Setjid upprétt i mjorri hluta
rorsins

Skerdu epli i helminga,
bita eda fjérdunga til ad
pau passi i rorid. Snyrtid
endana a fjoréungunum
og bitunum ef pess parf.
Til ad fa halfar sneidar skal
setjid helmingana upprétta
i breidari hluta rorsins eda
2 -3 fjordunga eda bita
liggjandi i breidari hluta
rorsins (sja mynd a bls. 33).

Til ad fa halfar sneidar skal
setja helmingana upprétta
i breidari hluta rérsins eda
2-3fjordunga eda bita
liggjandi i breidari hluta
rorsins.

Hréefni

Jardarber

Kiwi

Lime

Meléna

Nektarina

Pera

Lysing SkurOur

Notid pétta avexti. Heil og
laufblédin fjarleegd.

pykkar sneidar

Flysjad eda o6flysjad, heilt.
broskad en pétt viskomu

pykkar sneidar

Med berkinum &, heilt.
Borkurinn verdur ad vera
péttur.

pykkar sneidar

Skraeld, steinlaus og skorin i pykkar sneidar
bita sem passa i breidari hluta

rorsins.

Notid steinlausa, pétta

avexti skorna i helminga eda
fijordunga. Fjarleegid steininn
med pvi ad skera nektarinurnar
med beittum hnif medfram
stilknum og i kringum steininn.
Snuid upp a helmingana til

ad adskilja pa og takid sidan
steininn Ur med teskeid. Ef
steinninn er of fastur er haegt
ad skera tvaer storar sneidar
sem na upp ad steininum (sja
myndir a bls. 34).

pykkar sneidar

Notid pétta dvexti skorna i pykkar sneidar
helminga eda fjérdunga. pykkt rifid

Rao

Staflid uppréttum i mjorri
hluta rorsins eda liggjandi
i breidari hluta rorsins,
eda ytiod geetilega i gegn
med ytaranum, til ad fa
snyrtilegar sneidar.

Setjid upprétt i breidari
hluta rérsins.

Setjid upprétt i breidari
hluta rorsins.

Setjideinn bita i einu larétt i
breidari hluta rorsins.

Til ad fa halfar sneidar
setjid helmingana upprétta
i breidari hluta rorsins eda
2-3fjérdunga eda bita
liggjandi i breidari hluta
rorsins.

Til ad fa halfar sneidar
setjid helmingana upprétta
i breidari hluta rorsins eda
2-3fjérdunga eda bita
liggjandi i breidari hluta
rorsins.

HELSTU RAD TIL AD FABESTU NIDURSTODURNAR
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» Avextir, proskadar en péttir

Hréefni Lysing Skurdur R&0

Ploma Notid pétta avexti. Skerid i pykkar sneidar Til ad fa halfar sneidar skal
helminga og fjarlaegid steininn. setja helmingana upprétta
Fjarlaegid steininn med pvi ad i breidari hluta rérsins eda
skera plomurnar med beittum 2-3fjérdunga eda bita
hnif medfram stilknum og i liggjandi i breidari hluta
kringum steininn. Sndid upp rorsins.
4 helmingana til ad adskilja
pa og takid sidan steininn ur
med teskeid. Ef steinninn er of
fastur er heegt ad skera tvaer
storar sneidar sem na upp ad
steininum (sja mynd a bls. 34).

Sitrona Bara litlar sitronur sem passa pykkar sneidar Setjid upprétt i breidari
i breidari hluta roérsins. Med hluta rorsins.
berkinum &, heilar. Bérkurinn
verdur ad vera péttur.

Tomatar Notid bara pétta plomutémata pykkar sneidar Setjid upprétt i breidari
sem passa heilir i breidari hluta hluta rorsins (sja mynd a
rorsins. bls. 36).

Vatnsmeldna Skraeld og skorin i bita sem pykkar sneidar Setjid einn bita uppréttan i

passa i breidari hluta rorsins.
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breidari hluta rorsins.




Pléomur, nektarinur eda
ferskjur

1. Fjarlaegid steininn med pvi
ad skera nektarinur, plomur
og ferskjur med beittum
hnif medfram stilknum og i
kringum steininn. Snuid upp
& helmingana til ad adskilja
pa og takid sidan steininn ur
med teskeid.

2. Ef steinninn er of fastur er
haegt ad skera tveer storar
sneidar sem na upp ad
steininum.

3. Ef helmingarnir eru négu
litlir geturdu sett pa saman
i rorid. Snyrtu botninn
pannig ad peir liggi alveg &
skurdardiskinum adur en pu
kveikir & stillingunni.
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broskad, en pétt
vidkomu, afhytt, steinninn
fjarleegdur og skorid
langsum i helminga. Setjid
upprétt i breidari hluta
rérsins og skerid pykkt.

Til ad fa besta utkomu
notid pétt jardarber, heil
og an laufblada.

Notid proskad, pétt kiwi,
afhytt eda ekki, sem
passar heilt i breidari
hluta rérsins.
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Flysjadur og skorinn
larétt i 4 eda 6 bita (u.p.b. A
200 g hver). Setjid einn 3 9

bita i einu larétt i breidari
hluta rorsins.

Hraefni Lysing SkurOur R&0

Sukkuladi Getur stiflad skurdardiskinn. Ekki radlagt Notadu beittan hnif eda
greenmetisflysjara til ad bua
til kurl.

Egg, hardsodin Eggin festast i diskinum og Ekki radlagt Skerid frekar med par til

sneidast ekki vel. gerdum eggjaskera.
Hardir ostar, Hafid ostinn adeins kaldan. bpunnar og pykkar Setjid uppréttan i mjorri eda
t.d. parmesan sneidar breidari hluta rorsins.
punnt og pykkt rifid

Haroir ostar

Setjid heila plomutomata
upprétta i breidari hluta
rérsins og ytid nidur med
ytaranum & medan verid
er ad skera.

