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Résmarinkyrddad lambalaeri med granatepla og rosmarinpesto

Eldunartimi
3 kist

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

6 manns




petta résmarinkryddada lambaleeri med granatepla og résmarinpestoi er svo svakalega bragomikid og gott.
Rdsmarin og granateplapestoid er afar einfalt en madur saxar hvitlauk og réstmarin mjog smétt nidur og baetir
svo kjornunum Ur granateplunum Ut i og blandar saman. bessu smellir madur svo ofan & eldad lambalaerid til ad
gefa pvi ennpa betra bragd, svo verdur leerid lika svo fallegt med pestéio ofan a.

Lambalaerid bar ég fram med seetkartoflumus, békudum gulrétum og résakali, waldorfsalati og
riomasveppasosu. Utkoman var héatidleg og afskaplega bragdgod.

Roésmarinkyrddad lambaleeri med granatepla og
rosmarinpesto

Rdésmarinkryddad lambaleeri fra SS

Granatepla og résmarinpest6 (uppskrift hér fyrir nedan)
Waldorfsalat

Bakadar gulreetur (uppskrift hér fyrir nedan)
Seetkartdflumas (uppskrift hér fyrir nedan)

Bakad rosakal (uppskrift hér fyrir nedan)
Rjomasveppasoésa (uppskrift hér fyrir nedan)

Aodfero:

=

Takid lambalaerio Gt Ur keeli og leyfid pvi ad standa vid stofuhita i u.p.b. 2-3 tima.

Kveikid a ofninum og stillid 4 160°C.

Setjid lambalaerid i eldfastmot og setjid kjothitamaeli inn | midjuna & kjétinu, bakid par til kjarnhiti neer
60°C (medalsteikt), timi fer eftir hversu stort lzerid er og hversu kalt pad var pegar pad fér inn i ofninn, en
vio erum alltaf ad tala um klukkutima +.

Sj60id seetukartoflurnar.

Utbuid rjomasveppasosuna

Utbuid rosakalid og gulraeturnar

Utbuid waldorf salatid

Utbuid granatepla og rosmarin pestoid
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Granatepla résmarinpesto

o Granateplakjarnar ar 1/2 granatepli
e 4 hvitlauksgeirar
e U.p.b. 4 msk smatt saxad résmarin

Aodferd

1. Skerid hvitlaukinn og résmarinid smatt nidur, kjarnhreinstid granateplid og blandid 6llu vel saman.
Smyrjid pvi ofan a lambalaerid pegar pad er tilblio og komid Gr ofninum.

Seetkartoflumus

3 medal stérar seetar kartoflur
2 msk smjor

% tsk vanilludropar

1egg

1 msk pudursykur

% dl kasjuhnetur

Aodferod:

Skerid saetukarttflurnar i 3-4 hluta hvor.
Setjio paer i pott &samt vatni, latid vatnid na adeins yfir karttflurnar.
Sj60id pangad til kartéflurnar eru mjakar i gegn.
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https://lindaben.is/recipes/klassiskt-waldorf-salat-eins-og-thad-gerist-best/
https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_
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