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Uppahaldsbokin min



Aftur til Pompei
Hofundur Kim.M.Kimselius.

Bokin er um stelpu sem heitir Ramdéna og hiinferdast til i tima. [ pessari bok
ferdast hun til Pompei a Italiu. bar hittir han strak sem heitir Theo og saman
lenda pau i alls konar haettulegum aevintyrum.

Ramona og Theo er békaflokkur med sjo bokum og ein gerist 4 islandi.

petta er aesispennandi bokaflokkur sem ég maeli med. Eg valdi pbessa bok pvi
mér finnst hun mjog skemmtileg.

Katrin Bjérk. KM | :
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Syrpa - Grillmeistarinn
Hofundur: Walt Disney

Eg valdi pessa Ut af pvi petta
er myndasaga og
myndasogur eru uppahald
mitt. Pad eru til margar
syrpur auk pess a ég margar
heima paer eru i skaffu undir
rdminu minu.

Fyndin, skemmtileg og
spennandi. Kv Porsteinn Bui




Lina langsokkur
Hofundur: Astrid Lindgren

" mm s mm s mm s mm s mm s mm o mm s oy PEKA n pU
. Pessi bok er um saenska stelpu sem -
| heitir Lina langsokkur. Fullu nafni heitir |
* hun Sigurlina Rdllugardina Nylendina |
I Krasimunda  Efraimsdéttir langsokkur.
" Hun byr ein asamt apanum Herra Nielsi |
. 0g hestinum Litla Karli. Hin & tvo mjog -«
| 960a vini, pau Onnu og Tomma. Saman |

=lenda pau i morgum spennandi”®
| vintyrum. Pad eru til margar sdégur um I
i Linu og félaga. I

Medmeeli: Fyndin, skemmtileg og ekki of 1ong. Lina er snidug,
uppataekjasom og mjog sterk. Dagmar

HETJA héfundur: Bjork Jakobsdéttir

HETJA.

Hetja faeddist isveit og. Hun a eiganda sem heitir Bjorg og hun atti akkurat
afmeeli svo hun fékk hana i afmaelisgjof og han skyrdi hana Hetju!

Huan er bran meri og pegar hun var 5 manada for han i flutningabill. Han for
i hann an pess ad eitthvert vissi og hun vissi ekki hver hin veeri ad fara en
han fér hinumegin vid heimabaeinn sinn og par var madur sem hun kalladi
Rullubagga og hann atti son sem hun kalladi drengjatrippi og huin hoppadi
yfir gerdid hja Rullubagga og bad var naestum steerri enn han sjalf og Bjorg
var. Buin ad leita af hennii 1 manud og 3 vikur! En hun komst yfir eitthvad
vatn sem nokkrir hestar haefdu daid i en hun komst yfir og til Bjargar !
ENDIR takk fyrir mig
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Pabbi professor

Bokin er um stelpu sem er ad reyna ad bjarga jolunum eda ekki. Hun fér a
jolaball og strakur sem heitir P6r bad hana ad dansa vid sig. En hun vard ad
fara Gt af pvi ad strakar i 10 bekk sem heita Mérdur og Ottar eru
leidinlegustu strakarnir i heimi. Takk fyrir mig.

Kristin Harpa

Mér finnst hun mjog skemmtileg og fyndinn.

Bokin min heitir Lofordid Hofundur Hrund
Porasdottir.

Hirund Pioinsdotitir

LOFORDPID

Bokin min er um tveer stelpur. baer voru bestu
inkonur. Ein peirravar 11 og hin 12 en pessi sem

er 11 fékk krabbamen og deyr en stelpan hun atti

dagbok og pad vard loford og pad stendur margt i

henni sem er grumsamlegt?

Bokin er skemmtileg sorgleg fyndin stundum og
gafud spennandi. Kvedja, Viktoria .




Ovaettafér er bok = TP
um strak sem heitir v ) il
Tom og vinkonu

hans Elennu.

Dau purfa saman ad
pjarga Vantiu og
godveaettunum sem
bar bua. bPessi bok er
eftir Adam Blade. Ry Lo v
Kvedja, Kristjan. s i
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Dagbodk kidda klaufa Rébbi rokkar eftirJeff Kinney

DAGBOK

Kiddi klaufi 2 er skemmtileg bok. | byrjuninni
er hann i sundkeppni og beetir timanni 100
metra sundi. A einni sundaefingu hja Kidda for
hann ad einhverjum leek af pvi hann nennti
ekki ad vera a sundaefingu eins og 4 6llum
6drum sundafingum.

Eg maeli med pessari bok af pvi ad hun er
mjog fyndin og hellingur af grini.
Kvedja Jonni




Hellirinn blod vopn oy fussum fei borunn Helga

Hofundur Hildur og Arngrimur. MM‘?’UJjH

bessi hok er um stelpur sem eru systur o1 neziigeo iryov ol
og finna helli. Systurnar eitthvad og haé
voru tilfar og h@r dskrudu og har vissu .
ekki hvert baer attu ad fara utaf haer vissu =
ekki hvadan h2r komu inn.? bar reyndu O
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Hundurinn Med Hattinn éb&b{i}efﬁi«"
Hofundur: Gudni Lindal Benediktsson _ MEDHATTINN

Adriana
Spori er klarasti hundurinn i hverfinu. Hann er
nokkurs konar Sherlock Holmes gaeludyranna. 2
Bokin byrjar a pvi ad fylgja eftir Tasa, litlum kettllngl""
sem gjorsamlega dyrkar Spora. Tasi er a leidinni a
fund sem Spori hefur kallad til, par sem hann eetlar
ad afhjupa sokuddlgana i nyjasta sakamalinu. Tasi
veit ad Spori getur leyst oll sakamal! Spori veit pad
hins vegar ekki og pegar hann tapar hattinum sinum
missir hann modinn. Spori heldur ad gafurnar bui i
hattinum en med hjalp Tasa reynir hann ad komast
til botns i einni floknustu og snunustu gatu sem
komid hefur upp i hverfinu.
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nnar Kr. Sigurjonsson

Andrés énd. Andrés ond

er mjog skemmtileg bok
0g i syrpu eru mjog

skemmtileg mismunandi
eevintyri. Kvedja Logi.
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lPessi bok er um stelpu sem heitir Linda

hdn @ tveer bestu vinkonur. Hin d annan
vin sem heitir Brynjar. Foreldrar hans I
voru ekki ad fa nég af peningum fyrir

ad selja dyr.

Hvolpalif
Hofundur:Sirry Skarphédinsdottir

; - Bokinn er um lif 6 hvolpa sem feedast i
Hvolpalif er sbnn saga Grafarvogi og hvernig lifid er hja peim og

sem geroist i
Rey kj av Ilk‘ Sirry Skarph.

Hvolpalif

folkinu sem pad byr hja.

Eg valdi pessa bok pvi
ad mér finnst hun
skemmtileg, ahugaverd
og fraedandi um lif
hvolpa.

Ragnheidur Birta Hakonardottir

Stnn saga ir Reykjavik



Draumapjoéfurinn

Hafnarland er med morg storf og par eru safnarar sem safna mat, étarar sem
éta matinn og bardagarottur sem halda évinum fra og njésnarar sem njosna.
Déttir foringjans Eyrnastors er adalbarn. Gullfalleg rottudis er étariog a
besta vin sem er safnari og étarar mega ekki leika vid safnara. Mamma
hennar hendir vini hennar i sjéinn og ut af pvi fer hun ad heimanog uti
borgina par sem hun lendir i fullt af sevintyrum.

