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Bitar - Kjúklingabitar í rommkryddlegi
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2 kjúklingar eða ca. 2,2 kg bitar
4 msk. dökkt romm
Safi úr 2 lime-ávöxtum
3 vorlaukar
2 msk. sojasósa
3 hvítlauksrif
1 tsk. timjan
2 tsk. karrí


Setjið kjúkling í ílát. Fínsaxið laukinn og skerið hvítlaukinn í bita.

Blandið saman rommi, lime-safa, sojasósu, lauk og hvítlauk. Kryddið með timijan og karríi. Hellið leginum yfir kjúklinginn og látið standa í ísskáp yfir nótt ( a.m.k. 12 klst.)

Forhitið ofninn í 175°C. Bakið kjúklinginn í 45 mínútur eða þar til rétturinn er fallega brúnaður. Snúið kjúklingnum nokkrum sinnum við meðan á steikingu stendur. Skreytið réttinn með lime-sneiðum og þurrkuðu timjan. Hrísgrjón eða bakaðar kartöflur eru góðar með þessum rétti. 

Bitar - Kjúklingur með brúnuðum hrísgrjónum
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1 kg kjúklingabitar
1 msk. matarolía
1/2 tsk. paprikukrydd
1/2 tsk. salt
2 dl hrísgrjón
100 gr gulrætur
1/4 tsk. Engifer

Hitið ofninn í 200°C. Blandið saman olíu og kryddi og penslið kjötbitana. Raðið þeim með kjöthliðina niður í smurt eldfast mót. Steikið í ofni í 10 mínútur, snúið síðan bitunum og steikið í 20 - 25 mínútur. 

Látið grjónin þurr í þurrt stórt mót efst í ofninn um leið og kjúklinginn og brúnið í 8-10 mínútur. Hreinsið gulrætur og skerið í sundur. Losið grjónin í minna eldfast mót. Blandið gulrótum, salti og engifer saman við og síið kjúklingasoðið yfir. Látið í ofninn við hliðina á kjúklingnum eða neðst í ofninn og bakið í 25 mínútur. 

Berið þetta svo fram með grænmetissalati og sýrðum rjóma. 

Bitar - Kjúklingur í ediki
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1 stk. Kjúlli í 8 bitum.
Salt og ferskur, malaður pipar
50 gr smjör
100 gr skalotlaukur, fínt saxaður
150 ml vínedik
1 bouqet garni
100 ml þurrt hvítvín
150 ml kjúklingakraftur
25 gr smjör og 10 gr hveiti hrærð saman með gaffli
1 msk. steinselja

Kryddið kjúklinginn með salti og pipar. Hitið smjörið á pönnunni og steikið bitana á öllum hliðum í 7-8 mín. eða þar til þeir eru gullinbrúnir. Setjið skalotlaukinn út í og sjóðið í eina mínútu, hellið þá vínedikinu út á pönnuna. Þá kemur bouquet garni og svo á að setja lokið á pönnuna og sjóða við vægan hita í u.þ.b. 10 mín.

Takið kjúklingabitana af pönnunni, allt nema lærin sem þurfa að vera í 5 mín í viðbót. Haldið hita á kjúklingnum á meðan sósan er búin til.
Hellið hvítvíninu út á sósuna og látið sjóða upp að einum þriðja. Bætið síðan kjúklingakraftinum út í og síðan smjör- og hveitiblöndunni til þess að þykkja sósuna. Ef hún verður of þykk má þynna hana með kjúklingakrafti og vatni. Bragðbætið með kryddi. 

Setjið kjúklinginn á djúpan disk og hellið heitri sósunni yfir. Skreytið með steinseljulaufum og berið fram undir eins.

Bitar - Mexikóskur kjúklingur í sætri kryddsósu
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1 stór Kjúlli í bitum eða Kjúlla bringur
Sósa:
4 msk. púðursykur
1 1/2 msk paprikuduft
Salt
1 1/2 sinnep
1/4 tsk chilliduft
3 msk. Worcestershiresósa
1/2 dl hvítvíns- eða borðedik
2 dl tómatsafi
1 1/2 dl tómatsósa
1 dl vatn
Raðið kjúklingabitunum í eldfast mót. Setjið allt sem fer í sósuna í pott og sjóðið við vægan hita í 15 mínútur.

Hellið sósunni yfir kjúklinginn og bakið í 200°C heitum ofni í 50-60 mínútur. Berið fram með brauði og hrísgrjónum með maísbaunum.

Bitar - Möndlu & furuhnetu kjúklingur í eldföstu móti
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1 kjúklingur í bitum (8 bitar)
6 stk litlar kartöflur
2 stk vel þroskaðir tómatar
3 stk meðalstórir laukar
6 msk olívu olía
100 gr furuhnetur
100 gr möndlur
1 lítið glas hvítvín (má nota mysu)
safi úr hálfri sítrónu
2 stk hvítlauksrif
fersk steinselja
ferskt timian
pipar
1 stk kjúklingateningur (kjúklingakraftur)
salt
Nuddið botninn á eldföstu móti með hvítlauksrifi og setjið kjúklingabitana í mótið. Takið hýðið af tómötum og kartöflunum. Skerið í grófa bita ásamt lauknum og setjið í mótið með kjúklingnum.

Saxið hvítlaukinn smátt (ekki pressa hann) og stráið yfir kjúklingabitana ásamt steinseljunni og timian. Bætið svo við sítrónusafanum, furuhnetunum , möndlunum og kryddið með salti og pipar.

Leysið kjúklingateninginn upp í litlu glasi af vatni og hellið á kjúklinginn. Þar á eftir bætið þið við hvítvíninu og olíunni. Passið að hella vökvanum eins jafnt yfir og hægt er svo vökvinn blandist vel saman.

Setjið kjúklinginn í 180° heitan ofn og eldið í 1 og ½ klst. Takið úr ofninum og látið standa í 10 mínútur áður en borið er fram.

Bitar - Pönnusteiktur kjúklingur með tómötum og tarragon
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1 stór kjúklingur (u.þ.b. 1700 gr.) skorinn í 8 bita
Salt
Malaður svartur pipar
3 msk olívu olía
4 stk meðal stórir skarlot laukar –saxaðir smátt
½ bolli þurrt hvítvín
¼ bolli hvítvíns edik
2 stk meðal stórir tómatar, afhýðaðir og saxaðir smátt
1 msk tarragon krydd
Kryddð kjúklinginn með salti og pipar eftir smekk. Hitið olíuna á pönnu. Bætið kjúklingabitunum útí og eldið yfir meðalhita í 12 mínútur, snúið bitunum við af og til á pönnunni meðan á eldunartíma stendur. Takið kjúklinginn af pönnunni og setjið álpappír yfir hann til að halda honum heitum.

Takið af pönnunni allan vökva og afganga sem gætu verið á eftir steikinguna, nema sem samsvarar 2 msk af olíunni. Bætið út í soðið skarlot lauknum og látið malla þangað til laukurinn er orðinn mjúkur. Bætið hvítvíninu út í og látið hitna upp að suðumarki. Lækkið hitann og látið malla þangað til eftir er af víninu á pönnunni u.þ.b. ¼ bolli.

Bætið út í edikinu, tómötunum og tarragon kryddi. Bætið kjúklinga bitunum síðast út í. Setjið lokið á pönnuna og látið malla þangað til kjúklingurinn er tilbúinn ( 10 mín).
Berið strax fram.

Bitar - Sítrónukjúklingur
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800 g kjúklingabitar
3 sítrónur
2 msk ólífuolía
2 msk glært hunang
2 hvítlauksrif
4 stilkar ferskt rósmarín eða 2 tsk þurrkað
50 g svartar ólífur
2 1/2 boli hrísgrjón (jasmín eða hýðishrísgrjón)

Kreistið safa úr tveimur sítrónum í stóran pott og hitið. Bætið ólífuolíu og hunangi saman við. Saxið hvítlauksrifin og mýkið í pottinum ásamt rósmaríngreinunum.

Hitið ofninn í 200°c. Steikið kjúklingabitana í blöndunni og snúið þeim nokkrum sinnum.

Raðið bitunum að því loknu í eldfast mót. Skerið eina sítrónu í báta og raðið í fatið í kringum bitana ásamt ólífum. Bakið í 200°c heitum ofni í 45-50 mínútur. Ausið vökvanum af og til yfir réttinn á meðan hann bakast.

Berið fram með jasmín- eða hýðishrísgrjónum og fersku salati ásamt brauði.

Bitar - Tandoori - kjúklingur
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Magnús Þorkelsson, kennslustjóri er með þessa
1 stk. kjúklingur í bitum ( ca. 1.5 kg).
Tandoori krydd frá Bart Spice eða Rajahsa
Hrein jógúrt (2 litlar dósir)
Sítrónusafi
Rauður og gulur matarlitur ef vill
Kjúklingnum skipt í að minnsta kosti fjóra hluta. Skinninu er flett af og kjúklingurinn þurrkaður. Hrært upp í jógurtinni og 2 msk. af Tandoori kryddi blandað saman við ef maður vill hafa bragðið milt en 3 msk. ef styrkurinn á að vera meiri.