Setjid upprétta i mjorri eda
breidari hluta rorsins. Notid
pa hlid sem dskad er eftir &
skurdardisknum.

-~

/‘-
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Uppskriftir fyrir
daglegan
innblastur

qul}’l‘éfﬁ}’eru ni mogulegir med
Thermomix® Skeranum. Skodid uppskriftir &
Cookidoo® til ad profa. Salét, forréttir, supur,
adalréttir, braud, eftirréttir... latid pessar
uppskriftir gefa pér innblastur til ad skapa
meira med Thermomix® eda notid sem
upphafspunkt fyrir pinar eigin uppskriftir.




Remulaoi
meO sellerirot

_é 5min. @10m|’n.

== 4 skammtar

Remuladi med sellerirét
er bragdgott og odyrt
medlaeti sem passar med
ymsum adalréttum eda
forréttum.

® rusvelt
rjum skammti: 352 kcal

t, heimagert
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Rauorofu
carpaccio

Carpaccio er punnt skorid
hraefni til ad fa sem mest
bragd. Hér er rifinn karbitur
og mozzarella sett yfir
punnar raudréfusneidar i
pessum audvelda rétt.



Salat med
fennel, selleri
og graenu epli

_/_./,-_ 15 min. @15min.

== 4 skammtar

Sneidid fennel, selleri og ‘ ® Avdvelt
L o

grk&nt epli Thher:’(;oml); ||_-I i hverjum skammti: 334 kcal

Skeranum og hafid me

d‘ Pera, kal, blamygluostur,

jogurt- og sinnepsdressingu -
heslihnetur

- o0g pa er pad tilbuid.
Einfalt, audvelt og ferskt
salat, tilbid 4 15 minttum
sem léttur forréttur.

, __ Peru- og
£ 1omin. @ 15min. 7 s Y blamygluostasalat
me0 heslihnetum

== 4 skammtar

¥
i Audvelt Sneidid perur og kal med Thermomix®

L‘ | hverjum skammti: 229 kcal Skeranum og komid & 6vart med pessu
L N s ——— . bragdgoda salati. Pera og blamygluostur er
vinseel og sigild blanda til ad bera fram sem

forrétt eda léttan hadegisverd.
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Kartoflurosti

Pad er audvelt ad undirbua
_4_ 1klst. 5min. @ 1klst. 45 min. bennan bragégoéa rétt med

Thermomix® Skeranum.
Rifid nidur kartoflur &
nokkrum mindtum og
I i hverjum skammti: 105 keal Utbuid pennan sedjandi

== 4 skammtar

! Audvelt

d‘ Kartsflur, raudrofur, satar rétt. Tilvalinn til ad bera

kartéflur, nipur fram i hladbordi, med
kvoldmatnum eda brunch.

K/

£

Ofnbakadar _
grenmetisflogur ' | | £ 1omin. @ aqmir

T & Y skammtar / S 6}
Hollt og stokkt snarl sem haegt er i . R e N E
; i ® i ® Ausvelt -
ad gera heima med Thermomix { _ A
Skeranum. Punnar graeenmetissneidar | L, § hverjum g&;’@mt;, keal ; {
eru purrkadar i ofninum til ad gera f ¢ o
frabeeran rétt. Geymist i loftpéttu ilati. V. ';: 5
(N Lo
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Lauktart

Syrdur rjémi og punnar
sneidar af lauk og raudlauk
gera pennan rétt ad vinseelu
snarli, kvoldmat, forrétt,
medleeti eda til ad taka med
i nesti. Baeta ma vid beikoni
vid uppskriftina til ad breyta

_4-_ 15min. @lklst.

4 skammtar

! Audvelt

e
||_-I i hverjum skammti: 409 keal

d‘ Deig, hvitur laukur,
raudlaukur, syrdur rjomi,
graslaukur

Avaxtaplatti med
sitrénu- og
hunangsdressingu

Ferskur, bragdmikill og tilbdinn &
minna en 15 mindtum, tilvalinn a
heitum sumardégum, i utilegunni,
eftir skola eda hvenzer sem er.
Odruvisi leid til ad bera fram
uppahalds avextina pina.
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Frosnir
jogurtbitar

Hollur eftirréttur, friskandi
snarl eda til ad gera sér
dagamun & sumrin, tilvaldir
fyrir baedi fullordna og born.
Préfid ad beeta vid soxudum
hnetum eda musli og frystid.

_/_./,_ 10 min. @6klst.

= 6skammtar A
/.-". ¥ ﬁ .

/
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_{-_ 35 min. @lklst. 15min.

=== 6skammtar
® rusvelt

D i hverjum skammti: 246 kcal

V Plémur, vanilla, rjémi, egg

Plomu
clafoutis

Skerid plémur i pykkar
sneidar & nokkrum
mindtum og Utbuid fallegan
eftirrétt. Berid fram heitt
med rjomais.
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Byrjum a0
matreioa

Buio til
fallega og holla
rétti sem jafnvel
bornin pin munu
elska.

Thermomix®
Skerinn er
fullkomin viobot
vio Thermomix®.
Profum okkur
afram!