Hofundur: Gunnar Helgason. Hun er fyndinn, skemmtileg
og mjog spennandi. Anita Juliana® - @’

GUNNAR HELGASON

Myndir eftir Lindu Olafsdsttur

LEYNDARMAL LINDU

Hofundurinn er helgi Jonsson

Leyndarmal Lindu er um stelpu semer i
skola hun a vinkonur sem heita Stina og
Bina. Petta er bdk 4 og pad eru 6 baekur
um hana. Hun a systur sem heitir Freyja
og henni finnst hun mjog pirrandi. HUn
er skotinn i Brynjari og pad er stelpa
sem heitir Hildur Hermundar sem er
mjog leidinleg vid Lindu.

Mér finnst hun skemmtileg fyndin og
spennandi. Kvedja Freyja



Eftir Bjork Jakobsdottir

Akvelina Darta

Pessi bok er um strak sem heitir

Jén Jénsson og er fétboltastrakur i ' AUKASPTR‘IA

Protti sem er i Reykjavik. beir eru : A
ad fara a mot sem heitir N1 métio. A A\(UREYR]
Jon er skotinn i stelpu sem heitir

Rosa. . N

Eg valdi pessa bk af pvi ad han er
skemmtileg og fyndin




Hofundur Zanna Davidson - te @i (HR®E
Myndskreyting Melanie 4 STRiDI.f;PUkA
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Williamson L e
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Stjani finnst ekki gaman i
skolasundi vatnid er kalt
blautt og hraedilegt

begar stjani heldur ad vont
geti ekki versnad pa birtast
strionispukarnir i lauginn.
Dadi Snaer

Hofundur : Walt Disney - Syrpa dlagamidin

Bokin er um 6nd sem heitir Andrés 6nd og Andrésinu.
Andrésina a ad vera ein i kastala i 3 daga en Andrés kemur
og verdur med henni. Hann reynir svo ad fara en kemur svo
og verdur med henni. Svo rifast pau og dlagamidin rifnar og
bad kemur skrimsli sem rifnar verdur af dufti.

Elvar Logi Sverrisson

Mér finnst pessi bék skemmtileg af
bvi ad hun er spennandi.




Skuli skelfir er eftir s
Francesca Simon SkU'l .
teikningar eftir Tony ske'f"'
Ross. Bokin er gerd a og ipréttadagurinn
skoélavellinum a TN 7 B

ipréttadaginn. Pegar L S/ o " |
pau Skuli og Frida 2 ) Y | [
Filuskjoda purfa ad 4 %‘ S’ ﬁ\ ,J_ﬂ_
vina saman a& . VS

ibréttaleikunum sem Y g

mun fara ut i Hroa hott Ton Sty
, o .. Franeésca Simon

pvi pau vilja baedi vinna

leikana en EKKI

saman.

Hun er skemmtileg ad
pvi ad hun er er

skemmtileg - @ ¥
Isak og Bjorgvin'& &
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Piotr §uthu
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Bokin er eftir Piotr Socha
« Wojciech Grajkowshi.
_— % ,}» Bok um tré. bPessi

n;;'. ( undurfagra bok hefur
P farid sigurfor um heiminn
A 3 orskommum tima.

’ Viktor

Dagbok kidda klaufa

DAGBOK
Kidda kﬂa@{ﬁé

Dagbdék Kidda klaufa er skemmtileg og fyndin bék eftir Jeff Kinney.
Pessi bok er um besta ballid.

Ymislegt 6vaent kemur fyrir Kidda & pessum sidustu dégum fyrir
ball arsins og meira ad segja kemur upp sa moguleiki ad stelpa
fari med honum. En pad sannast ad pad er aldrei gott ad fagna
of snemma!

Eg heiti Rébert Orri Finnsson og ég maeli med pessari bok pvi
ad han er fyndin og skemmtileg og mér finnst hun henta manni
lika pegar madur er buin ad eiga erfidan dag.

Jeff Kihhey

Rébert Orri Finnsson



Verstu kennarar 1 heimi.
Hofundur: David Walliams

Eftir metséluhsfundinn

VERSTUY
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-KENNARAR¢
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STHEIMI

Myndskreytt { drlegum litum af 7;1(7 RO" ‘

Bokin er um stelpu sem heitir Stella
htin er meo aztlun um ao breyta
klikkudu mémmu sinni. { bokinni eru
morg skemmtileg atrioi um stellu og
fjolskyldu hennar.

Bokin er fyndin og skemmtileg.
Mamma klikk er skrytin en fyndin.
Eg mali meod henni!-Kolfinna




SIGGI SITRONA

Hofundur Gunnar Helgason.

Siggi sitréna er strakur sem er mjog
vidkveemur og er ad vera stori brédir.
Stoéri brodir Sigga er ad segja ad hann
verdur bara sur eins og sitrona pegar
hann verdur stori brédir og hann
verdur ekki litla musin hennar »
mommu. : THe,
SSTichzor

GNNYKOKY-
P hungg;-(/

Mér finnst pessi bok géd pvi
ad bokin er fyndin.

Kvedja Bjarni

Hundurinn med hattinn
Hofundur: Gudni Lindal Benediktsson W P siEa:
Spori er klarasti hundurinn i hverfinu hann : MED HATTINN
er einhvers konar Sherlock Holmes T
hundur.
Spori fer oft 4 fundi med 6llum hinum
dyrunum i hverfinu. En einn daginn tynist
hatturinn hans og hann heldur ad hann geti
ekkert gert an hattsins. En sidan kemur

Mijasi til bjargar. Mjasi er kéttur og hann er
mesti addaandi Spora.

Mér finnst hun skemmtileg Gtaf pvi ad hun er mjég spennandi.
Ylva



JORN LIER HORST
HANS JORGEN SANDNES

OPERASJON
SJOROVER

DETERTIVBIRA Ne.[ =) 2

bin eigin RADGATA er 27. bokin eftir
Avar bér Benediktsson. HUn er nyjasta
bokin i seriunni Pin eigin radgata. Huan er
um tvo krakka, Oliver og pig. bu att ad
reyna ad leysa radgatu. Eg maeli med
bokinni.

Oskar

Fyndin, skritin og mikil
radgata.

Bli med nar Tiril,
Oliver og Atto

skal finne

sjgroverskatten!

Operasjon

Sjgraver er
historien om unge
detektiver pa

skattejakt.

et

Under

detektivoppdrag
pa stranden,

finner Tiril

og

Oliver tilfeldigvis
en underlig,

gammel tallerken
begravd langt un

Bokin er spennandi.

Birgir

\ -
JEVAR POR BENEDIKTSSON




[ISEENSKU A
BRI KRISTIN, BJORG
Sethcfing SIGURVINSDOTTIR

Doéttir hafsins

Déttir hafsins er spennandi aevintyrasaga eftir Kristinu
Bjorgu Sigurvinsdottur.

Sagan gerist i hafinu par sem Elisa Ebba reynir ad lzera a
jafnvaegi hafsins. Par maetir hin mérgum hindrunum eins
og ad sja brodur sinn og tilfinningar hennar brjéta
varnarvegginn sem hun var morg ar ad byggja. | hafinu
heitir hiin Lelena og i hafinu hittir marmann sem litur ut L iochin A
eins og hann sé ungur enn i raun er hann buinn ad vera okl
, , , . . . o . . . , +FRUMLEGUR NEDANSJAVARHEIMUR.“
182 ar i hafinu. Békin inniheldur mjog mikid af sogu an

bess ad vera neitt lik alvoru lifi.

Mér fannst hin &disleg og ég meeli med henni, 4,5 stjornur. Halldér Ingi

Luakas - 1. Flautad til leiks
Hofundur: Bruno Dequier

Lukas er sérhlifinn og klunnalegur unglingur.
Hann vill 6lmur taka sig a en pad er haegara
sagten gert.

