


1 © Dbad sem parf ad eiga: Olifuolia, smjor, salt, pipar
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bad sem parf ad hafa vid hendina: Hnifur, bretti, panna, eldfast mét

& G OTT AD VI TA — | Tilad tryggja ferskleika hréefnisins maelum vid med ad elda réttina { eftirfarandi réa: Fyrst fisk, sidan kjikling og loks kjst

Hitid ofninn i 200°c. Skerid 2 Piskid eggid i skal og hitid um pad 3 Veltid ysunni uppdr

graenmetid i grofa bita og veltid bil 2-3 msk af smjori a ponnu. Ef
uppdr oliu, salti og pipar eftir smekk. ekki er til smjor ma nota oliu i stadinn.
Setjid i eldfast mo6t og bakid i um pad bil
20 mindtur.

eggjablondunni.

Steikid ysuna i um pad bil 5 Dreifid parmesan ostinum yfir
mindtur & hvorri hlid eda par ysuna og berid hana fram dsamt
til hin hefur nas fallegum lit og er grillada graenmetinu. Nj6tid vel!
fulleldud. Kryddid vel med salti og
pipar.

Petta uppskriftarspjald er endurvinnanlegt

Verdi pér ad géou!
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F2 F3 F4
Ysa 400g 600 g 800 g
Kdrbitur 200¢g 300g 400¢g
Eggaldin 200g 300g 400 g
Gulreetur 200g 300g 400g
Raudlaukur 1stk 1stk 1stk
Parmesan 30g 30g 60g
Egg 1stk 1stk 2 stk
Naeringargildi 100¢g
Kaloriur 76
Fita 35¢g
p.a. mettud fita 18g
Kolvetni 24¢g
p.a. sykurteg. 0,0g
Trefjar 13g
Prétin 86¢g

INNIHALDSLYSING
YSA, kirbitur, eggaldin, raudlaukur, gulreetur, EGG, parmesan
(NYMJOLK, Salt, ostahleypir, E1105).

Geeti innihaldid snefil af hnetum

Geymid hraefnin i keeli og skolid graenmeti fyrir notkun
Ofnaemisvaldar eru FEITLETRADIR.

@ #einntveirogelda

Vid elskum vidbrogd. Hringdu eda skrifadu
skilabod & samfélagsmidlum.

@ 5811200 pantanir@einntveir.is




