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LINDA BEN

Appelsinukryddlegio lambafile i tomat og maissalsa

Eldunartimi
40 min

Erfidleikastig
Audvelt

Fioldi

Lysing



AppelsinukryddIégurinn fra SS er i alveg 6trilega miklu uppahaldi hja mér en mér finnst kjotio verda alveg
einstaklega bragdgott i pessum kryddlegi. Eg var pvi mjég gléd pegar ég sa ad pad er niina haegt ad fa
lambafile i pessum kryddlegi. Eg elska ad grilla lambafile og bera pad fram med hefdbundnu grill medleeti, p.e.
bokudum kartdflum, fersku salati og ostafylltum sveppum.

Eg préfadi lika ad grilla pad og bera pad fram i grilludu tdmat og maissalsa og verd ég ad segja ad ég er alveg
astfangin af pessari uppskrift. pvilik bragdlaukaveisla!

Kjotio er grillad eins og venjulega en svo er pad skorid og sett Ut i tbmat og maissalsad. Salsad saman stendur
af tomotum, skalottlauk, hvitlauk, jalapend og audvitad mais. Pad er svo marinerad saman i 6lifu oliu og
hvitvinsediki og grillad svo a grillinu par til allt er ordid mjukt og gott i gegn. bad er sma “kikk” i salsanu utaf
jalapendinu en pad er ekki sterkt samt. petta er svolitil samblanda af islenskri matarhefd og mexikéskri.

Eg meeli sterklega med pvi ad pu profir pessa uppskrift.

Appelsinukryddlegid lambafile i salsa

Seelkerasteik appelsinukryddlegid lambafile
1 kg kartoflur

500 g litlir tomatar

5 hvitlauksgeirar (skipt i tvo hluta)
1 skalottlaukur

1 litill jalapené (ferskur)

2 maisstonglar (ferskir)

U.p.b. 3 msk élifu olia

U.p.b. 1 msk hvitvinsedik

U.p.b. 1/2 tsk salt

U.p.b. 1/2 luka ferskt kériander

Aodferd

1. Takio lambafile ar isskapnum og leyfid pvi ad na u.p.b. stofuhita &dur en pad er eldad. Gott ad mida vio

ao taka pad Ut 2-3 Kist fyrir.

Skerid i fitulagid pannig ad skurdurinn myndi tigla, passio ad skera einungis i fituna en ekki ofan i kj6tio.

3. Skerid karttflurnar i bata og setjid i eldfast mét (gott ad nota steypujarnspdnnu ef pid viljid grilla
kartéflurnar, lika haegt ad setja inn i alpappir). Setjio oliu & kartoflurnar og salt. Bakid inn i 200°C heitum
ofni i u.p.b. 30-40 min eda par til paer eru mjikar i gegn.

4. Setjio tdmatana i eldfast mot (gott ad nota steypujarnsponnu). Skerid 3 hvitlauksgeira, skalottlaukinn og
jalapendinn nidur og setjid a pénnuna. Skerid maiskornin af maisstonglinum og baetid einnig Gt &
pénnuna. Setjid vel af 6lifu oliu yfir Asamt hvitvinsediki og salti. Leyfid pessu ad marinerast saman i
nokkrar min & medan bedid er eftir kartéflunum. Setjid tvo heila hvitlauksgeira i pénnuna og leyfid peim
ao eldast med til hlidar (notadir i sésuna). Setjid pénnuna & grillid og leyfid pessu ad malla par til
tématarnir eru oronir vel mjukir og laukurinn lika (lika haegt ad setja inn i ofn).

5. Grillid lambafileid & grillinu & b4dum hlidum par til kjarnhitastig maelist 68°C.

Leyfio lambakjétinu ad standa vid stofuhita i u.p.b. 5-10 min og skerid svo i sneidarca 1 -1 1/2 cm

pykkar. Radid peim i eldfastamotid med salsanu. Rifid nokkur kérianderlauf yfir og skreytid eldfastamatid.

n

o

Kold hvitlaukssdsa

e 2 dl majénes

1 dl syrdur rjiomi

2 stk hvitlauksgeirar

2 msk hvitvinsedik

Salt og pipar eftir smekk
Sitrénubdérkur af 1/4 sitrénu

Aodferd:

1. Setjid majénes og syrdan rioma i skal, pressio bokudu hvitlauksgeirana (sem voru settid i eldfasta métio
med tomdtunum) Gt i majénesid og hellid edikinu Ut &, kryddio med salti, pipar og sitronuberki, hreerid
saman.

Ef b1 nrofar bessa unnskrift ba baetti mér svo vaent um ad hevra fra hér! Skildu eftir skilabod hér fvrir


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