Vinkonan min maelti med bokinni.
Ragnheidur Birta



Percy Jackson & grisku gudirnir
Eldingarpjoéfurinn
Rick Riordan

Pessi saga er um strak sem heitir
Percy Jackson. Hann lendir i
vandraedum i skélanum og er rekinn
ur sjotta skélanum hans a sex arum.
Allt i kringum hann byrja ad gerast
skritnir hlutir og hann er sakadur um
bjofnad a mikilvaegum hlut. Percy
eignast nyja vini sem purfa ad hjalpa
honum ad sanna ad hann sé saklaus.
Sagan er byggd a griskri godafraedi
og er mjog spennandi.

PERCY JACKSON

& GRISKU GUDIRNIR

ELDINGARPJOFURINN

RICK RIORDAN.

Medmaeli: Han er fyndin, spennandi og dhugaverd. | henni eru radgatur,
avintyri og hun er mjog skemmtileg - Sunna.

Eragon

Eragon finnur gljafagran blaan stein i skéginum og
alyktar ad hann geeti kannski keypt vetrarforda af
kjoti fyrir hann. En pegar steinninn fagri reynist vera Christopher Paolini
drekaegg og pegar drekinn klekkst ut verdur ljést ad 777
sveitapilturinn ungi hefur rekist a forna arfleifd ; .
drekariddarana, naestum jafngamla sjalfu Veldinu. A
einni nottu gjorbreytist lif piltsins og hann dregst inn
i 6gnvekjandi nyjan heim storbrotinna érlaga, tofra
og valdabarattu.

Haut
u .
Skl O¢ lq
(a SSO "

Skemmtileg, hraedileg og spennandi

DAS VERMACHTNIS DER DRACHENREITER




Dagbdk Kidda klaufa - Furdulegt ferdalag

Pegar fjolskyldan hans Kidda fer i ferdalag er
venjulega hugmyndin ad allir skemmti sér. Nema
audvitad pad sé fjolskyldan hans Kidda klaufa.
Ferdalagid byrjar mjog vel en svo sigur a 6geefuhlidina

Kidda klaufai? Mér finnst bokin skemmtileg pvi

F?'_*.fff‘i‘?'?q b ad Kiddi er svo mikill klaufi.

—

Hofundur er Jeff SBIvi
Kinney

Kepler 62 Aksels

Offjolgun mannkyns hefur ordid til pess ad nastum allar
audlindir jardar eru a protum. Mannfélkid berst i bokkum vid
ad lifa af. Hinn 13 ara gamli Ari litur eftir Jonna, litla brééur
sinum sem er smitadur af undarlegum virus. Strakunum hefur
tekist ad verda sér ut um nyja tolvuleikinn, Kepler 62, sem
sagt er ad sé nanast 6mogulegt sé ad klara. Saman tekst
braedrunum hid dmogulega og komast ad pvi ad Kepler 62 er
meira en bara leikur.

Hofundar bokarinnar eru Bjorn
Sortland og Timo Parvela.



Hofundur er Bruno Dequier. Bokin heitir Flautad til leiks og
betta er fyrsta boékin.

Lukas var i skélanum og heyrdi skritid hljéd pegar hann var a
klosettinu. ,,Svona fyrirbaeri eru ekki til!” sagdi hann. Eg hlyt ad
vakna bradum. Lukas er latur en vill taka sig a. Hann fzer hjalp
ad handan og parf ad akveda hvort hann vill breyta sér.

Mér finnst pessi bok skemmtileg vegna pess ad hun er um fétbolta.

Teitur Nolsoe
Baldursson

Dagbdk Kidda klaufa
Hofundur: Jeff Kinney

L
DAG BO K Hér kynnumst vid pessum lifsglada dreng sem er til i allt pé flest mistakist.
Bokin er sett upp eins og dagbdk, linustrikud og med fyndnum teikningum

* a hverri sidu.
Kﬂdd& M@@f@ petta er skemmtileg bok fyrir alla sem nenna ekki ad lesa — og lika fyrir hina!

Tumi

Jeff Kmhe/




Kennarinn sem hvarf. psrarinn karl

Héfundur: Bergrun iris -
Saevarsdottir.

Kennarinn sem hvarf er um nokkra
krakka i 6 bekk ad reyna ad bjarga
kennaranum sinum sem heitir Bara.
Adalpersonan er Hekla poll sem er
einu ari yngri enn allir i bekknum
hennar. Sidan hverfur Bara
sporlaust og krakkarnir purfa ad

SN
ARSI SN
WSS

s

leysa visbendingar til pess ad fa VENHEET mEC
Baru aftur. 5= goEmiduge
Eg maeli med henni pvi hun er

spennandi, skemnmtileg og fyndinn.

EDDI GLASIBROK OG HRYLLINGS LEIKFONGIN
Hofundur: Matt Lucas

UM EDDA
Eddi er enginn venjulegur strakur hann er kdngur sem situr i hasaeti. Hann &
sina engin brynju og kastala med fullt af leynigdgnum og allt. Um séguna:
Eitthvad var skritid Noobi keisari var gédur.

Allie krakkar
munu ELSKA
pesea békl

Mér finnst pessi bok géd
vegna pess ad hun fjallar um
strak sem lendir i
aevintyrum. Einar Breki.

oa HRYLLINGSLEIKFONGIN



Nordlys er norsk bok og pad eru til 5 mismunandi
§l baekur.

Bakurnar fjallar um stelpu ad nafni Sonja sem fer inn i
| fantasiuheim. | heiminum eru troll, talandi dyr og
b vikingar. Besti vinur hennar er strakur sem heitir Espen.
Espen sér um hana og bjérn sem hjalpar henni ad laera
um heiminn. Heimurinn heitir Jotundalen. bau fara ad
rifast vid vikinga. Vikingarnir eiga stelpu sem hefur
krafta og peir lata hana nota kraftana sina. Stulkan gafst

upp og vard vinkona Espens og Sonju.

Jeg synes denne boka er spennende fordi at det er egentlig som
en tegneserie og jeg liker baker som handler om fantasi og troll.

Delaf og Dubuc

VSN

ERRI med a ndtunum

vita hvad gerist naest. Fo0SKyP (e




Dagbok Kiddi klaufi 5. Alexander

Kiddi klaufi nimer 5 er rosalega skemmtileg bok og er

med frabaeran himor baedi i texta og myndum. | pessari
bok er hann eiginlega ad segja hvad hann gerir i lifi sinu.
Hann gerir pad i 6llum bokunum sinum. Kiddi lendir i
skemmtilegum aevintyrum eins og ad farai utilegu og
margt fleira og hann segir lika hvad gerist i skélanum.

DAGBOK
Kiddla klaufa

Tomt vesen

Mér finnst pessi bok skemmtileg vegna pess ad
hudn er fyndin.

Hofundur Jeff Kinney og Helgi
Jonsson pyddi.

Parry Potter og viskusteinninn

, 8, e
viskus t{igrnmrf

Hoéfundur: J. K. Rowling < ikl G

Harry Potter er ellefu ara og 4 afmeelisdaginn hans
birtist risavaxinn madur med augu eins og litlar
svartar bjollur & heimili peirra. Hann heitir Rubeus
Hagrid og hann segir ad Harry sé galdramadur og ad
hann hafi fengid inngdngu i Hogwart — skéla galdra
og seida. Harry lendir i mérgum aevintyrum i
Hogwart.

Mér finnst pessi bok skemmtileg vegna pess ad pad eru
tofrar og flott dyr i henni. Anna Sigrun.



Palli PlayStation.

Hofundur Gunnar Helgason.