_{;.ZOmin. @2dagur(ar)20m|’n. = audvelt === 2 krukkur (500 g)

Hréaefni

4 tsk sinnepsfrae

2 hvitlauksrif (soxud smatt eda
rifin)

2 tsk svort piparkorn

2-1tsk piparflogur (méa sleppa)

2 stonglar blandadar kryddjurtir,
ferskar (dill, timjan, résmarin)
(ma sleppa)

3-4 smagurkur (u.p.b. 125 g hver),
endar fjarlaegdir (ma sleppa)

230 g vatn

230 g eplaedik

3tsksalt

1% msk sykur (ma sleppa)

Gott ad nota
2 krukkur med loftpéttum lokum
(500 ml), Thermomix Skerinn

W pr. 1 krukka:

Protein 5,3g/
Kolvetni24g/Fita2,1g
Orka 565,8 kJ/135,3 kcal

52 KALDAR UPPSKRIFTIR

Aofer0

. bvoid vandlega 2 krukkur (500 g hvor) og loftpétt lok i heitu

. begar krukkurnar hafa pornad skulid pid setja i hvora peirra:

. Setjid skal & lok blondunarskalarinnar, vigtid gurkur i skalina og

. Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkorfuna i

. Setjid vatn, edik, salt og sykur i blondunarskalina og hitid

. Latid sursunarvokvann koélna 5 minutur og fyllid svo hvora

Surar
garkur

sapuvatni. Skolid med pvi ad hella sjodandi vatni yfir peer. Latid
porna a grind. Ekki snerta krukkurnar eda lokin ad innan.

2 tsk sinnepsfrae, 1 hvitlauksrif , 1 tsk svort piparkorn, V4=V tsk
raudar piparflégur og 1-2 stonglar kryddjurtir. Leggid til hlidar.

leggid til hlidar.

blondunarskalina og setjid sidan skurdarskifuna med hlid

1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid & og setjid hverja girkuna a
eftir annarri i breidari hluta matarans. Notid ytarann og sneidid
pykkt 1 min/hradi 4. Fjarleegid Thermomix skerann og drifskaftid.

6 min 30 sek/100°C/hradi 1. A me&an skiptid gurkusneidunum
geetilega i krukkurnar. Passid ad hafa 1,5 cm bil fra bran
krukkunnar a8 gurkunum.

krukku med volgum sursunarvékvanum og hyljid gurkurnar
alveg (ef naudsyn krefur baetid vid vatni par til sneidarnar eru
alveg paktar). Lokid krukkunum og 1atid kdlna vid stofuhita,
setjid sidan krukkurnar i keeli. Berid fram eftir 48 klukkustundir.
Geymist i kaeliiallt ad 1 manud.

Rao

Tilbrigoi




_{.-. 10 min.

Hréaefni

100 g epli, greent, afhytt og skorid
i bata, frehreinsad

150 g gulrét, hreinsid og fjarleegid
enda

120 g raudlaukur, helmingadur
168rétt (u.p.b. 1 laukur) (ma
sleppa)

200 g hvitkal, pykkasti hluti
kjarnans fjarleegdur, skorid i
1-2 bata sem passa i
matarann

Y tsk salt, eftir smekk

2 hnifsoddur svartur pipar,
nymaladur, eftir smekk

4 msk majones, eftir smekk

Gott ad nota
Thermomix Skerinn, salatskal

W pr. 1 krukka:
Protein1,1g/
Kolvetni10g/Fitall,5g
Orka 609,3 kJ/145,6 kcal
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Hrasalat meo
Thermomix® skeranum

@ 10 min.

. audvelt === 4 skammtar

Aofer0

1.

2.

Setjid skal & lok bléndunarskalarinnar og vigtid i hana epli,
gulraetur, lauk og hvitkal. Leggid til hlidar.

Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkorfuna i
blondunarskalina og sidan skurdarskifuna med hlid 1 (sneidar)
upp. Setjid skurdarlokid & og setjid kalid i breidari hluta
matarans. Ytid varlega 4 eftir hrdefninu og sneidid

30 sek/&§*/hradi 4 punnt. Setjid yfir i salatskal, hraerid til ad skilja
sneidarnar ad.

. Setjid skurdarkorfu og skurdardiskinn aftur & skaftid med hlid

1 (sneidar) upp. Setjid lokid a og setjid laukhelmingana l6&rétt i
breidari hluta matarans. Yti& varlega 4 eftir hradefninu og sneidid
30 sek/&§*/hradi 4 punnt.

. Fjarleegid lokid, sntid skifunni med hlid 2 (grating) upp. Set;jid

skurdarlokid a og setjid gulraeturnar i breidari hluta matarans.
Notid ytarann og rifid punnt 30 sek/&§3/hradi 4.

. Setjid eplabata i matarann, ytid varlega 4 eftir og rifid pykkt

30 sek/hradi 4. Setjid innihald skurdarkérfunnar yfir i
salatskalina med kalinu. Fjarlaegid Thermomix skerann og
drifskaftid.

. Beetid salti, pipar og majonesi i salatskalina, blandid vel saman

og geymid i keeli par til borid er fram.

Rao

Tilbrigdi




Gurkusalat me0
dillsosu

_/./s.lomin. @10min. !auévelt == 4 skammtar

Hréaefni

4 -5 gurkur , endar fjarlaegdir,
afhyddar eda éskraeldar
(u.p.b. 800 g)

200 -250 g syrdur rjémi,
fituinnihald eftir smekk eda
200-250 g grisk jogurt

1-2tsksalt

1 knippi ferskt dill, klippt med
skeerum eda 4 msk purrkad
dill

1 tsk svartur pipar, nymaladur
(ma sleppa)

1 msk eplaedik (ma sleppa)

1 tsk sykur (ma sleppa)

Gott ad nota
Thermomix Skerinn, salatskal

W pr 1 krukka:

Protein 3,7g/

Kolvetni 14,1g/Fita 11,5¢g
Orka 673,5 kJ/ 161 kcal

56 KALDAR UPPSKRIFTIR

Aofer0

1. Setjid skal & lok blondunarskalarinnar, vigtid gurkur i hana og
leggid til hlidar.

2. Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkérfuna i
blondunarskalina og setjid sidan skurdarskifuna med hlid
1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid & og setjid hverja girkuna a
eftir annarri i breidari hluta matarans. Notid ytarann og sneidid
punnt 1 min/§3/hradi 4. Setjid glrkusneidarnar i salatskal.
Fjarlaegid Thermomix skerann og drifskaftid.

