


UNDIRBUNINGUR
& GOTTAD VITA —

Hitid ofninn i 180°c og blastur.
Veltid kjuklingabringunum
uppdr oliu og kryddbléndunni pannig
ad kryddblandan pekji bringurnar

nokkud jafnt.

Pad sem parf ad eiga: Olifuolia, pipar
bad sem parf ad hafa vid hendina: Hnifur, bretti, panna, skal, tvo eldfést mét

Til ad tryggja ferskleika hraefnisins maelum vid med ad elda réttina i eftirfarandi rd: Fyrst fisk, sidan kjikling og loks kjét

2 Hiti& oliu & ponnu. Steikid Skerid seetu kartofluna i bata,
bringurnar i 1 minatu a hvorri veltid uppur oliu, salti og pipar.

hlid, feeri® paer sidan i eldfast mot Dreifid peim i eldfast mét og bakid

og bakid i 30 minGtur eda par til ofninum i 20 minatur eda par til ordnar

fulleldadar. mjakar i gegn.

4 Skeri® gurkuna i mjda béta og
kryddid med pipar.

Petta uppskriftarspjald er endurvinnanlegt

Beri® kjuklingabringurnar fram
dsamt saetkartoflu batunum,
glrku batunum og hvitlaukssésunni.

Nj6tid vel!

Verdi pér ad géou!

13]

HRAEFN]

F2 F3 F4
Kjuklingabringur 4 beini 2 stk 3 stk 4 stk
Saet kartafla 300¢g 450¢g 600 g
Gurka 200¢g 300¢g 400¢g
Kryddblanda 1 msk 1,5 msk 2 msk
Hvitlaukssésa 100ml § 150ml | 200ml
Naeringargildi 100¢g
Kaloriur 117
Fita 50¢g
p.a. mettud fita 08g
Kolvetni 89¢g
p.a. sykurteg. 0lg
Trefjar 12g
Prétin 89¢g

INNIHALDSLYSING

kjuklingabringur, seet kartafla, girka, kryddblanda (salt,
hvitlaukssalt, chili, pipar), hvitlaukssésa (SOJAOLIA
(erfSabreytt), vatn, hunang, EGGJARAUDUR, hvitlaukur,
laukur, sykur, krydd (inniheldur MJOLKURSYKUR, SELLERI
og SULFIT), edik, SINNEPSMJOL, salt, umbreytt sterkja,
bindi- efni (E410, E412, E401, E415), praavarnarefni (E320),
rotvarnarefni (E202, E211).

Geeti innihaldid snefil af hnetum

Geymid hraefnin  kaeli og skolid graenmeti fyrir notkun
Ofnaemisvaldar eru FEITLETRADIR.

@ #einntveirogelda

Vid elskum vidbrogd. Hringdu eda skrifadu
skilabod & samfélagsmidlum.

@ 5811200 pantanir@einntveir.is