RGUNAR- 2
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Palli playstation er 5. bokin sem Gunnar Helgason
gerir og sidasta i bokin i békaflokk um Stellu og
fjolskyldu hennar.

Eg hef alltaf haft ahuga a pvi ad lesa baekurnar hans
og hef bedid lengi eftir ad pad komi nyjar baekur. Eg er
mjog vonsvikinn ad hann sé haettur ad skrifaum
Stellu.

Mér finnst baekurnar hans skemmtilegrar, fyndnar,
skritnar og ég elska baekurnar.

Katrin Eva Arnpérsdottir.

Harry Potter

Harry Potter er bdkaseria sem inniheldur sj6 baekur, eftir
héfundinn  J.K. Rowling. Baekurnar eru um ungan,
munadarlausan dreng, sem elst upp hja versta fraendfolki i
heimi,  Dursley-fjdlskyldunni og  evintyri hans i
galdraheiminum, asamt Ronald Weasley/Ron, Hermione
Granger og fleirum. A ellefta afmaelinu hans faer hann bréf fra
Hogwarts, skéla galdra og seida, par sem utskyrt er fyrir
honum ad hann sé galdramadur og megi pess vegna fara i
Hogwartsskola. Baekurnar snuast adallega um lif Harrys og
hvernig hann tengist Voldemort, sem er sterkur galdramadur
og stjérnadi einu sinni galdraheiminum og var ad reyna ad
losna vid ,muggana“ (félk sem er galdra snautt/getur ekki
galdrad) og galdramenn af muggaaettum. Bunar hafa verid til
myndir, télvuleikir og ymislegt fleira.

Allar sj6 baekurnar hafa verid kvikmyndadar.
Harry Potter og viskusteinninn

Harry Potter og leyniklefinn

Harry Potter og fanginn fra Azkaban

Harry Potter og eldbikarinn Mér finnst paer sorglegar 4 sumum koéflum, fyndnar a
Harry Potter og Fonixreglan 6drum, spennandi a enn 68rum kéflum og mér finnst

|gaer mjog skemmtilegar.
Eg maeli med peim.
Emelia Lind Brynjarsdottir

Harry Potter og blendingsprinsinn

Harry Potter og daudadjasnin
Hér getur pu afritad textann fyrir fleiri upplysingar
https://is.wikipedia.org/wiki/Harry_Potter


https://is.wikipedia.org/wiki/Harry_Potter_og_viskusteinninn
https://is.wikipedia.org/wiki/Harry_Potter_og_leyniklefinn
https://is.wikipedia.org/wiki/Harry_Potter_og_fanginn_fr%C3%A1_Azkaban
https://is.wikipedia.org/wiki/Harry_Potter_og_eldbikarinn
https://is.wikipedia.org/wiki/Harry_Potter_og_F%C3%B6nixreglan
https://is.wikipedia.org/wiki/Harry_Potter_og_blendingsprinsinn
https://is.wikipedia.org/wiki/Harry_Potter_og_dau%C3%B0adj%C3%A1snin

Afingakennsla, leikir og
pjalfun.



Anita Heidbjort og Emelia.

Leikur: Yfir

Leikur: Yfir

Fjoldi mogulegra patttakenda: Eins margir og madur vill.
Ahold: Gamur, skur eda litid hus og bolti.

Véllur: | kringum gamin, skdrinn eda litla husid.

Aldur: 8-90

Markmid: Ad hitta alla i hinu lidinu.

Lysing: Keppendum er skipt i tvo lid og annad lidid byrjar med boltann, peir eiga ad
kasta boltanum yfir bygginguna/gaminn og kalla “yfir”. Svo eiga peir sem eru hinum
megin vid bygginguna/gaminn ad reyna ad gripa boltann. Ef peir na pvi ba eiga peir ad
segja gripid og byrja ad hlaupa i kringum bygginguna/gaminn og reyna ad hitta
einhvern med boltanum. Ef peir na pvi pa er sa sem peir hittu med peim i lidi. Enn ef
ad peir gripa boltann ekki kasta peir honum yfir bygginguna/gaminn og segja yfir svo
gengur pessi leikur afram og afram pangad til ad pad er engin eftir i einu lidi.



Sunna, Birta og Amy

Leikur: Eina krona

patttakendur: 5-20.
Ahéld: Sténg, til deemis ljésastaur, pvottastdng, o.s.frv.

Leikvollur: Hja vikingaskipinu eda par sem eru felustadir, pad ma
minnka vollinn og hafa hann pannig ad pad sé ekki farid langt fra
stonginni.

Aldur: Allur aldur.

Lysing: Pad er einn sem er hann og restin af hopnum felur sig. Sa sem
er hann fer ad stonginni og telur upp ad 30. Pegar hann er budinn ad
telja pa byrjar hann ad leita, hann parf ad fara einhvern timann fra
stonginni. Pegar hann sér einhvern fer hann ad stonginni og segir “eina
kréona fyrir”, nafnid 4 peim sem hann fann og “123” og sidan parf hann
ad segja stadinn sem vidkomandi var a. Peir sem eru ad fela sig mega
lika fara ad stonginni og segja “eina kréna fyrir mér 123” og pa er
vidkomandi frjals ef hann naer ad segja petta a undan peim sem er
hann. Leikurinn er buin pegar pad er buid ad finna alla.




Frans, Marino og Elvar

Leikur: Storfiskaleikur

Stérfiskaleikur: Er leikur sem virkar pannig ad pad er einn sem “er
hann”. Hann byrjar a midjunni a vellinum og hinir sem eru hann ekki
eiga ad reyna ad komast alla leidina yfir vollinn an pess ad viokomandi
nai peim. Ef sa sem er i midjunni naer einhverjum pa a hann eda peir ad
adstoda pann sem byrjadi ad “vera hann”. Madur parf ekki ad vera med
eitthvad akvedid eins og bolta eda eitthvad annad. Vollurinn getur
verid i allskonar steerdum.

patttakendur purfa ad minnsta kosti ad vera 5 eda fleiri. Patttakendur
geta verid a 6llum aldri.



https://docs.google.com/file/d/1RrWgQnar5b8uF1tUO8xryd07QYsfgr9g/preview

Frans, Marino og Elvar

Afing: Burbees - bjossar

Bjossar er afing sem virkar pannig ad pu gerir eina
armbeygju, hoppar sidan upp og hoppar a stadnum.
Hér er haegt ad sja Elvar gera bjossa —burbees.



https://docs.google.com/file/d/12SxD4tp78cGLcwywMO7yoOGdj1BqKy83/preview

Ylva, Katrin Eva og Anna Sigrun

Leikur: Feluleikur

Lysing

i feluleik purfa ad vera fleiri en tveir og pad mega vera eins margir og menn
vilja. bad er sama hvada aldur er i feluleik, pad mega vera stérir og smair.
Madur getur verid i feluleik uti, inni, og bara par sem er haegt ad fela sig.
Madur parf ekki ad fara neitt doteri med i feluleik. Pad ma ekki faera sig um
felustad a medan sa sem er ad leita er ad leita.

Leikreglur

Pad er einn sem er hann og hann a ad telja upp a eitthvad, t.d. 30 og allir hinir
eiga ad fela sig @a medan. begar hann er buinn ad telja pa a hann ad byrja ad
leita af 6llum sem voru ad fela sig. Sa sem hann finnur fyrst veréur hann i
naesta leik og svo koll eftir koll eins oft og madur vill.