3. Setjid syrdan rjoma, salt, dill, maladan pipar, eplaedik og sykur i
bléondunarskalina og blandid 30 sek/hradi 3. Batid dressingunni
vid glrkurnar, hreerid til ad blanda saman og berid fram strax.

Rao




Buddha skal meo
kjaklingi

_.../~'.. 35 min. @ 1klst. * medalfeerni

== 4 skammtar

Hréefni Adferd

Sodin hrisgrjon Sodin hrisgrjon

1000 g vatn

1% tsk salt

20 g 6lifuolia eda 20 g smjor,
saltad eda dsaltad

250 g hrisgrjon, parboiled

Rifinn kjuklingur

2 msk sojasésa

1 msk ristud sesamolia eda 1 msk
olifuolia

250 g kjuklingabringur, skinn- og
beinlausar, skornar i reemur
(3 cm pykkar)

Graenmeti

120 g gulrét, afhydd (1-2
gulreetur)

200 g avocado, stift, afhytt,
helmingad

180-200 g plémutdématar, stifir og
négu litlir til ad passa i
matarann (2 tomatar)

100 g raudlaukur, helmingadur
68rétt (Y2-1 laukur)

200 g glrka, skraeld eda dafhydd,
endar fjarlaegdir

160 g kal pvegid og purrkad, snyrt
til ad passa i matarann

Framhald & bls. 60 »
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1. Setjid vatn, 1 - tsk salt og 6lifuoliu i blondunarskalina.
Setjid sudukorfuna i, vigtid hrisgrjon i hana og eldid
20 min/100°C/hradi 4. Fjarlaegid sudukdrfuna med sleikjunni,
skolid undir kdldu vatni, skiptid hrisgrjonunum i 4 skalar
og leggid til hlidar til ad kélna alveg. Teemid og skolid
bléndunarskalina.

Rifinn kjuklingur

2. Setjid sojasosu, sesamoliu og kjuklingabringur i
blondunarskalina og eldid sidan 8 min/100°C/&§*/hradi 0.5.
Setjid s0did sem kemur af kjuklingnum i litla skal og leggid
til hlidar.

3. Rifid kjuklinginn 4 sek/&%/hradi 4. Setjid i skal og leggid til hlidar.

Graenmeti
4. Setjio skal & lok blondunarskalarinnar og vigtid gulraetur,

avékadd, plémutémata, lauk, girku og kal. Leggid til hlidar.

5. Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkérfuna i blondunarskalina

og setjid sidan skurdarskifuna med hlid 1 (sneidar) upp. Setjid
skurdarlokid a og setjid salatid l63rétt i breidari hluta matarans.
Notid ytarann og sneidid pykkt 1 min/hradi 4 8 medan ytt er
varlega eftir hrdefninu. Pegar matarinn er tomur, ytid a
valhnappinn til ad stodva. Endurtakid med afganginum af salatinu
og radid sidan a kaeldu hrisgrjénin pbannig ad pad hylji einn sjotta
hluta yfirbordsins. Batid rifnum kjuklingi vid hlidina & salatinu til
ad hylja annan sjotta hluta yfirbordsins.

6. Setjid drifskaftid og skurdarkérfuna aftur i og skurdardiskinn
med hlid 1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid a og setjid
laukhelmingana l68rétt hvern ofan & annan i breidari hluta
matarans. Notid ytarann og sneidid 30 sek/&%/hradi 4 punnt.
Radid i skalarnar vid hlid kjuklingsins.

Framhald a bls. 60 »




» Buddha skal med kjuklingi, framhald

Kériandersosa

7 stonglar ferskt koriander, adeins

blodin, auk einn auka til

. Setjid drifskaftid og skurdarkorfuna aftur i og skurdardiskinn

med hlid 1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid a og setjid heila
témata l6drétt einn i einu i breidari hluta matarans og ytid

Skreytio

e T(kralL'IctS varlega a eftir. Skeri® pykkt 30 sek/hradi 4 4 medan ytt er varlega me0 ristudum
2 sksa ) eftir hraefninu. begar matarinn er témur, ytid a valhnappinn til kasjuhnetum.
3 hnifsoddur svartur pipar, . . P . .
. ad stddva. Endurtakid med tomdtunum sem eftir eru og radid
nymaladur

250 g hrein jégurt, 6sykrad

100 g majones

4 msk kasjuhnetur, ristadar,
osaltar

Gott ad nota
litil skal, skal, Thermomix
Skerinn, 4 skalar (@ 17 cm)

W pr. 1 krukka:

Protein 23,6 g/

Kolvetni 40,5g/Fita 44,3 g
Orka 2671,2 kJ / 638,4 kcal

10.

sidan sneidunum i skalarnar vid hlidina a lauknum.

. Setjid drifskaftid og skurdarkérfuna aftur i og skurdardiskinn

med hlid 1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid a og setjid gurkuna
l63rétt i breidari hluta matarans. Notid ytarann og sneidid pykkt
30 sek/hradi 4. Radid gurkusneidum i skalarnar vid hlidina a
tomotunum.

. Setjid drifskaftid og skurdarkorfuna aftur i og skurdardiskinn

med hlid 1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid a og stingid
avokadohelmingum eda -fjordungum [6drétt einum i einu i
breidari hluta matarans. Skerid pykkt 30 sek/hradi 4 4 medan ytt
er varlega eftir hraefninu. Pegar matarinn er tomur, ytid 4
valhnappinn til ad stédva. Endurtakid med pvi sem eftir er
avékaddinu. Leggid avokado sneidar til hlidar.