Út í þetta eru jafnframt settar 2 msk. af sítrónusafa. Kryddlögurinn er borinn á kjúklinginn sem raðað er ofan í stórt fat þannig að bil sé á milli bitanna. Þetta er látið standa í tólf tíma en best er að það sé sólarhringur. Síðan ræðst það af árstíð og aðstæðum hvernig þetta er eldað. Notast má við gasgrill, kolagrill eða bakarofn. 

Stykkjunum er raðað á plötu eða bökuð í fatinu og látin liggja þar svo lengi sem þarf, líklega 45 til 55 mínútur við 200°C hita. Snúið og kryddblandan borin á og loks sett undir grill í 5 mínútur í lokin. Sumar tandoori-blöndur eru rauðleitar og kjúklingar sem fást á veitingahúsum eru þannig. Ef Bart-blandan er notuð eða aðrar grænleitar blöndur er ágætt að setja smá matarlit í blönduna, gulan 1 tsk. og rauðan 1/2 tsk. til að fá réttan lit.

Blandað - Curry kjúklingasalat [image: image9.jpg]


með jógúrt


150 - 200 gr afgangar af elduðum kjúklingi rifnir niður
1/2 stk gúrka skræld og skorin í hálfmána
1 stk harðsoðið egg
handfylli af cherry tómötum (þessir litlu) skornir í tvennt
1 stk salathöfuð sem þér finnst gott
1/4 bolli möndlur
1/4 bolli hrein jógúrt
1 tsk Thai grænt curry paste (eða eftir smekk)
smá salt
smá niðurrifið ferskt engifer eftir smekk
sítrónusafi eftir smekk
ferskar dill greinar til skreytingar
Blandið saman curry paste, jógúrt og sítrónusafa og hrærið þangað til allt er blandað vel saman. Setjið öll efnin saman í skál og hellið sósunni yfir. Skreytið með dill greinunum.

Blandað - Karríkjúklingur

[image: image10.jpg]


1.5 kg. kjúklingabitar
1-2 laukar & 2 hvítlauksgeirar
Smjör eða matarolía til steikingar
2 tsk. karrí
2 dl kjúklingasoð
1 kanilstöng
Eldpipar á hnífsoddi (cayenne)
1-1,5 dl rjómi
Sósujafnari
Brúnið kjúklinginn vel í smjörinu eða olíunni. Takið bitana upp úr. Saxið lauka og hvítlauksrif og mýkið á pönnunni. Kryddið með karríi.

Hellið nú kjúklingasoðinu saman við, setjið kanilstöngina út í og kryddið með eldpipar. Setjið kjúklingabitana aftur út í og látið réttinn krauma í 35-40 mínútur.

Takið kanilstöngina upp úr. Hreinsið kjötið frá beinunum og skerið í bita. Hellið rjómanum út í sósuna og þykkið með sósujafnara. Setjið kjötið aftur út í og hitið vel. Skreytið með bananasneiðum, paprikusneiðum og agúrkum. Stráið kókosmjöli yfir. Berið fram með hrísgrjónum.

Blandað - Kjúklinga Lasagna

[image: image11.jpg]


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
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.

Fyrir 6 manns

Blandað - Kjúklinga og baunasalat
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300 g kjúklingakjöt
1 dl rauðar nýrnabaunir
1 dl hvítar baunir
1 ananas (ferskur)
1 búnt salat eftir smekk
1/2 búnt steinselja
1 rauðlaukur
1/2 dl hvítvínsedik


Leggið baunirnar í bleyti í kalt vatn í a.m.k 12 klst. (ath. hvora tegund fyrir sig.)
Hellið vatninu af baununum og sjóðið þær skv. leiðbeiningum á pakka (hvora tegund fyrir sig). Bætið örlitlu salti út í vatnið. Kælið.

Skerið soðið eða grillað kjúklinga- eða kalkúnakjötið í strimla. Afhýðið ananasinn og skerð í teninga.Saltið og piprið hvítvínsedikið. Saxið rauðlaukinn smátt og hellið edikblðndunni yfir.

Skolið salatið og rífið niður í skál ásamt kjúklingastrimlum og ananas. Blandið kældum baununum saman við. Hellið rauðlauksedikinu og grófsaxaðri steinselju yfir.
Berið fram með grófu brauði.

Blandað - Ofnréttur úr afgöngum
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Soðið kjúklingakjöt
1 lítill broccolihaus
Hálft franskbrauð
3 msk. sýrður rjómi
1 dós blaðlaukssmurostur
2 dl mjólk
3 bollar hrísgrjón
5 - 6 sveppir
Rifinn ostur
Byrjið á því að sjóða hrísgrjónin. Á meðan að þau sjóða er hægt að skera niður sveppi og broccoli. Franskbrauðið má rífa niður í litla ferninga. Kjúklingakjötið, sem er best að hafa beinlaust, grænmetið og brauðið fer svo allt í eldfast mót sem að smurt er með sýrða rjómanum. 

Mjólkin er hituð í potti og blaðlauksostinum bætt út í. Þegar hrísgrjónin eru tilbúin má blanda þeim saman við kjúklinginn, brauðið og grænmetið og hella svo ostasósunni yfir.Rifna ostinum er svo stráð yfir og þetta sett inn í 180°C heitan ofn í 15-20 mínútur. Skreytið með söxuðum blaðlauk áður en borið er fram.

Þetta er ofsalega gott með fersku ávaxta- eða grænmetissalati. 

Blandað - Thailenskur kjúklingur á hrísgrjónabeði
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600 gr kjúklingur skorinn í strimla
3 msk sesam olía
1 msk saxaður hvítlaukur
2 stk paprika (ein rauð og ein græn)
1 laukur
10 stk sveppir
1 bolli niðurskorið broccoli
¼ bolli teriyaki sósa
1 msk sósujafnari /kartöflumjöl
3 msk hnetusósa
Hnetur (má sleppa)
Sjóðið 1 bolla af hrísgrjónum. Hitið steikarpönnu vel (wok pönnu ef þið eigið), setjið olíuna á heita pönnuna og passið að hún þekji botn pönnunar vel. Setjið hvítlaukinn og grænmetið á pönnuna , eldið í 2 mínútur og hrærið vel í á meðan. 

Takið grænmetið af pönnunni eða ýtið því að köntunum og setjið kjúklinginn á miðja pönnuna. Eldið í 4 mínútur eða þangað til kjúklingastrimlarnir eru ljósbrúnir og eldaðir í gegn. Hrærið af og til í öllu meðan á steikingunni stendur.

Blandið saman teriyaki sósu og sósujafnara/kartöflumjöli í litla skál, hrærið í með gaffli þangað til efnin hafa blandast vel saman.

Hrærið saman við kjúklinginn og grænmetið á pönnunni ásamt hnetusósunni. Eldið í 2 – 3 mínútur til viðbótar, á þeim tíma þykknar sósan. Hrærið vel í á meðan.

Berið fram ofan á hrísgrjónunum og fersku grænmeti skornu í bita. Skreytið með hnetum.

Blandað - Viskí marineraður kjúklingur á grillið
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8 kjúklingabitar
Marineringarlögur:
1 bolli Viskí
½ bolli dökkur púðursykur
1 bolli tómatsósa
2 tsk. Worcestershire sósa
¼ bolli hvítvíns edik
1 msk ferskur sítrónusafi
3 hvítlauksgeirar, saxaðir smátt
½ tsk þurrt sinnep
salt og pipar eftir smekk
Blandið saman viskí, púðursykri, tómatsósu, sítrónusafa, hvítlauk, salti og pipar í skál.

Penslið þunnu lagi yfir kjúklingabitana og setjið á grillið. Haldið áfram að pensla yfir bitana þegar þið snúið þeim meðan á grilltíma stendur.

Blandað - kjúklinga & sveppa stroganoff
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4 stk beinlausar og skinnlausar bringur eða læri(lærin eru bragðmeiri) tekið í helminga
2 msk smjör
2 msk hveiti
1 meðalstór rauður laukur, saxaður
1 bakki af ferskum sveppum, teknir í 4 hluta hver
1 ½ bolli kjúklingasoð (kjúklingakraftur og vatn t.d.)
2 msk gróft sinnep
½ bolli sýrður rjómi
3 msk söxuð steinselja
2 bollar soðnar eggjanúðlur
Bræðið smjörið á pönnu. Veltið kjúklingnum upp úr hveiti og steikið, snúið honum reglulega þangað fallegur litur er kominn á bitana.
Hrærið lauknum, sveppunum og því sem eftir er af hveitinu útí. Lækkið hitann og látið malla á meðalhita þangað til laukurinn er byrjaður að brúnast eða í um 5 mínútur.

Sláið saman í skál kjúklingasoðinu og sinnepinu. Hellið blöndunni á pönnuna og hitið upp að suðu. Lækkið hitan og eldið í 5 mínutur. Bætið þá við sýrða rjómanum og steinseljunni og látið malla í 2 mínútur í viðbót. Kryddið með salti og pipar.