Rébert og Akvelina

Afing: Kasta i korfuna med kérfubolta

Afingin virkar pannig ad madur kastar med annarri hendinni og notar hina til ad stydja vid
boltann med pvi ad halda hendinni kyrri 6drum megin. Madur a helst ad kasta ad kdérfunni med
boltann fyrir ofan h6fud og sidan kastar madur i korfuna. Ef madur er rétthentur eda rétthent

kastar madur med haegri hendinni og stydur med vinstri. Ef madur er 6rvhentur eda 6rvhent
kastar madur med vinstri hendinni og notar haegri til ad stydja.

Hér kemur daemi um pad hvernig madur kastar:

\ﬁl!"” [



https://docs.google.com/file/d/1N-NkqDOm5eWGwnyEUosZcKM5TOzDuZ8M/preview

Akvelina og Robert

Leikur: Eltingarfeluleikur

Reglur

[ eltingarfeluleik er einn hann. Hann byrjar ad telja upp i fjortiu og 4 medan
eiga hinir ad fela sig. begar hann er buin ad telja a hann ad reyna ad finna
hina og na peim. Pegar hann er buinn ad na einum pa dettur sa ur leiknum.
Petta er gert pangad til ad buid er ad na 6llum. begar buid er ad na 6llum
vinnur hann sem er hann. Ef hinir na ad hlaupa og fela sig i tiu minatur vinna
beir

Hér erum vid med stutt daemi um pad:



https://docs.google.com/file/d/1KGkASpFb_XHPear8RGOK-rjaXfLCGyAW/preview
https://docs.google.com/file/d/1KGkASpFb_XHPear8RGOK-rjaXfLCGyAW/preview

Ylva, Katrin Eva og Anna Sigrun

Leikur: Kottur og mus

Lysing: Kottur og mus er pannig ad allir standa i hring og pad er einn kottur og
ein mus. batttakendur purfa ad vera 5 eda fleiri. begar kotturinn er buinn ad na
musinni pa er valinn annar kottur og onnur mus og leikurinn byrjar upp a nytt.

Leikreglur: Kottur og mus er pannig ad allir standa i hring og leidast. Pad er
ein mus og einn kottur. Kotturinn byrjar fyrir utan hringinn enn masin inn i
hringnum. Kotturinn a ad reyna ad na musinni en hinir sem leidast verda ad
lyfta hondunum upp til ad musin og kotturinn komist Ut og inn.

Petta er mjog skemmtilegur leikur.



https://docs.google.com/file/d/1V-UXMM87uFwwf4d6MnX4BigOZ1gcLf3s/preview

Viktor, isak og bérunn

Afing: Armbeygjur

Adferd: Pu byrjar i handlegu og hendurnar hja pér eiga ad vera rumlega axlarbreidd
og pu sigur nidur og aftur upp.




Heidmar, fsey og Logi

Korfuskot

Korfuskot er pegar madur kastar
bolta i kérfu en pd @ madur ad halda
a bolta med annarri hendi og stydja
vid boltann med hinni hendinni.
Olnboginn a ad snda fram a vid. Sidan
skytur madur i att ad kérfunni.



https://docs.google.com/file/d/18v9X3qdleB_p5oGnI9QmLeQy0-qADWf8/preview

Kérfuboltallidé

Lid: 2+

Ahgld: Ksrfubolti, grjénapidar, hdllahringir,
korfuboltakarfa.

Vollur: Korfuboltaveollur.

Lysing: Patttakendum er skipt i v6 eda
fleiri lid og pd @ madur ad kasta bolta i
korfuna og ef madur skorar pa a madur ad
fara og feera grjénapddann i nesta hring vid
hlidina a.



Viktoria, Haukur og Kristjan

Afing: Splitt

Madur rennir fotunum fram og aftur pangad til madur kemst ekki lengra.




Bjorgvin, Dadi og Freyja
Handahlaup

1. bu byrjar standandi og med hendurnar upp.

2. Sidan a ad stiga fram og beygja feeturnar
vel og kasta sér fram.



https://docs.google.com/file/d/1IFhpagyaCAI87S5X0DnnZnWXNHaqdQ70/preview

Viktoria, Haukur Skuli og Kristjan

Leikur: Eltingaleikur

Eltingaleikur virkar pannig ad pad
eru nokkrir i leiknum. Einn “er hann’
og hinir fara og reyna ad flyja. Ef sa
sem er hann naer einhverjum paer
hann “hann”.

)



https://docs.google.com/file/d/1noeU5EYwgYWZvZu8b9Hpilg0ebvndgxj/preview

I
Bjorgvin, Dadi og Freyja.
Leikur: Eplin hans Palla

Lysing: Pu parft mork, stérar dynur, bond og grjonapoka. Einn
er a bak vid dynurnar sem er sett vid morkin. Sa semer i
markinu telur upp i 10. Pad eru radir med folki sem eiga ad
hlaupa og na i hlutina sem liggja uppi 8 dynunum. Ef sd sem er
ad telja er buinn ad teljaupp i 10 og einhver er ad hlaupa og
hann sér hann hlaupa parf hann ad skila bandinu/grjéna
pokanum. Til ad vinna parf lidid ad hafa flesta grjbnapoka og
bond. Patttakendur purfa ad vera prir eda fleiri i hvoru lidi og
getaverid a ollum aldri.




Oskar, Tumi og Einar Breki

Leikur: Korfubolta storfiskur

patttakendur: Otakmarkadur fjdldi /einn bekkur eda bekkjardeild
Ahdld: Nokkrir boltar

Leiksvaedi: iprottahus

Leikreglur: Allir dripla korfubolta og reyna ad komast yfir vollinn.
Sidan eiga 1-2 ad na boltanum af hinum. Ef madur missir
boltann hjalpar madur hinum sem voru ekki med bolta. Boltinn er
settur til hlidar.



https://docs.google.com/file/d/1eOfJNOgosC2W88Wq9TITPv8q0lHfiSk4/preview
https://docs.google.com/file/d/1SBNf8Chf3p8U_gvUZk8W07q3u6vU1xPE/preview
https://docs.google.com/file/d/1QJ3amSx3B65Tya_t0ZXLIbw9lCd1EjDO/preview

Benjamin, Idunn og Adriana

Skot a mark

Skot med ristinni & mark.
Utan fétar

Innan fétar
Dundra

Skot a mark getur verid i nokkrum ipréttum. bad getur verid t.d. i fotbolta,
handbolta og kérfubolta. Pad er ekki gott ad vera alveg upp vié markid pegar
madur skytur en ekki heldur of langt fra. bad er haegt ad skjéta a vitapunkt,

ba er buid ad merkja hvar madur skytur eda 8 midjupunktinum og pa er
lengra a milli.

Ef madur tekur tilhlaup til ad skjota pa verdur skotid fastar og erfidara ad
verja pad.



https://docs.google.com/file/d/1GGiC3ZAPmRLsPYIA350ZyKGlh_76jLA4/preview
https://docs.google.com/file/d/1qsglc2ijM4fgZ173js76GgR51aSfQpD-/preview

Adriana, (Ourn 0g Benjamin

Leikur: Midju mds

Lysing: Helst 3 til 5 manns. Ef pad eru 3 pad er
einn i midjunni og tveir @ sitthvorum helming.
Peir eiga ad kasta a milli bolta og passa ad midju
musin ndai honum ekki. Ef midju mdsin ncer
boltanum fer sd sem kastadi i midjuna og sa
sem var i midjunni fer par sem sa adili var. Ef
bad eru fleiri pd verda fleiri i midjunni.
Leikurinn er fyrir allan aldur.



Kristin, Alexander og Halldor

Leikur: Hlaup i skardid

Vollur: Stort svaedi

Reglur: Allir keppendur mynda hring og haldast i
hendur shnua med bakid ut ur hringnum.

