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Sumarlegar kjotsamlokur med spicy pestoi

Eldunartimi

20 min

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

1 samloka




Hér héfum vid matarmiklar samlokur sem eru svo g6dar. Braudin eru fyrst smurd med chili pestéi sem er
svolitid spicy og rosalega gott! Svo er sett nokkrar tegundir af kjétaleggi a samlokuna, skinka, pepperéni og
stokkt beikon, ostur er svo lagour yfir kjétaleggid og samlokan sett opin inn i ofn til ad rista braudid og breeda
ostinn. bPvi naest er greenmetio sett & samlokuna og henni lokad.

Samlokurnar eru bestar heitar en pad kemur samt & évart hversu godar paer eru pegar paer hafa kélnad lika.
Pess vegna er upplagt ad greeja nokkrar samlokur i nesti, til deemis ef planid er ad klifa upp & fjall eda fara i
langa gbngu.

Uppskriftin er midud vid 1 samloku, pa margfaldar svo magnid fyrir vid fjolda samloka sem pu parft

Sumarlegar kjotsamlokur med spicy pestoi

2 braudsneidar

U.p.b. 1 msk Chili pest6 fra Sacla
1 sneid Skinka

4 stk Pepperéni

3 sneidar Beikon

2 sneidar Cheddar ostur

U.p.b. 2 Salatbléo

U.p.b. 1 Raudkalsblad

U.p.b. 1/2 Tématur

U.p.b. 1/4 Gul paprika

Aofero:

=

Kveikid a ofninum og stillid a 200°C, undir og Yfir hita.

2. Setjid smjorpappir & ofnplotu og bakid beikonid inn i ofni i i.p.b. 10-15 min eda par til pad er ordid eldad
0g stokkt.

3. Smyrjid braudsneidarnar med chili pesté. Setjid pvi naest skinku a eina braudsneidina, pepperoni ofan a
skinkuna og svo beikon sneidarnar ofan &. Leggid ostinn yfir beikonid. Bakid i u.p.b. 5 min eda par til
osturinn hefur bradnad.

4. Skerid tdbmatinn nidur og paprikuna & medan braudid er inn i ofninum.

Leggio salatio og raudkalid a ostinn, pvi naest setjidi tbmatasneidarnar og paprikuna. Lokido samlokunni

0g njotio.

o

Ef pu préfar 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!

Njétio vel!

Ykkar

Hréaefni

Leidbeiningar


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