Berið fram með eggjanúðlunum.

Bringur - Austurlenskur kjúklingaréttur
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300 gr Kjúlla bringur
2 msk. sojasósa
25 gr smjör til steikingar
1 meðalstór gulrót
125 gr broccoli
125 gr agúrka
2-3 blaðsellerístilkar
1/2 dl sojasósa
1-2 tsk. hunang
Sítrónusafi
Fjarlægið skinn og bein (ef eru) af kjúklingabringunum og skerið kjötið í strimla. Steikið kjötið í olíu á stórri pönnu eða wok-pönnu. Snúið kjötinu oft á meðan á steikingu stendur og dreypið á það sojasósu. Takið kjötið af pönnunni.

Skerið grænmetið í jafnstóra strimla. Steikið grænmetið í smjöri á pönnunni í þessari röð: gulrætur fyrst, þá kemur blaðsellerí, því næst broccoli og síðast gulrætur.

Bætið steiktum kjúklingabitum saman við grænmetið á pönnunni og hitið vel. Bragðbætið með sojasósu og hunangi eða púðursykri.

Kreistið að lokum sítrónusafa yfir réttinn. Þetta er svo borið fram með hrísgrjónum. 

Bringur - Balsamedik kjúklingur
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6 beinlausar kjúklingabringur
2 msk olífuolía
1 stk laukur, brytjaður
Svartur pipar eftir smekk
Hvítlaukssalt eftir smekk
½ - ¾ bolli balsam edik
1 dós (u.þ.b. 14.5 oz) brytjaðir niðursoðnir tómatar
1 tsk þurrkað basilkum
1 tsk þurrt oregano
1 tsk þurrt rósmarin
1 tsk timian
Skerið bringurnar í bita og kryddið með svörtum pipar og hvítlaukssalti. Hitið olífuolíuna á pönnu, bætið lauknum og kjúklingnum á pönnuna og brúnið saman.

Þegar kjúklingurinn er orðin ljósbrúnn, bætið saman við edikinu, tómötunum, basilkum, oregano, rósmarin og timian. Látið malla saman þangað til tilbúið (u.þ.b. 10 mín)

Bringur - Fylltar kjúklingabringur
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4 úrbeinaðar Kjúlla kjúklingabringur
50 g rjómaostur
50 g gráðostur
Ljóst brauðrasp
2 egg
Salt, pipar, hvítlaukur og olía til steikingar.
Fletjið úrbeinaðar kjúklingabringurnar þunnt með buffhamri. Blandið saman rjómaostinum og gráðostinum. Setjið 25 grömm af ostablöndunni á hverja kjúklingabringu og brjótið þétt saman um miðju. Hrærið eggin og setjið kryddið út í. 

Veltið bringunum upp úr eggjum og raspi. Steikið í olíunni þangað til að þær eru fallega brúnar beggja megin. Berið fram með kryddsmjöri og fersku salati.

Þessi uppskrift er frá Kristni Gunnarssyni, matreiðslumeistara.

Bringur - Chilli-kjúklingur
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6 úrbeinaðar Kjúlla kjúklingabringur
1 stór laukur
340 gr Hunts hot chilli sósa
1 peli rjómi
Salt, pipar,chillipipar
Bringurnar eru steiktar á pönnu í smjöri, 7 mín. á hvorri hlið, kryddaðar með salti og pipar og chillipipar eftir smekk. Þær eru síðan settar í eldfast mót og í ofn í 20 mín. við 200°C. 

Sneiðið laukinn og steikið á pönnu ásamt hvítlauksrifjunum , hellið chillisósunni yfir og hrærið rjómann saman við hægt og rólega. Sósunni er síðan hellt yfir og rétturinn er settur aftur í ofn í 10 mín.

Bringur - Cajun kjúklingur með appelsínu-sinnep sósu
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4 skinnlausar kjúklingabringur skornar í tvennt
½ tsk svartur pipar
½ tsk timian
1 tsk paprikuduft
¼ tsk salt
1 tsk hvítur pipar
2 msk matarolía
1 tsk laukduft
1 tsk hvítlauksduft
1 tsk cayenne pipar
1 tsk basil
Bankið kjúklingabringurnar mjúklega, þangað til þær eru u.þ.b. 1 ½ sm að þykkt. Blandið saman í skál Cajun kryddblöndunni með því að blanda saman paprikuduftinu,hvíta piparnum, laukduftinu, hvítlauksduftinu, cayenne piparnum, basil, svörtum pipar, timian og salti.
Kryddið kjúklingabringurnar með blöndunni og látið standa í ísskáp í 30 mínútur.

Setjið olíuna á meðalheita pönnu. Bætið kjúklingabringunum við og brúnið í u.þ.b. 5 –6 mínútur eða þangað til að hægt er að stinga þær auðveldlega með gaffli.
Bætið appelsínu-sinneps sósunni á pönnuna og hækkið hitann þangað til sósan byrjar að sjóða. Berið fram með hrísgrjónum.

Appelsínu-sinneps sósa
Blandið saman í potti 1 ½ bolla appelsínu marmelaði og 6 msk af Dijon sinnepi. Látið malla á lágum hita, hrærið af og til þangað til allt hefur bráðnað vel saman.

Bringur - Camenbert Bringur í [image: image22.jpg]


rjómasósu

4 Kjúklingabringur
Ferskir sveppir u.þ.b. einn kassi
camenbertostur
rjómi 
Búið til vasa úr bringunni og setjið ostinn inní.Skerið sveppina niður.Kryddið kjúklinginn með season all. Hitið pönnuna vel og steikið þannig að hann verði fallega brúnn . Steikið sveppina og setjið með kjúklingnum. Hellið síðan rjómanum yfir og látið krauma þar til tilbúið.

Einnig má bragðbæta bringurnar með því að vefja beikoni utan um þær.
Bringur - Grillaðar kjúklingabringur á spjóti
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400 g úrbeinaðar kjúklingabringur
4-5 ananashringir 
2 bananar
1 rauð paprika

Kryddlögur
2 hvítlauksrif
2 tsk engiferrót
1 dl ananassafi
2 msk sojasósa
2 msk sérrí
1 msk sítrónusafi
1 tsk sinnep
2 msk ólífuolía
3 msk kryddedik
Merjið hvítlauksrifin, rífið engiferrótina og blandið saman við ananassafa,sérrí, sojasósu, sítrónusafa, sinnep, ólífuolíu og kryddedik.

Hamflettið kjúklingabringurnar og skerið í hæfilega bita. Hellið kryddleginum yfir bitana og látið bíða í kæli í 3-4 klst.skerið ananas, banana og papriku í bita og þræðið til skiptis upp á grillspjót ásamt kjúklingabitunum.
Penslið vel með kryddleginum. Grillið í 10-15 mínútur á heitu grilli.
Penslið með leginum á meðan og snúið nokkrum sinnum.

Berið fram á salatblöðum með hrísgrjónum sem blönduð eru með smávegis af villigrjónum ásamt brauði og sojasósu.

Bringur - Kjúklingabringur Orvieto
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4 Kjúlla kjúklingabringur
1 heill hvítlaukur
100 gr steinlausar svartar ólívur
2 fennel
2 stórar bökunarkartöflur
50 g kjúklingalifur
Hvítlaukurinn er tekinn í sundur og soðinn þar til hann er mjúkur. Kartöflurnar eru skornar í stóra teninga, soðnar og síðan látnar kólna. Skerið fennel gróft og setjið á álpappír. Kryddið með salti, pipar og ólívuolíu. Bakið í 20 mín. í 200 gráðu heitum ofni.

Því næst er kjúklingalifrin steikt í olíu, kartöflunum ,ólífum, hvítlauk og fennel er bætt saman við og þetta steikt saman í 5 mín. Að lokum eru kjúklingabringurnar steiktar og settar á diska. Bætið meðlætinu ofaná. 

Uppskrift: Jonathan Ricketts
Bringur - Kjúklingabringur með bragðsterkri sósu
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4 kjúklingabringur
1 laukur
3 hvítlauksrif
1/2 chilipipar (rauður)
1/2 dl jalapeno-pipar, niðursoðinn
40 gr ljósar rúsínur
1 tsk allrahanda
30 gr suðusúkkulaði
1 msk sesamfræ
1 msk olía
50 gr möndlur (afhýddar)
30 gr hnetusmjör
1 dós tómatkraftur (lítil)
2 1/2 dl kjúklingasoð
1 tsk nýmalaður pipar
2 msk ferskt kóríander
2 1/2 dl hrísgrjón 
1 kúrbítur
Hitið grillið í ofninum.Merjið hvítlauk og saxið lauk. Fræhreinsið chilipipar og saxið smátt.Brjótið súkkulaðið í litla bita. Ristið sesamfræin á pönnu.

Grillið kjúklingabringurnar í heitum ofni í 20 - 30 mínútur.
Hitið Olíu á pönnu og mýkið lauk og hvítlauk á meðalhita. Bætið chilipipar og rúsínum saman við og steikið í 2 mínútur. Bætið möndlum og hnetusmjöri saman við og steikið áfram í 2 mínútur.
Setjið allt í matvinnsluvél og búið til mauk. Síðan er maukið aftur sett á pönnuna. Tómatkrafti og kjúklingasoði bætt saman við ásamt allrahanda.

