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Greenmetisréttur midjardarhafsins
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Hér héfum vid Iéttan og bragdgddan greenmetisrétt sem svikur engan. Hann er afar einfaldur en madur eldar
greenmetid i ofninum og syodur svo hrisgrjon. Naest setur madur hakkada tomata og bakada greenmetio i
hrisgrjonin. Kryddar til og bakar svo aftur med osti. Rétturinn er svo borinn fram med ferskri basiliku, sitrénu oliu
0g parmesan.

Greenmetisréttur midjardarhafsins

1 stért eggaldin

200 g kirsuberjatomatar

1 raud paprika

1 raudlaukur

3 hvitlauksgeirar

1 dI J6mfraaar 4lifu olia fra Muna
Salt og pipar

400 g hakkadir nidursodnir tomatar
200 g hydishrisgrjén 16ng fra Muna
1 msk tébmatpdrra frA Muna

1 tsk tahini frA Muna

2 tsk oregand krydd

1 tsk résmarin krydd

1 tsk basil krydd

280 g steinlausar graenar olifur Muna
200 g mozzarella

Sitrénu olia fra Muna

Ferskt basil

Parmesan

Aodfero:

=

Kveikid a ofninum og stillid a 200°C, undir og yfir.

Sj6aid hrisgrjénin upp Ur vatni par til pau eru mjuk i gegn.

3. Skerio eggaldinio, paprikuna, raudlaukinn nidur og radid & smjorpappirskleedda ofnplétu, radid
tébmdtunum einnig & pénnuna, rifid hvitlauk yfir, hellid oliunni yfir og dreifid einnig salti yfir. Bakid inn i ofni
i u.p.b. 15 min eda par til greenmetid er ordid mjukt.

4. Setjio hrisgrjonin i eldfastmo6t asamt nidursodnu hokkudu tomoétunum, tbmatmaukinu og tahini, blandid
6llu vel saman. Kryddid med oregand, résmarin, basil, salti og pipar, blandid 6llu vel saman. Dreifid
greenum 6lifum og mozzarella yfir og bakid i u.p.b. 15 min eda par til mozzarella er byrjadur ad bradna.

5. Berid fram med ferskri basiliku, sitronu oliu og parmesan.

n

Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétid vel!

Ykkar

Hraefni

Leidbeiningar


https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