Pad er einn sem er hann. Hann hleypur fyrir utan
hringinn eftir hringnum og rassskellir svo einhvern
sem snyr baki i hann. Sa sem hann rassskellir fer pa
lika ad hlaupa en i 6fuga att vid pann sem er hann.
Sa sem er a undan i skardid snyr bakinu inn i
hringinn og sa sem er eftir parf ad halda afram og
finna einhvern til ad rassskella.



https://docs.google.com/file/d/113qH-hnhSd-SxOzts8fO1L-qbtlhTaGQ/preview

Katrin, Solvi og Birgir.

Kvidaefing - hefdbundnar kvidaefingar.
Lysing: bu byrjar a pvi ad leggjast a bakid og
setur feeturna i 90 gradur. Svo setur pu
fingurna a bak vid hofudid eda upp vid eyrun.
Naest Lyftir pu hofdinu og 6xlunum upp ad
hnjam. Sidan ferd pu aftur nidur og pa er
aefingunni lokid.

Onnur god kvidasefing er ad liggja a bakinu og
setja feeturna upp i loft og teygja fingur i teer.




Nofn: Kristin, Halldoér og Alexander

Afing: Arabastokk

Leidbeiningar: Madur parf sma
tillhlaup og svo tekur madur forhopp.
Setur hendurnar i jordina eda golfid,
sparkar fotunum og lendir saman med
feeturna.



https://docs.google.com/file/d/1gwC9XpRp1pSCYSU4lqwfzjv2toOW7irS/preview

Viktor, Isak og borunn

Leikur: Skotbolti

Skotbolti virkar pannig ad pad eru 1 eda 2 skotboltar. Pad fer eftir pvi
hvad patttakendur eru margir. Peir sem eru med boltana eiga ad reyna
ad hitta hina og hinir eiga ad reyna ad flyja. Ef einhver hittir i hausinn a
manni pa er madur ekki ur og ef pu gripur er madur heldur ekki ur. En
ef einhver skitur pig pa ertu ur.



https://docs.google.com/file/d/18oYkZkm-cXFno2WRxCGDsYpvn6MNiy13/preview

Svarti Péetur

Ahéld: Engin

Vollur: Iprottahisid

patttakendur: Eins margir og madur vill

Lysing: Pessi leikur virkar pannig ad madur a ad
hlaupa fra einum enda yfir 4 hinn og sa sem “er hann”

aadreyna ad na hinum adur enn hann fer yfir raudu
linuna hinum megin. Pad er bannad ad bakka.

Rakel, Emma, Teitur og bPorsteinn



https://docs.google.com/file/d/1ilq1UO8HCbaDnLsaTt5HkvYw0t69DjgQ/preview

Hofi, borarinn og Bjarni.

Afing: Handstada
Ahold: Engin

Handstada virkar pannig ad madur a ad lata
eins og madur sé ad detta afram eda eins
og madur se ad fara ad taka asnaspark.
Madur fer bara adeins lengra en asnaspark
og sidan reynir madur ad vera eins beinn og
stodugur og madur getur. Ef madur er
ordinn mjog godur pa getur madur farid ad
labba a hondum.



https://docs.google.com/file/d/1NrySIIQZoqtzv3f2dYGM9YAzApbX7Yye/preview

Kollhnis

Lysing: Madur sest a haekjum sér, hallar sér
svo fram og setur hendurnar a goélfid.
Spyrnir fotunum i g61fid og veltir sér svo i

hring.

Kolfinna, Ragnheidur Birta og Aksels


https://docs.google.com/file/d/1qXYdFuQNm94YVXxzyX075_qpvpv2Yylq/preview

Hofi, Pérarinn og Bjarni
Fram fram fylking

I
Lysing: Leikurinn Fram fram fylking virkar pannig ad pad eru tveir sem eru
hann og pad er eitthvad pema. beir sem eru hann eiga ad velja eitthvad ur
bessu pema og sidan syngja peir akvedid lag. beir haldast i hendur og bua
til has ur héndunum. A medan ganga hinir i kringum pa og undir huisié og
svo pegar lagid er buid setja peir hendurnar nidur eins og sja ma i
kynningarvidedinu hérna: Sa sem peir na pegar lagid endar parf svo ad velja
a milli pess sem var akvedid ut fra pemanu og stendur svo fyrir aftan pann
adila sem atti pad val.

Lagid:

Fram, fram fylking,

fordum okkur heettu fra

bvi reeningjar oss vilja radast a.
Synum nu dug,

djérfung og hug.

Vaki, vaki vaskir menn

bvi voda er ad hondum,
sa er okkar sidast fer
mun sveifladur vera bondum.

(H6fundur 6pekktur/Danskt lag)


https://docs.google.com/file/d/15X-QMIC63-iJCSzwGBozBP7USLz8FawA/preview

=== Patttakendur: bad getur verid 10 til
30 krakkar

Ahéld: bu parft einn bolta

Vollur: Ferkantadur vollur sem er
afmarkadur med keilum

Lysing: Pad eru 2 sem eru hann og peir
kasta einum bolta a milli sin og reyna svo
ad skjota hina. Peir mega ekki taka skref.
Ef madur er skotinn ur pa sest madur
fyrir utan vollinn. Til ad komast aftur inn
a vollinn pa parf einhver ad skjota
boltanum til manns.

Ragnheidur Birta, Kolfinna og Aksels


https://docs.google.com/file/d/1r2JElCWIvcXr2iMYLsQ2--jgeg1bgdey/preview

Solvi, Katrin og Birgir.

Leikur: Konguloarskotbolti
Fjoldi: Lagmark 9 leikmenn
Ahéld: Boltar

Vollur: Halfur handboltavollur

Lysing: Pad parf tvo bolta og madur er ad
reyna ad skjota manninn sem er naest manni.
Ef madur verdur skotin/n breytist madur i
kongulo. Ef konguldin snertir pig pa sest pu
nidur og verdur kongulo. Ef pu faerd boltann
og pu ert kongulo fyrir pa matt pu standa upp
og skjota einhvern.




Uppahaldsuppskriftin
min



Muffur IDUNN Jons

¢2/3Bollar af kako

¢ 13/4 bollar af hveiti
¢11/4 bolli pudursykur
e 1tsk matarsodi

03/2 tsk salt

e% tsk instand kaffi

o2 stéregg

¢ 11/2 bolli gréfthakkad sukkuladi
o2 tsk hvitvins edik
o2 tsk vanilludropar

¢ 1/2 bolli smjor braett



Noa lakkristoppar
Dadi Snaer

3 eggjahvitur

200 gr. pudursykur

150 gr. rjomasukkuladi

2 Litlir pokar
sukkuladihudad lakkriskurl




Marengsin hans

/( N\

Pordar

Padusykursmarengs med rice krispies og ljufri karmellusosu
Marengsbotnar

4 eggjahvitur

2 dl padusykur

1 dl sykur

50 g rice krispies

Ljaf karmellusésa
50 g smjor
1 dl rjomi

1 poki (250 g) rjomakarmellur, ég notadi fra Freyju

1 peli rjomi
ber/avextir til skreytinga

01. Peytid eggjahvitur, pudusykur og sykur vel og lengi saman eda par til marengsinn er ordinn stifur og glansandi, batid pd rice krispies varlega saman vid
med sleif.

02. Teiknid tvo ca. 23 cm hringi @ smjérpappir og deilid marengsinum nidur @ hvorn hringinn. Setjid pvi naest botnana inn i 150°c heitan ofn 0og bakid { um
50 minuitur.

03. Gerid karmelluna med pvi ad braeda smjorid { potti og beeta sidan rjoma og karmellum saman vid og hreera par til karmellurnar hafa bradnad. Takid af
hellunni og leyfid ad kélna.