Látið suðuna koma upp og leyfið sósunni að malla við lágan hita.
Bætið súkkulaðinu saman við sósuna, látið bráðna við vægan hita eða bræðið það í örbylgjuofni og blandið vel saman við sósuna. Dreifið sósunni yfir bringurnar með skeið. Stráið sesamfræjum yfir réttinn ásamt fersku kóríander.

Berið fram með hrísgrjónum og steiktum eða grilluðum kúrbítssneiðum.

Bringur - Kjúklingabringur með kartöflusalati og ávöxtum
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4 kjúklingabringur
1 msk sojasósa
1 msk ólífuolía
Kartöflusalat
600 g Kartöflur (kaldar og soðnar)
1 dós ananas (lítil)
100 g sýrður rjómi(10%)
2 tsk karrí
1/2 tsk natríummskert salt
1 tsk nýmalaður pipar
100 g vínber (blá)
2 sneiðar paprika (rauð)

Blandið saman ólífuolíu og sojasósu og penslið kjíklingabringurnar.
Látið bíða á meðan kartöflusalatið er búið til. Grillið 
kjúklingabringurnar í 5-8 mínútur á hvorri hlið á heitu grillinu.
Penslið með sojaolíunni.

Kartöflusalat
Hrærið saman sýrðan rjóma, karrí, salt og pipar og 1-2 matskeiðar af 
ananassafa. Skerið kartöflurnar í teninga og hrærið út í ásamt ananas
í teningum. Raðið ananassneiðum, paprikusneiðum og vínberjum ofan á
og til hliðar.

Berið grillaðar kjúklingabringurnar fram með kældu kartöflusalatinu og
grófu brauði og e.t.v fersku salati.

Bringur - Kjúklingabringur á [image: image27.jpg]


núðlu- og ávaxtabeði


4 kjúklingabringur
1 laukur
2 hvítlauksrif
1 sellerístöngull
1 gulrót
1 msk matarolía
1 1/2 dl kjúklingasoð
2 tsk sítrónusafi
2 msk hvítvín (eða mysa)
1 tsk nýmalaður pipar 
1 tsk maizenamjöl
2 ferskjur
250g eggjanúðlur
Saxið lauk og merjið hvítlauk. Skerið sellerístöngulinn í bita og gulrótina í strimla. Hitið olíu á pönnu og steikið grænmetið í þrjár mínútur. Takið af pönnunni. Hamflettið bringurnar. Hitið olíu á pönnu og steikið bringurnar í 3-4 mínútur á hvorri hlið eða þar til þær eru farnar að brúnast. Takið af pönnunni og blandið saman við grænmetið. Sjóðið saman kjúklingasoð, sítrónusafa, hvítvín/mysu og pipar ásamt maisenamjöli þar til þykknar. Hrærið vel í á meðan.

Setjið nú bringurnar ásamt grænmetinu aftur á pönnuna. Skerið ávexti í litla bita og raðið ofan á. Hellið sósunni yfir. Setjið lok eða álpappír yfir og hitið í 3-4 mínútur. Sjóðið eggjanúðlur skv. leiðbeiningum á pakka.
Bringur - grillaðar bringur í [image: image28.jpg]


snittubrauði

4 hamflettar kjúklingabringur (600 g)
Kryddlögur
1/2 dl ólífuolía
3 msk ananassafi (ósykraður)
1 msk engiferrót (rifin)
1 msk sojasósa
1 tsk rósmarín (þurrkað)
1 tsk nýmalaður pipar

1 gróft snittubrauð
1 salathöfuð
1 rauðlaukur
rauð og gul paprika
6 msk chillisósa
Hrærið saman það sem þarf í kryddlöginn. Raðið bringunum á fat og hellið kryddleginum yfir. Gott er að láta þær liggja þar í 2-3 klst. Snúið þeim nokkrum sinnum á meðan. 

Grillið bringurnar hvorum megin á heitu grilli.
Skerið rauf í brauðið og skerið síðan í fernt. Rífið salatið, skerið rauðlauk í hringi og setjið hvort tveggja ofan í raufarnar. Leggið bringurnar ofan á og skreytið með papriku.

Berið fram með chilisósu.

Bringur - Kjúklingakebab
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400 g bein og skinnlausar kjúklingabringur
1 rauð paprika
1 græn paprika 
1 rauðlaukur
200 g niðursoðnir tómatar
1 tsk þurrkað óreganó
1/2 tsk þurrkað rósmarín
1/2 tsk svartur pipar
1/2 tsk jurtasalt
1 tsk appelsínubörkur
1/2 tsk kanill
4 bökunarkartöflur
4 msk sýrður rjómi (10%)
ferskar kryddjurtir
Byrjið á að baka kartöflurnar. Þær bakast eða grillast á klukkutíma.
Skerið kjúklingabringurnar í ferninga. Skolið og hreinsið kjarna úr paprikum og skerið í ferninga. Skerið rauðlauk í ferninga.
Hitið tómata með óreganó, rósmaríni, pipar, jurtasalti, appelsínuberki, og kanil.

Þræðið til skiptis á grillspjót kjöt, papriku, lauk og sveppi. Penslið vel með tómatsósunni og grillið í tíu mínútur. Penslið af og til með sósunni á meðan grillað er. Gætið þess að grilla kjúklingakjötið þannig að það sé gegnum steikt.

Hrærið fersku kryddjurtirnar saman við sýrða rjómann og setjið út í 
bökunarkartöflurnar.

Bringur - Ítalskir kjúklinga [image: image30.jpg]


Kabobs (pinnar)

500 gr. niðurskornar kjúklingabringur
½ bolli ítölsk salat dressing (köld sósa)
¼ bolli niðurskorin fersk basil lauf
1 stk meðalstór laukur skorinn í báta
1 meðalstórt zucchini (kúrbítur) skorinn í þykkar sneiðar
2 stk meðalstórar rauðar paprikur skornar í stóra bita
Blandið saman köldu sósunni og basillaufunum í stóra skál. Skerið kjúklinginn niður í bita þannig þeir passi á grillpinna og setjið í sósuna ásamt grænmetinu. Hrærið aðeins í og látið liggja í leginum í 30 mínútur lágmark, en ennþá betra að marinera í ísskáp í 12 klst.

Hitið grillið. Þræðið kjúklinginn og grænmetið á pinna. Grillið á meðalhita í 10 – 15 mínútur , snúið reglulega þangað til pinnarnir eru tilbúnir.

Bringur - Kókossoðnar kjúklingabringur með sítrónugrasi og kúskússalati
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4 kjúklingabringur
1 dós kókosmjólk (400 ml)
1 sítrónugrasstöngull, skorinn í helminga
1 tsk. engifer
1 tsk. kjúklingakraftur
sósujafnari
Kúskússalat
3 dl kúskús
3 dl sjóðandi vatn
1 dl steinselja, smátt söxuð
1 dl mynta, smátt söxuð
3 msk. sítrónusafi
1-2 tómatar, smátt saxaðir
1 laukur, smátt saxaður
salt
Setjið allt nema sósujafnarann í pott og sjóðið við vægan hita í
12-15 mín. Takið þá bringurnar upp úr og þykkið sósuna með sósujafnara.

Kúskússalat
Setjið kúskúsið í skál og hellið sjóðandi vatni yfir. Hrærið vel
saman, breiðið álpappír yfir skálina og kælið. Blandið öllu hinu
saman við kúskúsið og berið fram.

Umsjón: Úlfar Finnbjörnsson - úr Gestgjafanum

Bringur - Ostapasta, kjúklingur og [image: image32.jpg]


sveppir


2 stk. Kjúlla kjúklingabringur
150 gr sveppir
1/2 l rjómi
1 msk rjómaostur
Salt og pipar
Basil eftir smekk
Kjúklingakraftur
Hvítlauksolía
Kjúklingabringurnar eru skornar í bita og steikar í hvítlauksolíu. Sveppir eru steikir með og krafti og kryddi bætt á pönnuna eftir smekk. Rjóminn er soðinn niður og rjómaosti bætt saman við. Þessu er hellt yfir soðið pastað.

Bringur - Mexikóskar kjúklingabringur
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6 kjúklingabringur
1 dl sítrónusafi
2 msk ólífuolía til penslunar
2 msk ólífuolía
1 meðalstór laukur
1 dós niðursoðnir tómatar 
2 msk möndlur
2 msk rúsínur
2 tsk kapers
5 grænar ólífur
1/2 msk niðursoðinn grænn pipar
1 rauð paprika 1/2 græn paprika
1/2 gul paprika 
2 1/2 dl appelsínusafi
1 dl kjúklingasoð
1/2 tsk kanill
1 msk kóríander (ferskt)
Raðið kjúklingabringunum í eldfast mót og hellið sítrónusafa yfir.
Látið standa í ísskáp í 2 klst.

Penslið með ólífuoíu og bakið í 180 gráðu heitum ofni í 20 mín.