Setjid drifskaftid og skurdarkorfuna i blondunarskalina og
skurdarskifuna med hlid 2 (grating) upp. Setjid skurdarlokid a og
setjid gulraeturnar i breidari hluta matarans. Notid ytarann og
rifid pykkt 30 sek/hradi 4. Setjid rifnar gulreeturnar i skalarnar.
Radid avékaddsneidum ofan & midjar skalarnar og leggid
skalarnar til hlidar. Fjarleegid Thermomix skerann.

Koriandersdsa

11. Setjid kjuklingasafann, kérianderlauf, /2 tsk salt, maladan pipar,
jégurt og majénes i blondunarskalina og blandid sidan
15 sek/hradi 4. Hellid skeid af sésu yfir hverja skal og setjid
afganginn af sésunni i sésukonnu. Straid kasjuhnetum og
koérianderlaufum yfir og berid svo Buddha skalarnar fram med
sésunni sem eftir er. « Profio ad skipta Ut cashew hnetum fyrir méndlur.
« Sleppid hnetunum fyrir hnetulausan rétt.
« Fyrir greenmetiseetur ma skipta kjuklingnum at fyrir t.d. raudréfur
eda fennel.
+ Pad ma tvofalda uppskriftina (fyrir utan hrisgrjonin) og gera
8 skalar @ sama hatt. Til ad na sem bestri ttkomu skaltu elda
kjuklinginn i tveimur lotum.

« Hraefnid ma lika rifa punnt ef vill. Veljid pa rangseelis snuning.
» Gangid Ur skugga um ad avokadoéid sé nokkud pétt pannig ad sé
audvelt ad skera pad i sneidar.
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Kartoflugratin

_._/-‘.. 25 min. @ 1 klst. 10 min. ! audvelt === 8 skammtar

Hréefni Adferd

1200 g kartoflur, skreeldar og
skornar i bita

100 g Gruyére ostur, i bitum
(3cm)

1 hvitlauksrif

400-500 g rjémi, minnst
30% feitur

1 tsk salt

1 hnifsoddur svartur pipar

1 hnifsoddur maskat, malad

Gott ad nota
Thermomix Skerinn, eldfast mot
(35cmx25cm)

W pr 1 skammtur:
Protein 7,9g/

Kolvetni 28g/Fita25g
Orka 1514,1 kJ /361,9 kcal

62 HEITAR UPPSKRIFTIR

1. Hitid ofninn { 200°C.
2. Setjid skal & lok blondunarskalarinnar, vigtid kartoflur i hana og
leggid til hlidar.

3. Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkérfuna i

blondunarskalina og setjid sidan skurdarskifuna med hlid

1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid 4, stingid einni kartoflu i einu
i breidari hluta matarans og ytid a eftir. Skerid 1 min/hradi 4 4
medan ytt er varlega eftir hrdefninu. Pegar helmingurinn

af kartdflum er skorinn i sneidar, ytid pa a valhnappinn til ad
stoppa, fjarleegid Thermomix skerann og teemid sidan
skurdarkorfuna i eldfast mot (35 cm x 25 cm).

4. Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkorfuna i blondunarskalina

og setjid sidan skurdarskifuna med hlid 1 (sneidar) upp. Setjid
skurdarlokid &, stingid einni kartoflu i einu i breidari hluta matarans
og ytid varlega a eftir hraefninu. Skerid pykkt 1 min/hradi 4. Yti&
avalhnappinn til ad stédva. Endurtakid par til kartéflurnar sem
eftir eru eru skornar i sneidar. Faerid kartoflusneidarnar yfir i
eldfast moét og dreifid jafnt. Fjarlaegid Thermomix skerann.

5. Setjid ostinn i blondunarskalina og rifid 3 sek/hradi 7. Setjid i

skal og leggid til hlidar.

6. Setjid hvitlauksrif i blondunarskalina og saxid 5 sek/hradi 5.

Skafid nidur hlidar blondunarskalarinnar med sleikjunni.

7. Baetid vid rjoma, salti, svortum pipar og muskati og hreerid

10 sek/hradi 3. Hellid yfir kartoflurnar i eldfasta métinu, straid
rifnum osti yfir, bakid sidan i 45 minatur (200°C). Berid fram heitt.

« betta er frabaert medlaeti med steiktu eda grilludu kjoti.

» Haegt er ad skipta Ut Gruyere osti fyrir Emmental eda hvada
annan hardan ost sem er.




Greenmetispizza

_’.~/.-. 25 min. @ 1klst. 40 min. ! audvelt === 4 skammtar

Hréefni Adferd

Pizzadeig Pizzadeig

30 g extra virgin 6lifuolia

220 g vatn, vid stofuhita

1 tsk sykur

20 g ferskt ger eda 2 tsk purrger (8 g)
400 g braudhveiti

1tsksalt

Alegg og bakstur

100 g kurbitur, 6afhyddur, endar
fjarleegdir

120 g raudlaukur, helmingadur
lodrétt (1 litill laukur)

80 g ferskir svepir, heilir, stilkar
fjarlaegdir (5-6 sveppir)

100 g gul paprika, skorin i 2 bata,
freehreinsud

100 g raud paprika, skorin i 2 bata,
freehreinsud

200 g maukadir tomatar, Gr dés

200 g rifinn mozzarella eda 200 g
rifinn ostur, fyrir pizzu (sja rad)

2-3 hnifsoddur salt, eftir smekk

2-3 hnifsoddur svartur pipar, eftir
smekk

Gott ad nota

stor skal, plastfilma eda viskustykki,
békunarplata (40 cm x 35 cm),
békunarpappir, skal, Thermomix
Skerinn

W pr 1 skammtur:
Protein 27g/

Kolvetni 85,9g/Fita 22,2 ¢
Orka 2718,9 kJ /649,8 kcal

64 HEITAR UPPSKRIFTIR

1. Oliuberid stora skal létt og leggid til hlidar. Setjid vatn, sykur og
ger i blondunarskalina og blandid 20 sek/hraédi 2.