04. Peytid pvi neest rijomann og ldtid d milli botnanna. Hellid karmellukreminu yfir og skreytid med berjum og/eda dvoxtum ad vild.




Kokoskulur Alexanders

Uppskrift

100 gr. Smjor

1 dL. Sykur

3 dl. Haframjol

2 msk. Kako

1 tsk. Vanilludropar

Aodferd
Oll hraefni eru sett i skal
og blandad saman og
hnodad i skal. Sidan eru
maotadar litlar kualur,sé, ad
lokum sem er velt upp ur
Kékosmijol




Uppskriftin hennar Viktoriu

Pasta med kjuklingalundum, beikoni og s6su

Sosa: vorlaukar 3stk, paprika 1stk, 5 medal stérir sveppir, hvitlauksolia 2 msk, Rjémi 100ml, mexikdostur
1stk,piparostur halfur, kjuklingakraftur halfur.

Adferd: saxid greenmetid nidur og set;jid allt a pdnnu eda pott og steikid graenmetid upp ar hvitlauksoliunni. bar
til er ordid létt brant beetid pa saman vid ostinum, Rjomanum, kjiklingakraftinum og sj6did saman par til sdsan
er tilbuin. Leyfid sésunni ad hvila.

Kjuklingalundir: kryddi® med kjuklingakryddi eda salt og pipar og papriku krydd, steikid kjuklinginn med
hvitlauksoliunni a grill pénnu eda grilli.

Stokkt beikon: steikid beikon par til pad er ordid brant og slokkt upp ur oliu.

Pasta: setjid vatn i pott. Setjid sidan a sudu. Beetid ofan i vatnid oliu og salti.sjodid tagliatelle pasta par til pad
er tilbuid eda i um pad bil 12 min.

Hraefni fyrir 4
Kjaklingalundir 500g X s
Tagliatelle pasta 400g
Sveppir 5stk

Paprika 1stk

Vorlaukar 4stk
Mexikdostur 1stk
Piparostur halfur
Kjuklingakrydd

Basil

Hvitlauksolia
Kjuklingakraftur

Rjomi 200g

Smjoér 200g

Salt pipar

Oregano 1stk

Beikon 8 sneidar
Baquette eda supu braud

Hvitlauksbrau®:
Blandid saman hvitlauksoliu, smjori, salt, pipar og oregano og hraerid vel saman .kjufidé baquette i tvennt og
smyrjid smjorbléndunnin vel i sarid og steikid a sjédheitir ponnu eda par til braudid er ordid fallega brunt.



Kokos toppar Mikka
mus og Holmfridar

bad sem pu parft:2 egg
200g sykur
200g kokosmijol.

Adferd:stillaofninnd 170 C*

Setja eggin i hraerivélina eitt i einu sidan maelirdu sykurinn a8 200g og hreerir pangad til ad pad er
frodulegt. A medan eggin og sykurinn er ad hraerast pa maelir bt 200 g af kékosmjéli. begar
deigid er ordid ad frodu pa seturdu kokosmjolid i skalina med pvi ad setja pad smaieinuog

hraera vel 4 milli. NUna pegar pu ert buin ad hraera petta nég pa tekur pu tveer skeidar og seturdu

deigid a plotu og tekur timann a 15 minatur eda pangad til ad paer eru ljésbrunar.

Gangi ykkur vel 22




Pekanhnetusukuladisaela Kristinar Horpu

230 g smjor-180 g pudursikur-180 g ljéspudursikur-2 egg-320 g hveiti-1 tsk
matarsodi-100 g peganhnetur-150 g sirius rjoma sukkuladid-150 g sirius
sudursukkuladi-1 tsk vanilludropar

Forhitid ofninn i 180 gradur peytid sykur og smjor par til blandan verdur |étt i sér,
baetid eggjum saman vid, baetid purefninum saman vid eggjablénduna og haerid, skafid
einu sinni til tvisvr medfram hlidum & skalinni og haldid afran ad hreaera. Saxid nidur
pekanhnetur, rjdma sukkuladid og sudusukkuladi, setjid saman vid asamt vaillu og
blandid vel saman ad sleikju. M6tid kulur med teskeidum eda matskeidum, set;jid
kékurnar a pappirsklaedda ofnpléttuna og bakid vid 180 gradur i 10-12 minutur




Sitronukaka med glassur ad haetti Porarins Karls

Kakan
250 g sSmjor

250 geftérsykur

5 stk egg

270 g hveiti

10 g lyftiduft

borkur af tveimur sitronum.

Adferd

Vinnid saman smjor og florsykur par til pad er léett og
ljost baetid eggjunum vid einu i einu og vinnid vel saman
a milli.

Setjid purrefnin og fint rifinn sitronubork saman vid og
vinnid

rolega saman. bakad i 24 cm hringformi i 60 min vid 179
gradur.

Glassur.

2 stk eggjahvitur
300 g florsykur
sitronusafi

Setjid florsykur og hviturnar i skal og vinnid saman og setjid
svo sma sitronusafa saman vid en pid radid pykktini a
glassurnum sitréonusafin gerir einnig pad ad verkum ad

pbad myndast skel a glassurinn.



Dodlu-og hnetuskiffa
Ragnheidar Birtu

60q smfor
155#«'31«@&10'
2eq

1 m{/yﬂ@aﬂ Hjdpar
1/4ts4 salt 2009  sudusikkalad
859 hvertt 20q smjor

1009 méndlur

2004 saxadar ddlur

Adferd

Hafid smjorid mjakt og virnid saman med sykrinam, setfio

eqgin saman w?/er?t ¢ einu 09 skafid vel nidur d milli, blandid
urrefiunam saman vid, 3idan mondlunum og 06d(urum og

tercerid vel saman. Bakid vid 180° ¢ 22-24 min.

Hjdpar, breedid sikkuladi ¢ vatrsbadi med smjow.



Kartofluvinarbrauod
borsteins Bua

Uppskrift

200 g smjorliki

200 g hveiti

200 g sodnar kartoflur
1 tsk Kardimommur

% tsk lyftiduft

Y5 tsk matarsodi
Rabbabarasulta

Egg til ad pensla

2 msk mondlu flogur

Adferd

Merjid kartoflurnar og blandid saman vid peer hveiti,smjorliki,
kardimommur, lyftiduft og matarséda.hnodid vel saman.hnodid hveiti
upp i ef par eda eins parf, fletjid ut med kokukefli og skerid 2 lengjur
semeruca 10 cm a breidd . dreifid sultu a og brjotir branirnar inn ad
midju, samt ekki alveg alla leid.penslid med eggi, straid mondluflogum
yfir og gréfum sykri. Bakid i 20 min vioum 175 C



Muffins Rakelar

Hraefni:
m=og halfur bolli hveiti
2 bollar sykur

220g smjorliki

1 dos kaffijogart
Half tsk matarsodi
3 egg

Sukkuladispaenir

Adfera:
Setjid allt i hreerivél eda skal og blandid pvi saman og

settu pad i muffinsform og inn i ofn

Bakast vid 220 gradur i 10-15 mi}



Marengsbomba Katrinar Bjarkar

Marengsbotn.

- 8 eggjahvitur
-4 dl sykur
- 2dl pudursykur
-4 dl rice krispies
Adferd.mmm
1. Hiti®d ofninn i 150 °C (blastur)
2. beytid eggjahvitur par til byrjar ad freyda i skalinni, baetid pa sykrinum smam
saman vid og peytid vel saman par til marengsblandan er ordin stif.
3. Merijid rice krispies og blandid varlega saman vid deigid i lokin.
4. Setjid marengsblonduna a pappirskleeddar ofnplétur og myndid tvo jafnstora
hringi.
5.Bakid vid 150 °Ci45 - 50 minutur.