Hitið olíu í potti og mýkið smátt saxaðan laukinn. Bætið tómötum, rúsínum, kapers, ólífum og piparkornum út í. Látið suðuna koma upp.

Hreinsið og takið kjarna úr paprikum og skerið í strimla. Bætið út í ásamt appelsínusafa og kjötsoði og sjóðið í 15 mínútur. Bragðbætið með kanil.

Hellið sósunni yfir kjúklinginn og bakið áfram í 20 mínútur í ofninum.
Skreytið með fersku kóríander og berið fram með hrísgrjónum og brauði.

Bringur - Parmesan kjúklingur [image: image34.jpg]


með fljótlegri pastasósu

4 kjúklingabringur beinlausar og skinnlausar
½ bolli brauðrasp
¼ bolli rifinn parmesan ostur
½ tsk Italian seasoning í pakka
1/8 tsk svartur pipar
1/3 bolli hveiti
2 stórar eggjahvítur , slegnar aðeins saman
2 tsk olífuolía
4 bollar heitt soðið spaghetti
3 bollar Fljótleg og auðvelt pasta sósa, uppskrift neðar
1 bolli rifinn mozzarella ostur
Basilkum lauf (má sleppa)
Setjið hverja bringu inn í plastfilmu og rúllið yfir með kökukefli til að gera þær þynnri.

Blandið saman í grunnri skál brauðraspi, parmesan osti, ítalian seasoning og pipar. Dýfið hverri bringu fyrst í hveiti, síðan eggjahvítur og síðast í raspblönduna.

Hitið olíu á stórri tefflon pönnu við miðlungs háan hita. Bætið kjúklingnum á og steikið í 5 mínútur á hverri hlið, eða þangað til kjúklingurinn er tilbúinn.

Setjið 1 bolla af spaghetti í djúpa eldfasta diska , setjið ½ bolla af pastasósunni þar yfir. Setjið svo kjúkling ofan á allt saman. Setjið síðan ¼ bolla af pastasósunni ofan á og stráið ¼ bolla mozzarella yfir hvern disk. Setjið diskana á bökunarplötu og skellið í ofn í 3 mínútur eða þangað til osturinn er bráðnaður. Skreytið með basilkum laufunum og berið fram með hvítlauksbrauði.

Fljótleg og auðveld pastasósa
1 tsk olífuolía
1 bolli saxaður laukur
4 hvítlauksgeirar, pressaðir
½ bolli þurrt rauðvín eða 2 msk balsam edik
1 msk sykur
1 msk saxað ferskt basilkum eða 2 msk af þurru
2 msk tómatpúrra
Blandið öllu saman í skál og hrærið vel

Bringur - Satay kjúklingur
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1 kg skinnlausar & beinlausar kjúklingabringur
Marinering:
6 stk söxuð hvítlauksrif
4 tsk coriander
4 tsk ljós púðursykur
1 msk svartur pipar
2 tsk salt
½ bolli soja sósa
4 tsk saxað ferskt engifer
2 msk lime safi
6 msk matarolía
¼ bolli ferskt kóríander til skreytingar.
Blandið saman öllum hráefnunum, skerið bringurnar í 4 – 5 sm. breiða bita (þarf að geta þræðst upp á grillpinna), bætið kjúklingnum út í marineringuna og látið standa í 2 – 3 klst í ísskáp.

Þræðið kjúklinginn upp á satay pinna. Grillið pinnana annað hvort í ofni eða á grilli og penslið marineringunni yfir við og við.

Hnetusósa:
1 bolli gróft hnetusmjör
1 – 2 tsk chilli sósa
2 stk hvítlauksgeirar, pressaðir
3 msk hunang
1 tsk cayenne pipar
¼ bolli lime safi
¼ bolli soyasósa
½ bolli hnetuolía.
Blandið hráefnunum saman. Bragðið á að vera sæt/sterkt. Smakkið til og bætið við magni af hráefnum eftir smekk.

Bringur - Tandoori kjúklingur með mintusósu
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6 kjúklingabringur
2 1/2 dl jógúrt (án ávaxta)
1/2 dl hvítvínsedik
1 1/2 msk kúmínduft
1 msk rautt chiliduft
1 msk garam masala
1 tsk natríumskert salt
2 msk svartur pipar (fínn)
4 hvítlauksgeirar
1 msk engiferrót
1/2 dl olía
350 g hrísgrjón
1 kjúklingateningur

Mintusósa
1/2 lítri jógúrt
4 msk minta (fersk)
1 sítróna (safi)
1/2 tsk natríumskert salt
1 tsk nýmalaður pipar

Búið til lög úr jógúrt, hvítvínsediki, olíu og kryddi.Merjið hvítlauk,
rífið engiferrót og bætið út í. Leggið skinnlausar kjúklingabringurnar
í löginn og látið marineerast á a.m.k 4 klukkutíma. Takið bringurnar 
úr marineringunni og bakið í eldföstu móti í 200 C° heitum ofni í 20 mín.
Mintusósa
Látið jógúrt drjúpa í gegnum kaffifilterpoka í 1 klukkutíma.
Saxið mintuna smátt og bætið öllum hráefnum saman í matvinnsluvél. Geymið í kæli í a.m.k 3 klukkutíma.

Berið fram með hrísgrjónum soðnum í kjúklingakrafti og krydduð með fersku kóríander ásamt salati með rauðlauk og sósu úr ólífuolíu og balsamediki. 

Bringur - Fylltar kjúklingabringur með pesto hrísgrjónum
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6 stórar kjúklingabringur með skinni
1 bolli soðin hrísgrjón
½ tsk salt
2 msk sýrður rjómi
¼ tsk pipar
2 msk olífuolía
1 bolli ferskt basilkum
1 msk sterk sósa (tabasco)
2 hvítlauksgeirar saxaðir
½ bolli Valhnetur
1 msk bráðið smjör
¾ bolli rifinn parmesan ostur

Losið skinnið frá bringunum til að mynda vasa fyrir fyllinguna. Kryddið með salti og pipar. Blandið saman í matarvinnsluvél basilkum, hvítlauk og valhnetur. Blandið saman í stórri skál parmesan osti, hrísgrjónum, sýrðum rjóma, ólífuolíu, sterkri sósu og basilkum blöndunni. Setjið u.þ.b. 1/3 bolla af blöndunni undir skinnið á hverri bringu*

Raðið í eldfast mót, penslið með bræddu smjörinu og steikið í 165°heitum ofni í u.þ.b. klukkutíma eða þangað til bringurnar eru tilbúnar (fer eftir stærð)

*Ef skinnið losnar, pressið það yfir fyllinguna og festið með tannstönglum
Bringur - Ítalíukjúklingur með [image: image38.jpg]


skinku og osti

4 Kjúlla bringur, úrbeinaðar
4 þunnar skinkusneiðar
4 þunnar ostasneiðar
Fersk salvía, 4 blöð
Smjör eða matarolía til steikingar
Salt
Pipar
1 dl kjúklingasoð (vatn + teningur)
Takið skinn af kjúklingabringunum. Ristið með hnífi ofan í hverja bringu og búið til einskonar vasa. Setjið eina ostsneið, eina skinkusneið og eitt ferskt salvíublað í hvern vasa.

Þrýstið bringunni saman aftur og látið bíða í 30-40 mínútur. Hitið smjör/olíu á pönnu og steikið bringurnar vel í þrjár-fjórar mínútur á hvorri hlið. Kryddið með salti og pipar.

Hellið kjúklingasoðinu yfir réttinn og hitið augnablik. Soðin hrísgrjón og tómatasneiðar með sýrðum rjóma eru tilvalin með þessum rétti. 

Heill - Fljótlegur Kjúlli á pönnuna
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1 kg. Skinnlaus beinlaus kjúklingur skorinn í strimla
2 laukar, skornir niður
2 msk olífuolía
3-4 hvítlauksrif pressuð
Safi af hálfri sítrónu
½ bolli hvítvín eða kjúklingasoð
1 dós (19 oz) maukaðir tómatar
1 msk oregano
Pipar eftir smekk
Mallið laukinn í olífuolíunni þangað til hann er glær. Bætið kjúklingnum útí og hristið pönnuna yfir miklum hita, þangað til hann hefur blandast vel saman við olíuna og laukinn. Bætið afganginum af hráefninu út í.

Látið malla undir loki í 8- 10 mínutur. Berið fram með hrísgrjónum eða núðlum.

Heill - Hátíðasalat með aprikósusósu
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1 búnt salat (td. Lambhaga eða arugula salat)
1 greipaldin (rautt)
400 g soðið kjuklinga, eða kalkúnakjöt
1/2 dós niðursoðnar apríkósur
Sósa
1 dós sýrður rjómi (10%)
1 apríkósa ásamt smávegis safa
1 tsk nýmalaður pipar
1/2 tsk natríumskert salt
2 msk apríkósusulta

Rífið salatið niður. Afhýðið greipaldin og skerið í bita.
Skerið kjötið og apríkósur í strimla (ath. haldið einni apríkósu eftir til að nota í sósuna)

Sósan
Blandið smátt saxaðri apríkósu, safa og apríkósusultu út í hrærðan sýrða rjómann. Kryddið með salti og pipar og berið fram sér með salatinu.