2. Bzetid vid braudhveiti, 6lifuoliu og salti og hnodid Deig ¥/2 min.
Setjid deigid i tilbuna skalina og métid i kulu. Hyljid med

matarfilmu eda roku viskustykki og [atid hefast par til tvofaldast

(u.p.b. 1 klst.) .
3. Forhitid ofninn i 200°C. Klaedid bokunarplotu (u.p.b. 40 cm x 35 cm)

med békunarpappir eda smyrjid bakka med dlifuoliu og leggid til

hlidar.

Alegg og bakstur
4. Setjio skal & lok blondunarskalarinnar, vigtid kurbit, lauk, sveppi,

gula og rauda papriku i skalina og leggid sidan til hlidar.

5. Setjid drifskaftid og skurdarkoérfuna i bléondunarskalina og setjid
skurdarskifuna med hlid 1 (sneidar) upp. Set;jid skurdarlokid a.
Setjid 2 paprikufleyga l68rétt i breidari hluta matarans. Skerid
pykkt 1 min/hradi 4 og ytid varlega a eftir hrdefninu.

6. Setjid sveppi i, staflid peim i breidari hluta matarans og ytid a
eftir. Skerid pykkt 30 sek/hradi 4 og ytid varlega a eftir. Pegar
matarinn er tomur, ytid a valhnappinn til ad stédva. Endurtakid
par til allir sveppirnir eru skornir i sneidar.

7. Setjid raudlaukshelmingana (63drétt i breidari hluta matarans,
ytid & eftir og sneidid pykkt 30 sek/hradi 4.

8. Fjarlaegid skurdarlokid, snuid skifunni vid med hlid 2 (grating)
upp. Setjid lokid aftur &, stingid kurbit i breidari hluta matarans.
Ytid a eftir og rifid pykkt 30 sek/hradi 4. Fjarlaegid skerann.

9. Setjid deigid a bokunarplotuna eda bakkann og motid med pvi
ad teygja pad varlega og prysta pvi ad brinunum med
fingurgdmunum par til pad passar vel a.

10. Dreifid maukudum témotum (Ur dos) og mozzarella jafnt ofan &

deigid, dreifid nidurskornu og rifnu graenmeti yfir og straid salti
og svortum pipar yfir. Bakid pizzuna i 20 minutur (200°C). Berid
fram heitt.

« Rifid eda skerid allt sem eftir er af
graenmeti i sneidar til ad nota i salot
eda frystid til ad nota sidar i stpur eda
pottrétti.

Til ad na sem bestum arangri skaltu
nota rifinn mozzarella ost eda ost sem
er sérstaklega fyrir pizzur. Fordist ad
nota ferskan mozzarella pakkadan med
vatni vegna pess ad Utkoman gaeti
ordid of vatnsmikil og ekki skorpukennd.

Notid hvitan lauk ef ekki er til
raudlaukur.




_{.-.. 35 min.

Hraefni

100 g laukur, skorinn i tvennt

750 g kartoflur, mjolmiklar,
skornar i bita sem passa i
matarann

1-2 hvitlauksrif (ma sleppa)

70 g hveiti

2 egg, medalsteerd

1-1% tsk salt

Ya="> tsk svartur pipar, nymaladur

steikingarolia

200 g syrdur rjomi, fituinnihald
eftir smekk

flérsykur, til ad stra yfir (ma
sleppa)

Gott ad nota
Thermomix Skerinn, vidlodunarfri
steikarpanna, eldhusrulla

W pr 1 skammtur:

Protein 10,6 g/

Kolvetni 50,3 g/Fita 13 g
Energy 1492,6 kJ/356,7 kcal

66 HEITAR UPPSKRIFTIR

Kartofluklattar

@ 35 min.

audvelt === 4 skammtar

Adferd

1.

Setid skal & lok blondunarskalarinnar, vigtid laukinn og
kartoflurnar, beetid vid hvitlauknum og leggid til hlidar.

. Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkorfuna i

blondunarskalina og setjid sidan skurdarskifuna med hlid

2 (grating) upp. Set;jid skurdarlokid a og setjid kartoflubitana i
breidari hluta matarans, einn i einu. Ytid & eftir og rifi& pykkt
1 min/hradi 4.

. Setjid laukhelmingana 68rétt i breidari hluta matarans, ytid &

eftir og rifid pykkt 1 min/hradi 4. Haldid svo afram med
hvitlauksrifin. Fjarleegdu Thermomix skerann og drifskaftid.
Setjid rifid greenmetid i blondunarskalina.

. Baetid hveiti, eggjum, salti og pipar i blondunarskalina og

blandid 20 sek/&§3/hradi 4.

. Athugid: kartoflur eettu ad vera hudadar med eggjabléndunni og

eggjablandan zetti ekki ad leka af skeidinni pegar peim er lyft.
Ef blandan er of laus i sér ma baeta vid 1-1% msk hveiti, hraerid
7 sek/S3/hradi 4. Setjid i skal og leggid til hlidar.

. Hitid vidlodunarfria steikarpdnnu og hellid punnu lagi af oliu &

hana. pegar olian er ordin heit setjid varlega 1-2 msk af
kartoflublondunni & ponnuna og fletjid ut med skeid til ad
mynda pénnukdku (u.p.b. @ 8 cm). Steikid & badum hlidum par
til klattarnir eru gullinbrinir og stokkir (u.p.b. 3 minutur), perrid
umfram oliu & pappirspurrku. Berid kartofluklattana strax fram
med syrdum rjéma og straid florsykri yfir (ma sleppa).

