


UNDIRBUNINGUR
& GOTTAD VITA —

Stillid ofninn 4 190°c og hiti& 2-3

msk af oliu & pénnu. Saxid nidur
laukinn og steikid hann & ponnunni par
til ordinn mjuakur.

Pad sem parf ad eiga: Olifuolia, salt, pipar

bad sem parf ad hafa vid hendina: Hnifur, bretti, panna, eldfast mét, ostaskeri

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

2 Baetid nautahakkinu Gta pénnuna

og steikid par til brdnt. Batid
bé hokkudu témoétunum (td dsamt
kryddblondunni og hrzerid pessu vel
saman. Lati® nautahakkid malla a
ponnunni vid medalhita i 5-10 mindtur.

4 Hellid 1/3 af hakkbléndunni yfir

kurbitinn. Strdid sma rifnum
osti yfir og endurtakid skrefin,
kurbitssneidar, hakkblanda og rifinn
ostur. Straid sidan rifnum osti og
parmesan yfir efasta lagid. Kryddid
med salti og pipar.

Petta uppskriftarspjald er endurvinnanlegt

5 Baki® lasagnad i 30-40 minGtur
eda par til efsta lagid er ordid gyllt.
Nj6tid vel!

3 Skerid kurbitinn i langar

sneidar med ostaskera eda 6dru
sambaerilegu ahaldi. Smyrjid eldfast
mét med oliu og radid kirbitssneidum
i botninn & métinu par til pad pekur

botninn.

Verdi pér ad géou!

13]

HRAEFN]

F2 ES F4
Nautahakk 400 g 600 g 800¢g
Karbitur 1stk 1,5 stk 2 stk
Laukur 1/2stk | 1/2stk 1stk
Hakkadir tomatar 400g 600 g 800 g
Rifinn ostur 100g 150¢g 200¢g
Parmesan 50g 75g 100g
Kryddblanda 1msk : 15msk | 2msk
Naeringargildi 100¢g
Kaloriur 105
Fita 58¢g
p.a. mettud fita 31¢g
Kolvetni 29¢g
p.a. sykurteg. 10g
Trefjar 06¢g
Prétin 10,1g

INNIHALDSLYSING

Nautahakk, kirbitur, laukur, hakkadir tdmatar, rifinn ostur

(MJOLK, UNDANRENNA, salt,

kekkjavarnarefni (selluldsi), ostahleypir, syra (ediksyra)),
parmesan (NYMJOLK, salt, ostahleypir, E1105), kryddblanda

(oregano, cayenne pipar).

Gaeti 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