Berið fram með grófu brauði. 

Heill - Bakaður kjúklingur með kartöfluflögum
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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
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 klst við u.þ.b. 180°

Heill - kjúklingur í laukbaði
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1 stór kjúklingur
1 laukur
1 rauðlaukur
1 hvítlaukur
1 blaðlaukur
5 gulrætur
Salt & pipar
kartöflur 
Kjúklingurinn er settur í lokað fat eða ofnpott og kryddaður með salti og pipar. Allur laukurinn er skorinn í sneiðar. Gulræturnar eru þvegnar og skornar í bita. Kartöflurnar eru þvegnar og skornar í 2-4 bita. Allt sett í fatið með kjúklingnum og bakað í 1 klukkutíma á 200°C.

Þegar kjúklingurinn er tilbúinn eru kartöflurnar veiddar upp úr, saltaðar/kryddaðar og settar í skál,kjúklingurinn settur á fat og hitt, (laukur og gulrætur) eru sett í mixer og blandað vel saman.
Öllu hellt í pott með u.þ.b. 250 ml af vatni , hitað upp og notað sem sósa á kjúklinginn.

Heill - Indverskur kjúklingaréttur

[image: image43.jpg]


1.5 kg kjúklingur
1/2 tsk salt
1 tsk chiliduft
1/2 tsk kardimommuduft
1 tsk negulduft
1 tsk kanill
1 tsk kúmínduft (cumin)
125 g þurrkaðar apríkósur
1 msk matarolía
1 stór laukur
2 hvítlauksrif
1 msk engifer (ferskt)
1 tómatur (stór)
1 tsk vínedik
25 g möndlur
25 g rúsínur
1 grænn chilipipar(ferskur)
Skerið kjúklinginn í bita og hamflettið(Ísfugl selur kjúklinga líka í bitum).
Blandið salati og öllu þurrkryddi saman, nuddið í kjúklingabitana og látið bíða í ísskáp í a.m.k klukkutíma.

Sjóðið apríkósurnar í örlitlu vatni þar til þær eru orðnar mjúkar, a.m.k 5 mínútur.

Hitið olíuna á stórri pönnu. skerið laukinn í þunnar sneiðar (hringi) og mýkið í olíunni, rífið engifer og saxið hvítlauk og bætið út í.

Bætið kjúklingbitunum út á pönnuna. Saxið tómata og bætið þeim við ásamt vínediki og örlitlu vatni. Látið réttinn malla undir loki í 30 mín. Eða þar til kjötið er orðið meyrt.

Afhýðið og saxið möndlurnar og ristið á þurri pönnu og bætið rúsínum samanvið í augnablik. Hellið nú niðurskornum apríkósum, möndlum og rúsínum yfir réttinn. Skolið og fjarlægið kjarnann úr græna chilipiparnum og saxið yfir réttinn.

Berið fram með hrísgrjónum

Heill - Kjúklingaréttur Campbella
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1 kjúklingur
1 dós Campbell´s Cream Chicken Soup
U.þ.b. 2 tsk. karry
Kjúklingakrydd
1/2 dl rjómi
Örlítið af sýrðum rjóma
Rifinn ostur
Kjúklingurinn er kryddaður lítillega með kjúklingakryddi og grillaður. Síðan er súpan þynnt með rjóma þannig að úr verður sósa. Hún er krydduð með karrýi og svolitlu kjúklingakryddi og sýrða rjómanum blandað saman við. 

Kjötið er skorið af kjúklingnum sett saman við sósuna og allt sett í smurt eldfast mót. Rifnum osti er stráð yfir og bakað við 180 gráður í um 20 mínútur eða þar til að osturinn er vel bráðinn.

Með þessum rétti er gott að bera fram hrísgrjón, salat og brauð.

Þessi er frá tengdarmömmu Margrétar Stefánsdóttur söngkonu. "Dæmigerður mömmumatur"
Heill - Mexíkóskur kjúklingaréttur í eldföstu móti

[image: image45.jpg]



1 stk heill kjúklingur u.þ.b. 750 gr
300 ml. kjúklingasúpa
300 ml. sveppasúpa 
200 ml. kjúklingasoð
300 gr. niðursoðnir tómatar með grænum chilli
1 stk. meðalstór saxaður laukur
320 gr. Doritos flögur
1 ½ bolli rifinn ostur 
Sjóðið kjúklinginn og fjarlægið kjötið af beinunum. Hitið súpurnar, kjúklingasoðið og tómatana saman á pönnu.
Setið í eldfast mót í eftirfarandi röð í lögum: kjúkling, lauk, Doritos og ost. Hellið sósunni á endanum yfir allt saman.

Bakið í 180° heitum ofni í 30 mínútur.

Dugir vel fyrir 6 manns.

Heill - Kjúklingasúpa með kjötbollum
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1 kjúklingur ca. 1,2 kg
1 tsk. salt
3-4 heil hvít piparkorn
1-2 stilkar sítrónutimían
3 eggjarauður
safi úr 1/2 sítrónu
1 dl þeyttur rjómi

Kjötbollurnar
bringan af kjúklingnum
1 tsk. salt
1 korn hvítur pipar
1 egg
3-4 msk. þeyttur rjómi
Skerið bringurnar og lærin frá. Lærin notast bara síðar. Hreinsið kjötið af beinunum og setjið þau í pott. Látið suðuna koma upp og fjarlægið froðuna. Kryddið og látið soðið malla undir loki í u.þ.b. 45 mín. Í stað sítrónutimíans má nota 1 tsk. af rifnum sítrónuberki og 1/2 tsk. þurrkað timían. 

Búið til bollurnar á meðan krafturinn sýður. Takið skinnið af bringunum. Hakkið kjötið með salti og pipar og hrærið eggjarauðunum og þeytta rjómanum útí. Myndið bollur með teskeið og sjóðið í léttsöltuðu vatni í 5 mín. 

Sigtið kjötkraftinn og látið sjóða. Hrærið eggjarauðunni, sítrónusafanaum og rjómanum út í kjúklingakraftinn. Súpan má ekki sjóða eftir að búið er að hræra egginu út í því þá skilur hún sig. Berið súpuna fram með kjötbollunum, þunnum gulrótastrimlum og rifnum sítrónuberki.

Heill - Ritz-kjúklingaréttur
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1 ferskur Kjúlli (þyngd fer eftir fjölda og aldri þeirra sem borða)
1 Ritz-kexpakki (eða eftir smekk)
Smjör
Sterkur ostur

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.

Heill - Ljúfsár bóndakjúklingur með appelsínu líkjör
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1 stk kjúklingur skorinn í bita
½ bolli hveiti
1 tsk salt
¼ tsk pipar
8 msk smjör eða smjörlíki
2 msk appelsínubörkur
¼ bolli sítrónusafi
¼ bolli appelsínu líkjör
1 msk sojasósa
¼ bolli hunang
8 litlar gulrætur soðnar (baby carrots)
Blandið saman í plastpoka hveiti, salti og pipar. Bætið kjúklingnum í pokann, 2 bitum í einu og hristið vel til að húða bitana. Bræðið helminginn af smjörlíkinu á pönnu (4 msk).

Veltið kjúklingum upp úr bræddu smjörinu og raðið í ofnskúffu eða eldfast mót. Bakið við 165° í 30 mínútur.

Setjið afganginn af smjörlíkinu á pönnu og látið bráðna. Bætið í appelsínuberkinum, sítrónusafanum, líkjörnum sojasósunni og hunanginu. Takið u.þ.b. 2 msk af blöndunni frá.

Takið kjúklinginn úr ofninum, snúið honum við og hellið blöndunni yfir hann. Setjið aftur inn í ofn og eldið í 30 mínútur í viðbót, ausið af og til yfir hann blöndunni.

Blandið saman við soðnar gulræturnar 2 msk af blöndunni sem var tekin frá og berið fram með kjúklingnum.

Heill - Einfaldur kjúklingur með [image: image49.jpg]


broccoli

1 meðalstór kjúklingur
1 tsk karrý
4 msk majónes
1 dós sveppasúpa
1 poki frosið brokkolí eða ferskt
rifinn ostur ofan á

Sjóðið kjúklinginn. Hrærið saman majónesi, karrý og sveppasúpu. Sjóðið broccoli. Setjið broccolí í eldfast mót, brytjið kjúlkinginn og setjið hann ofan á , hellið sveppablöndunni ofan á að lokum stráið rifnum osti yfir.Setjið í 180 - 200°heitan ofn og eldið þangað til osturinn hefur bráðnað og tekið á sig fallegan lit.

Einnig er gott að skella hrísgrjónum með í réttinn.