Framhald 4 bls. 68 »




» Kartofluklattar, framhald

Ratatouille
Galette

« Skipta mé rjoma Gt fyrir jogurt. _{. 40 min. @ 1klst. 30 min. = medalfaerni === 8 skammtar
« Ef pu notar nyjar kartoflur geetirdu purft ad baeta vid meira hveiti.
« Ef ykkur finnst blandan of blaut ma setja blonduna i sigti og lata
e Hréaefni Adferd
« Ekki er radlegt ad geyma blonduna hraa, petta er til ad tryggja

matveeladryggi vegna hraa eggsins. Steikta kartofluklatta ma Smjordeig Smijdrdeig

68 HEITAR UPPSKRIFTIR

geyma i keeli i allt ad 2 daga.

150 g 6saltad smjor, skorid i bita
(1-2 cm), kalt

300 g hveiti

90 g kalt vatn

4 tsk salt

Fylling

350 g karbitur, éafhyddur, endar
fjarleegdir (2-3 kurbitar)

350 g plomutématar, heilir
(sjarad)

190 g sélpurrkadir tdmatar i oliu,
siid vokvann fra (1 krukka
med 250 ml)

30 gvatn

10 g graslaukur, klipptur med
skaerum i litla bita

Y2 tsk salt

hveiti

1 hnifsoddur svartur pipar,
nymaladur

60 g parmesan ostur, maladur

mjolk, til ad pensla

10 blod basilika, fersk

Gott ad nota

plastfilma, Thermomix Skerinn,
boékunarpappir, bokunarplata,
kokukefli, silikon pensill

W pr 1 skammtur:

Protein 11,1g/

Kolvetni 45,3g/Fita 18,5g
Energy 1581,2 kJ/377,9 kcal

1. Setjid kalt smjor, hveiti, vatn og salt i blondunarskalina og hraerid
20 sek/hradi 6. Ef deigid er ekki komid ndgu vel saman, mé baeta
vid 1 msk vatn og hreera aftur 20 sek/hradi 6. Ef deigid er ekki
komid négu vel saman, ma baeta vid 1 msk vatn og hraera aftur
20 sek/hradi 6. Setjid deigid yfir & hveitistrad vinnubord eda
silikon bokunarmottu og motid kalu. Vefjid inn i matarfilmu og
setjid i keeli i 20 minutur. Pvoid og purrkid blondunarskalina.

Fylling
2. Setjid skal & lok blondunarskalarinnar, vigtid kurbit og

plémutomata i hana og leggid til hlidar.

3. Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkorfuna i

blondunarskalina og setjid sidan skurdarskifuna i med hlid

1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid & og setjid einn kurbit i
breidari hluta matarans. Notid ytarann og sneidid pykkt

1 min/hradi 4. Endurtakid med karbitnum sem eftir er. Setjid i
skal og leggid til hlidar.

4. Setjid skurdarkorfu og disk aftur & skaftid med hlid 1 (sneidar)

upp. Setjid lokid a skerann og setid i 1 heilan tomat l6drétt &
breidari hluta matarans og ytid varlega a eftir. Skerid pykkt

30 sek/hradi 4. begar matarinn er tomur, ytid a valhnappinn til
ad stédva. Endurtakid med afganginum af tométunum, einum i
einu, par til allir tomatarnir eru skornir i sneidar. Fjarlaegid
Thermomix skerann.

5. Hitid ofninn i 200°C.
6. Setjid sélpurrkada tomata, vatn, graslauk og ¥ tsk salt i

blondunarskalina og blandid 30 sek/hradi 3. Skafid nidur hlidar
blondunarskalarinnar med sleikjunni og blandid aftur 30 sek/hradi 3.

7. Setjid deigid yfir 4 létt hveitistrad vinnubord eda bokunarpappir

(40 cm x 40 cm) og rallid at i hring (u.p.b. @ 35 cm og 5 mm pykkt).
Setjid deigid yfir & stora bokunarpldtu (40 cm x 40 cm) (sja rad).

Framhald a bls. 70 »
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» Ratatouille Galette, framhald

8. Dreifid tématblondunni yfir deigid og skiljid eftir 4 cm kant &
Ollum hlidum. Byrjid a ytri hluta deigsins med tématblonduni,
radid tomoétum og kurbitsneidum i hringi, skiptist 4 med
1 tdbmatsneid med 2-3 kdrbitsneidum) og latid skarast. Straid
salti og pipar yfir.

9. Brjotid kantinn & deiginu yfir. Strdid rifnum parmesanosti yfir
graenmetid, penslid deigid (kantinn) med mjolk og bakid sidan i
25 minutur (200 °C) eda par til deigid er blasid og gullid. Latid
kélna i 5-10 minGtur adur en borid fram skreytt med basilblodum.

Ef kurbitarnir sem pu ert ad nota eru of pykkir til ad komast i
gegnum matarann skaltu skera pa til ad mjokka pa pannig ad peir
passi. Ef peir eru punnir ma setja tvo eda fleiri karbita l6drétt i
gegnum matarann. P4 koma snyrtilegar sneidar.

Fyrir pessa uppskrift, notid plémutomata sem eru minna safarikir
en adrir tomatar. Deigid verdur afram stokkt pegar pbad er bakad.
Ef bokunarplatan pin er innan vid 40 cm & breidd skaltu lata
deigid hanga yfir brin pappirsins @ medan pu Utbyrd deigid.
begar pu ert ad brjota saman i skrefi 9 skaltu ganga ar skugga um
ad galettan passi @ bokunarplétuna pina.

Pad ma lika nota deigid til ad gera 4 minni galettur. Til ad gera
pad, i skrefi 1, skiptid kalunni i 4 hluta sem eru svipadir ad steerd
og byngd, rallid sidan hverri kalu i hring (@ 15 cm). Haldid svo
afram afram 4 sama hatt.