Heill - Rómantísk kjúklingasúpa
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1 kjúklingur 1500gr eða 1 poki kjúklingabitar
2 lítrar vatn +2 laukar
2 matskeiðar salt
4 stórar gulrætur
1 stór rófa
1 blómkálshöfuð
8 kartöflur
1 púrrulaukur
2 hænsnateningar
2 bollar pasta slaufur eða skrúfur
Kjúklingurinn settur í pott með vatni, lauk og salti og soðið í 1 1/2 til 2 tíma.
Þegar kjúklingurinn er soðinn er hann tekin og látin kólna.
Á meðan soðið sigtað og grænmetið látið útí og soðið í ca.30 mín.
Kjúklingurinn er hreinsaður af beinunum og látinn út í pasta bætt í soðið og soðið í 30 mín.

Borið fram með hvítlauksbrauði eða rúnstykkjum, góðu smjöri og jafnvel auka kartöflum.

Heill - Sítrónukjúklingur með kryddsósu
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1 stór Kjúlli skorinn í bita.
2 sítrónur
Frönsk kryddblanda (Provencale)
matarolía eða smjör til steikingar
4 lárviðarlauf
1 kjúklingateningur
4 dl vatn
Salt og pipar
Sósujafnari
Örlítill sykur

Kreistið safa úr einni sítrónu og hellið yfir kjúklingabitana, nuddið safanum inn. Kryddið með franskri kryddblöndu og látið bíða í 15 - 20 mínútur.

Þerrið kjúklingbitana og brúnið í potti í matarolíu eða smjöri. Setjið lárviðarlauf og einn kjúklingatening út í ásamt vatninu. Sjóðið réttinn í klukkutíma eða þar til að kjötið er meyrt.

Sneiðið eina sítrónu og bætið tveimur til þremur sneiðum út í réttinn síðustu mínúturnar. Kryddið með salti og pipar.

Takið kjúklinabitana upp úr pottinum og jafnið soðið með sósujafnara. Bragðbætið með sítrónusafa, örlitlum sykri og franskri kryddblöndu. Gott er að bera réttinn fram með hrísgrjónum og brauði. 

Heill - Súrsætur kjúklingur
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1,2 kg kjúklingur
1 msk matarolía 
2 msk barbecue-sósa
2 msk edik
2 msk sérrí
1 msk sojsósa
1 tsk sesamolía
250 g eggjanúðlur
Sósa
1 msk matarolía
150 g niðursoðinn ananas
1/2 msk engiferrót
1 hvítlauksrif
1 dl vatn
1 dl ananassafi
2 tsk barbecue-sósa
1 msk sojasósa
2 msk sérrí
1/2 kjúklingateningur
1 msk edik
Hitið ofninn í 180 gráður. Blandið olíu, vatni, barbecue-sósu, ediki, sérríi, sojasósu og sesamolíu vel saman og penslið kjúklinginn vel með kryddblöndunni.

Setjið í eldfast mót og inn í ofninn. Steikið kjúklinginn í a.m.k 50 mínútur.

Sósan
Hitið olíu á pönnu. Merjið hvítlauk og rífið engiferrót og mýkið í olíunni. Skerið ananashringi í bita og hitið á pönnunni með kryddinu. Hellið vatni, sojasósu, barbecue-sósu, sérríi, ediki og myljið 
kjúklingateninga út í. Hleypið upp suðu og þykkið ef þarf með sósujafnara.

Berið fram með kínverskum núðlum, blaðlauk, agúrku og rauðri papriku, sem allt er skorið í fína strimla.

Leggir - Kjúklingaleggir með sojaídýfu
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10 kjúklingaleggir
2 msk engiferrót
2 msk sesamolía
1 tsk kúmínduft
2 tsk garam masala eða karríduft
1/8 tsk cayennepipar
2 msk sesamfræ
Sojaídýfa
4 msk sojasósa (japönsk)
2 tsk límónusafi
2 msk ólífuolía
1 rauður chilipipar
2 msk kóríander
Rífið engiferrót. Blandið saman sojasósu, engifer, sesamolíu, kúmíndufti, garam masala, cayennepipar og sesamfræum. Penslið kjúklingaleggina með kryddleginum og látið marenerast í a.m.k. í 30 mínútur.
Hitið ofninn í 200°c. Klæðið ofnplötuna með bökunarpappír og leggið kjúklingaleggina þar á. Bakið í miðjum ofninum í 20-25 mínútur eða þar til þeir eru gegnum eldaðir og stökkir. Snúið leggjunum af og til á meðan á eldun stendur og penslið með marineringunni.

Sojaídýfa
Kjarnhreinsið chilipipar og skerið í þunna hringi. Fínsaxið kóríander. Blandið saman við sojasósu, ólífuolíu og límónusafa. Berið leggina fram með sojaídýfunni. 

Leggir - Kartöfluflögu leggir
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8-10 kjúklingaleggir
5 dl paprikuflögur, muldar
rifinn parmesan ostur
pipar
salt
4 msk pestósósa
2 msk olía


Hitið ofninn í 200°C. Myljið flögurnar smátt og blandið parmesan ostinum saman við. Þerrið kjúklingaleggina og kryddið þá með salti og pipar.

Blandið saman olíunni og pestósósunni og veltið leggjunum upp úr blöndunni.Veltið þeim síðan upp úr muldu flögunum og þrýsið þeim vel að leggjunum. 

Raðið þeim í eldfast fat og dreifið afganginum af flögunum yfir.Setjið í ofninn og bakið í 35 mínútur eða þar til leggirnir eru gegnsteiktir.

Gott er að bera leggina fram með fersku salati og steiktum kartöflubátum.
Leggir - Marakkóskur pottréttur
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4 stk skinnlausir kjúklingaleggir, teknir í 4 parta hver.
1 msk ólívuolía
1 stk meðalstór laukur skorinn í báta
4 stk hvítlauksrif , marin
1 msk engifer duft
2 stk meðalstórar gulrætur skornar í bita
1 bolli niðursoðnar kjúklingabaunir, vökvinn tekinn af þeim
½ bolli rúsínur
2 stk. Kanilstangir
1 ½ tsk cumin
½ tsk tumeric
5 bollar vatn
2 stk meðalstór zucchini (kúrbítar) skornir í bita
2 bollar cous cous
Setjið ólívuolíu í stórann pott og brúnið kjúklinginn í olíunni í u.þ.b. 10 mínútur þangað til hann er orðinn brúnn á öllum hliðum. Bætið við lauk, hvítlauk, kjúklingabaunum, engifer, gulrótum, rúsínum, kanilstöngunum, cumin, tumerikinu og vatninu. Látið suðuna koma upp , lækkið undir pottinum og látið malla í 20 mínútur. Bætið kúrbítnum við og látið malla í 10 mínútur í viðbót.

Takið kanilstangirnar upp úr. Kryddið með salti og pipar eftir smekk.
Berið fram í stórum skálum ofan á soðnum cous cous.

Þessi réttur er tilvalinn til frystingar eftir eldun. Takið réttinn úr frysti ½ - 1 sólarhring fyrir notkun og látið þiðna í ísskáp. Skellið honum í pott og látið malla í 20 mínútur á meðalhita.
Leggir - Stökkir kjúklingaleggir á fjóra vegu
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12 kjúklingaleggir
2 hvítlauksgeirar, pressaðir
1 msk. engifer, fínt saxað
1/2 chili-aldin, fræhreinsað og
skorið í sneiðar
1 tsk. kjúklingakraftur

Setjið allt í pott, ásamt svo miklu vatni að rétt fljóti yfir leggina, og sjóðið við vægan hita í 20-25 mín.Takið leggina úr vatninu og
kælið. Útbúið hjúp (sjá uppskriftir)og veltið leggjunum upp úr
honum. 

Djúpsteikið leggina í 170-180°C heitri olíu í 3-5 mín. eða þangað til leggirnir eru orðnir fallega brúnir og heitir í gegn.
Einnig má steikja þá í 200°C heitum ofni í 7-10 mín. eða þangað
til þeir verða fallega brúnir.


Kókos- og karríhjúpur
1-2 msk. karríduft
2 dl hveiti
2 egg, pískuð
2 dl rasp
1 dl kókosmjöl
Blandið saman karríi og hveiti,veltið leggjunum upp úr blöndunni og síðan upp úr eggjunum. Blandið raspinu saman við kókosmjölið og veltið leggjunum að síðustu upp úr því.

Kryddjurta hjúpur
1 dl hveiti
1 msk. blandað jurtakrydd
salt og pipar
2 egg, pískuð
2 dl rasp
1-2 hvítlauksgeirar, pressaðir
1 dl fínt saxaðar kryddjurtir, t.d.
basil, steinselja, tímían, estragon
eða graslaukur
2 msk. parmesanostur
Blandið saman hveiti, jurtakryddi,salti og pipar og setjið í skál. Þá
er raspinu, kryddjurtunum, hvítlauknum og parmesanostinum blandað saman í aðra skál.Veltið leggjunum fyrst upp úr hveitiblöndunni,þá upp úr eggjunum og síðast upp úr raspinu.
Hnetuhjúpur
1 dl hveiti
1 tsk. kjúklingakrydd (chicken
seasoning)
2 egg, pískuð
1-2 tsk. hnetusmjör
1 dl rasp
1 dl blandaðar hnetur, kurlaðar
Blandið saman hveiti og kjúklingakryddi. Þeytið saman egg og hnetusmjör. Blandið saman raspi og hnetukurlinu. Veltið leggjunum fyrst upp úr hveitiblöndunni, þá upp úr eggjunum og síðast upp úr raspinu.


Mexikóskur nachos-hjúpur
1 dl hveiti
1-2 msk. blandað mexíkókrydd
2 egg, pískuð
2 dl nachos, kurlað í matvinnsluvél
Blandið saman hveiti og kryddi og veltið leggjunum fyrst upp úr
blöndunni, síðan upp úr eggjunum og að lokum upp úr nachoskurlinu.

Umsjón: Úlfar Finnbjörnsson
Úr Gestgjafanum
Læri - Kjúklingalæri með ostrusoja og engifer á linsubaunum
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8 kjúklingalæri
salt og pipar
1 1/2 dl ostrusojasósa
1 msk. engifer, smátt saxað
2 hvítlauksgeirar, pressaðir
2 msk. edik
1 msk. hunang
400 g soðnar linsubaunir
Kryddið kjúklingalærin með salti og pipar og bakið í 180°C heitum ofni í 25 mín. Blandið saman ostrusojasósu, engifer, hvítlauk,ediki og hunangi í skál og skiptið í þrennt. 

Penslið lærin með 1/3 af sósunni og bakið í 5 mín. í viðbót. Setjið linsubaunirnar í pott, blandið 1/3 af sósunni saman við og hitið. Berið kjúklinginn fram með linsubaununum og blönduðu salati og berið afganginn af sósunni fram með kjúklingnum.

Umsjón: Úlfar Finnbjörnsson - uppskriftin er úr Gestgjafanum

Læri - Bakaður kjúklingur [image: image58.jpg]


Parmesan

8 stk kjúklingalæri
5 msk bráðið smjör, helst ósaltað
1 msk þurrt sinnep eða dijon sinnep
¾ bolli brauðrasp
½ bolli ferskur parmesan ostur
2 msk söxuð fersk steinselja
1 tsk þurrt basilkum

Hitið ofninn í 200° gr.

Smyrjið ofnskúffu eða eldfast mót aðeins með smjörlíki eða matarolíu.
Blandið saman í skál bræddu smjörinu og sinnepinu. Í annari skál, blandið saman brauðraspinu, ostinum, steinseljunni og basilkum.

Dýfið kjúklingalærunum fyrst í smjör/sinneps blönduna, síðan í raspblönduna.
Raðið í mótið og bakið í u.þ.b. 45 mínútur.

Læri - steikt læri með ávaxta salsa
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8 stk. Kjúklingalæri með skinni og beini
1 msk olívuolía
1 tsk paprikuduft
1 tsk salt
1 tsk svartur pipar
Ávaxta salsa:
3 stk þroskaðar perur skornar í teninga
4 stk þroskaðar plómur skornar í teninga
½ bolli þurrkuð trönuber
¼ bolli rauðlaukur fínt saxaður
¼ bolli rauð paprika söxuð 
1 stk Jalapeno piparbelgur, steinhreinsaður og saxaður fínt
3 msk basil saxað
1 tsk sykur
¼ tsk kanill
1 msk balsamic edik
1 msk olívuolía
½ tsk salt
½ tsk svartur pipar
Forhitið ofninn í 180°. Blandið saman í stóra skál kjúklinga lærunum, ólívuolíunni,paprikuduftinu, saltinu og piparnum. Hrærið aðeins í.

Setjið lærin í eldfast mót eða steikningarpott (ekki með loki) með skinnið niður og steikið í 20 mínútur. Snúið lærunum við og steikið í 20 mínútur í viðbót.

Ávaxta salsa:
Setjið allt hráefnið í stóra skál, hrærið aðeins í og látið standa við herbergishita í smá stund. Smakkið til og saltið og piprið eftir smekk.
Berið lærin fram á disk með 1 – 2 msk af salsa sósunni ofaná. Berið umfram salsasósu fram í skál með.

Læri - Chicken-tonight
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225 gr beinlaust kjúklingakjöt (bringa eða læri)
1 krukka "chicken-tonight" sósa (270gr)
Sveppir
vatn eftir þörfum
Slatti af hrísgrjónum (ca. einn bolli)
Setjið olíu (2-3 matskeiðar)í pott og hitið, skerið kjötið í strimla eða bita og brúnið í olíunni. Hellið næst sósunni yfir og hrærið saman.

Látið malla á pönnunni meðan hrísgrjónin eru soðin. Passið að hafa ekki of háan hita því þá sýður allur vökvi af pönnunni.
Hrærið öðru hverju.

Borinn fram með hrísgrjónum og snittubrauði.
Vængir - BBQ-vængir með sesam- [image: image61.jpg]


og gráðaostssósu

20 kjúklingavængir
2-3 tsk. BBQ-krydd
1 dl góð BBQ-sósa
2 msk. sesamfræ

Gráðaostssósa
1 dós sýrður rjómi (18%)
1-2 msk. gráðaostur
nýmalaður, hvítur pipar
Kryddið vængina með BBQkryddi.
Hitið ofninn í 180°C og bakið vængina í 20 mín. Penslið vængina þá með BBQ-sósunni og dreifið sesamfræjum yfir þá. Bakið
í 5 mínútur til viðbótar og berið fram með sósunni.

Gráðaostssósan
Þeytið sýrða rjómann og gráðaostinn vel saman og kryddið með pipar eftir smekk.

Umsjón: Úlfar Finnbjörnsson,uppskrift er úr Gestgjafanum
Vængir - Eyjavængir með ídýfu
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8 stk vængir
1 dós niðursoðinn grænn chilli, vökvinn tekinn af
¼ bolli saxaður laukur
¼ bolli rúsínur
1 msk. Appelsínumarmelaði
1 msk. Púðursykur
1 msk. Sítrónusafi
¼ tsk allrahanda krydd
1 stór banani skorinn niður í bita
1 msk. Hvítlauksolía
Takið fremsta partinn af vængjunum , hann notast ekki. Takið svo vængina í tvennt á liðnum, þannig að hver vængur verði 2 hlutar.

Hitið hvítlauksolíuna á pönnu. Eldið vængina í 18 – 20 mínútur eða þangað til þeir eru orðnir fallega brúnir á öllum hliðum.
Kryddið vængina aðeins með salti og pipar og berið fram með ídýfunni.

Ídýfan:
Blandið saman í mixer chilli, lauk, rúsínum, apríkósumarmelaðinu, púðursykrinum, sítrónusafanum, Allrahanda kryddinu og bananum.

Vængir - Hunangsvængir með sítrónusafa
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16 stk kjúklingavængir
1 ½ tsk gróft salt
125 gr. sítrónu safi
1 – 2 stk hvítlauksrif pressuð
90 gr hunang
Hitið ofnið í 200° Setjið vængina í eldfast mót og stráið saltinu yfir. 
Eldið í 30 mínútur. 
Hrærið saman hvítlauknum, sítrónusafanum og hunanginu þar til það hefur blandast vel saman. Hellið blöndunni yfir vængina og eldið í 20 mínútur í viðbót.
Gott er að nota sítrónugras til skreytingar. 

Vængir - Bombay kjúklingavængir með [image: image64.jpg]


jógúrt ídýfu

24 stk kjúklingavængir
1 tsk karrý
½ tsk turmerik
2 msk soja sósa
2 msk matarolía
2 hvítlauksrif, söxuð
1/8 tsk svartur pipar
Steinselja til skreytingar
Blandið saman í stórri skál öllu nema kjúklingavængjunum. Þegar lögurinn er tilbúinn bætið kjúklingnum útí. Setjið plastfilmu yfir og geymið í ísskápnum í u.þ.b. 1 klst.

Hitið ofninn í 165° Látið leka af vængjunum og raðið í ofnskúffu eða í eldfast mót. Eldið í 25 mín, eða þangað til þeir eru gullbrúnir.

Raðið vængjunum á stóran disk með skálina af jógúrt sósunni í miðjunni og skreytið með steinseljunni.

Jógúrt ídýfa
½ bolli hrein jógúrt
3 msk mangó, smátt skorinn
1 msk steinselja, söxuð
1 lítill laukur, smátt skorinn
¼ tsk Tabasco (má sleppa)
1/8 tsk salt
Blandið öllu saman í skál. Geymið sósuna í ísskápnum þangað til kjúklingurinn er borinn fram

Vængir - Kjúklingavængir með Miðjarðarhafsblæ
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10 kjúklingavængir
3 msk. Góð soja sósa
1½ tsk. Balsamik edik
1 tsk þurrkað og mulið basil
1 tsk olífuolía. 

Takið vængina í sundur á liðamótum ef þeir hafa verið keyptir heilir.
Blandið saman soja sósu, ediki basil og ólífuolíu í stóra skál. Setjið kjúklinginn saman við og hrærið vel saman.
Raðið vængjunum hlið við hlið í álpappírsklædda ofnskúffu (eða í grillálform) og eldið í 200° heitum ofni í 25 mínútur á hvorri hlið.
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