Sem hluti af veisluhladbordi og borid fram med 68rum réttum pa
eru petta alveg 10-12 skammtar.
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Ananas carpaccio meo

bleikum sorbet

_/./5.20min. @20min. !auévelt == 8 skammtar

Hréaefni

Bleikur sorbet

150 g sykur

10 g sitronusafi, nykreistur

75 g proskadur banani, i bitum
500 g frosin jardarber

Ananas carpaccio

1 ferskur ananas, skerid l6drétt i
4-6 bata (u.p.b. 200 g hver),
fjarlaegid kjarna

fersk myntulauf

Gott ad nota
frostpolid ilat, Thermomix
Skerinn, isskeid

W pr 1 skammtur:
Protein 0,9g/
Kolvetni41,5g/Fita0.2g
Orka 667,9 kJ/159,6 kcal
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Bleikur sorbet
1. Setjid sykur i blondunarskalina og malid 10 sek/hradi 10.
2. Baetid vid sitréonusafa og banana og blandid sidan 10 sek/hradi 5.
Skafid nidur hlidar blondunarskalarinnar med sleikjunni.
3. Baetid vid frosnum jardarberjum og blandid saman med
sleikjunni 1 min 30 sek/hradi 10. Setjid i frostpolid ilat med loki
og setjid i frysti. A medan, haldid 4fram med uppskriftina.

Ananas carpaccio

4. Setjid skal a lok blondunarskalarinnar, vigtid ananasbata og
setjid til hlidar.

5. Setjjid Thermomix drifskaftid og skurdarkorfuna i
blondunarskalina og setjid sidan skurdarskifuna med hlid
1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid &, setjid 1 ananasfleyg i
breidari hluta matarans og ytid varlega a eftir. Skerid pykkar
sneidar 1 min/hradi 4, prystid varlega 4 eftir hrdefninu. pegar
matarinn er tomur, ytid & valhnappinn til ad stédva. Endurtakid
par til allir fleygarnir eru skornir i sneidar. Fjarlaegid Thermomix
skerann.

6. Dreifid ananassneidunum & 8 diska og radid i eins lags rosettu fra
ysta hluta disksins. Berid fram skreytt med nokkrum
myntulaufum og skeid af bleikum sorbet.

Rao

Tilbrigdi




Eplatart

_/.-.-.. 30 min. @ 1klst. ! audvelt === 8sneidar

Hréefni Aoferd = L RE Iy « Skerid eplin i jafnar sneidar

. . ) . til ad fa fallegra utlit. Til ad
Deig Deig \ i o4 o s N ' gera bad skaltu skera stor
75 g 6saltad smjér, keelt, skorid i 1. Hitid ofninn i 200°C. Smyrjid og straid hveiti i lausbotna form ; v b & - ‘ epli i fernt og smaerri i tvennt.

bita
1 hnifsoddur salt
¥ tsk vanillusykur eda
s tsk vanillu extrakt
50 g vatn

Fylling
1000 g epli (allar tegundir)
(td Reinette, Granny Smith,
Pink Lady, Pippin) (sja rad)
30 g sykur
10 g smjor, saltad eda dsaltad

Gott ad nota
lausbotna tartform (@ 24 cm),
kokukefli, Thermomix Skerinn

W pr. 1 speis:
Protein 2,7g/
Kolvetni 37,5g/Fita9,1g
Orka 979,3 kJ /234,1 kcal
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(D 24 cm) (sja rad) leggid sidan til hlidar.

2. Setjid smjor, hveiti, 1 klipa salt, %2 tsk vanillusykur og vatn i

blondunarskalina og blandid si&an 20 sek/hradi 4. Setjid deigid
yfir & hveitistrad vinnubord og fletjid it med kokukefli. Klaedid
tilbuid form med deiginu og set;jid sidan til hlidar i keeli.

Fylling
3. Setjio skal & lok blondunarskalarinnar og vigtid eplin i hana.

Setjid til hlidar. Afhydid eplin, skerid litil epli til helminga en stér i
fjora hluta. Kjarnhreinsid.

. Setjid Thermomix drifskaftid og skurdarkorfuna i

blondunarskalina og setjid sidan skurdarskifuna med hlid

1 (sneidar) upp. Setjid skurdarlokid a, setjid eplahelmingana
|63rétt eda larétt ef pu notar fjordunga, i breidari hluta matarans,
haldid peim 6llum eins uppréttum og mogulegt er og ytid a eftir.
Skerid pykkt 1 min/hradi 4 4 medan ytt er varlega & eftir. Pegar
matarinn er témur, ytid & valhnappinn til ad stodva. Endurtakid
ef parf par til 6ll eplin eru i sneidum. Fjarleegid Thermomix
skerann.

. Radid eplasneidunum i adladandi mynstur & deigid. Straid sykri

yfir og dreifid litlum smjorbitum yfir. Bakid i 30-35 minutur
(200°C) eda par til eplin eru gullin. Berid fram heitt eda kalt.

Fleygarnir aettu ad passa
larétt i matarann. Ef parf,
klipptu umfram branir af
deiginu.

Til ad tryggja ad deigid verdi
stokkt skaltu setja
bokunarplétu i ofninn og hita
hana adur en eplatartid er
sett 4 hana. Deigid mun strax
lokast og bakast med stokkri
aferd.

Ef formid pitt er ekki med
lausan botn skaltu bera
tertuna fram { forminu.

I heitu vedri geeti purft ad
geyma deigid i kaeli adur en
pad er rallad Ut og setja i kaeli
einu sinni eda tvisvar a
medan pvi er rullad ut.

Bzetid punnu lagi af
eplamauki & milli deigsins og
eplasneidanna.

Straid kanilsykri yfir eftir
bakstur.

Til ad gefa tertunni sma glans
skaltu pensla hana med

2 msk heitu eplamauki um
leid og hun er tekin ar
ofninum.

Fyrir gluteinlausa utgafu
skaltu skipta ut hveitinu fyrir
glutenlaust hveiti.
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