Berjarjomafylling.
- 500 ml rjémi
- Jardarber
- 1 pk Daim kurl

Adferd.

1. Skerid jardarberin nidur
2. beytid rjdomann, setjid jardarberin og daimid i rjdomann, blandid varlega saman
med sleif.
Krem.
- 4 eggjaraudur
- 4 msk florsykur
- 100 gr sukkulasi
Adferd.
Peyta eggjaraudur og florsykur vel saman. Braeda sukkuladid a medan. Blanda
svo sukkuladinu varlega vid eggjaraudupeytinginn.

Pa er ad setja kokuna saman, fyrst annan botninn pa er berjarjéminn setur a og
hinn botninn ofan 4, pa er eggjaraudkremid sett ofan a og skreytt med ferskum
berjum og Daim kurli.




Skuffukaka Kolfinnu

Hraefni:

e2egg

e3dl sykur

o1 % dlmjolk

o4 % dl hveiti

o 3 tsk lyftiduft

¢ 150 g smjorliki

e 1 tsk vanilludropar
¢ 1 msk kakod

Adferd
1. Stifpeytid egg og sykur

2. Saldid hveitid med lyftiduftinu og blandid pvi vid eggjahraeruna
avalt mjolk og braeddu, kaeldu smjorlikinnu.

3. Blandid sidast kako og vanilludropum vid deigid og hellid pvi vel i
32x40 cm ofnform. Breidid deigid jafnd yfir skuffuna og bakid
vid 180° blastur. | svona 15-20 min



Daimterta Frans

Daimterta.
4 eggjahvitur

200 GR sykur.

¥ tsk lyftiduft hita

Peyta vel saman.

Mylja 70 gr kornflex og baeta vid.
Bakai 150 g heitum ofni i

150 °ci ofn med blastri

Krem

4 eggjaraudur

1 dl sykur peyta vel

4 dl peyttur rjomi

2 daim kubbar og daim kulur til ad skreyta




Skonsurnar hans Einars Breka

Nybakadar skonsur a 30 minutum
Gerir um 10 stk.
80 g smjor, kalt
350 ¢ Kornax braudhveiti (i blaum pakkningum)
1 msk lyftiduft
4 msk sykur
1 egg
150 ml mjolk
1.  Blandio saman hveiti, lyftidufti og salti. Beetio smjorinu saman vid og hnodio vel

(ef pio eigio matvinnsluvél er gott ad blanda smjorinu pannig saman vio
purrefnin). Beetio sykrinum saman vio.

2. Dbeytio eggio meo gaffli og takio 2 msk af egginu og blandio saman vio mjolkina,
restin af egginu er notad sioar til ad pensla skonsurnar. Blandio mjolkinni pvi ncest
saman vid purrefnin og hnodio saman. Rullio deiginu i 30 cm lengju og skerio i
prihyrninga.

3. Penslio skonsurnar med afganginum af peytta egginu og strdio orlitio af sykri yfir
hverja skonsu.

4. Bakio vio 220°c heitan ofn i um 15 minutur eda par til skonsurnar eru oronar

gylltar ad lit.




Sukkuladikakan hennar Birtu

Alvoru djoflaterta med besta sukkuladikreminu

]

1 % dl bragdlaus olia

3 egg

2 % dl sirmjélk/ab-mjolk
4 dl sykur

1 % dl kaké

4 % dl hveiti

1 % tsk matarsaodi

2 tsk lyftiduft

1 tsk salt

1 % dl mjog sterkt kaffi vid stofuhita

Besta sukkuladi kremid

400 g smjor

200 g rjomaostur
600 g florsykur
100 g kaké

2 tsk vanilludropar
1 dl mjog sterkt kaffi vid stofuhita (ma skipta uat fyrir rjoma ef pu vilt ekki kaffi)

. Adfero:

Kveikid a ofninum, stillid 4 undir og yfir og 175°C.
Hraerid saman oliu, eggjum og surmjolk.

i adra skal blandid saman sykri, kaké, hveiti, matarséda, lyftidufti og salti, bzetid pvi svo
saman vid eggjablonduna.

Bzetid pvi naest kaffinu saman vid og hreerid 6llu par til blandad saman.

Smyrjid tvo 18 cm form og skiptid deiginu a milli formanna. Bakid i u.p.b. 30 min eda par til
kokurnar eru bakadar i gegn.

Kzelid botnana og skerid kufada toppinn af botnunum pannig peir eru flatir.

Til ad gera kremid hraerid smjorid par til pad er létt og loftmikid. Bzetid rjomaostinum
saman vid og pvi naest florsykrinum, kakéinu og kaffinu, hraerid par til 1étt og loftmikid.
Setjid nedri kokubotninn & kokudisk og u.p.b. % af kreminu a botninn, setjid pvi naest seinni
botninn og hjupid kokuna med kreminu. Takid svo skeid og buid til aferd med bakinu a
skeidinni med pvi ad prysta henni i kremid og toga ut.

o W



Snudarnir hans Teits

Kanilsnudar pabba

5 tsk purrger

250 gr smjor (taka 100 gr til hlidar)
13-15 dl hveiti

1 dl sykur

Kanilsykur

Ger sett i halfan dl volgt vatn. 150 gr smjor braett og mjélkin sett ut i pottinn med
smjorinu pannig ad su blanda verdi volg. Mjolkur/smjérblandan sett ut i gerid og
sidan er sykurinn settur ut i. Sidast kemur hveitid og deigid hnodad. Latid hefast i
um 1 klist.

Deigid skipt i tvennt. Deigid flatt ut, smjor (pessi 100 gr sem tekin voru til hlidar)
smurt & og sidan kanilsykurinn. Magn eftir smekk.

Sidan er deigid rullad upp og lengjan skorin i heefilegar sneidar og peer settar a
ofnskuffu med bokunarpappir.

Baka vid 200gr i 15 mindttur.



Jardaberja- og
myntudrykkur Halldors Inga

12 frosin jardaber
12 mintu blod
3dl fléridana heilsusafi

adferod
setjiod oll hraefnin i blandara og hraerid i eina minutu




Miffur Iseyjar

50 gr bradid smjorliki

-1 dl sykur

*1egg

- 3dl hveiti

-2 tsk lyftiduft

- 1 dl mjélk

- 1 tsk vanilludropar

- 1 dl smatt saxad sukkuladi

Adferd

1 hitidiofni 175°C.

2. Braedio smjorlikid vid vaegan hita

3.setjid smjorliki og sykur pvi neest i skal og blandid
saman.

4.baetid egginu vid blonduna og hraerid stutta
stund.

5. Hellid mjolkinni og vanilludropunum uti.
6.saldrio hveiti asamt lyftidufti uti skalina og
blandid vel.

/.blandid s6xudu sukkuladinu saman vid med sleif
og skiptid i pappirsmoét (dugar umi 12 stk




Samloka med eggi, kali og pitusosu ad haetti Solva




Basilpesto Amdjfar

I
85 g Furuhnetur og cashewhnetur ( Iétt ristadar a ponnu
an fitu)

1 Bunt basilika

150 g. Parmesan ostur, rifinn
1 Hvitlauksgeirar

1 dl dlifuolia

Setja allt i matvinnsluvél og njota sidan med braudi eda
pasta.




Mommudraumur Emeliu

Bdi'sykur
3 dl pudursykur

250 g breett smjor

3egg

71/2 dl hveiti

11/2 tsk. matarsédi

11/2 tsk. lyftiduft

11/2 dl sj6dandi heitt vatn

4 tsk vanillusykur

11/2 dl sigtad kako

31/2 dl sirmjolk med karamellu
bad sem pu vilt sem fyllingu i midjuna
Krem:

225 g mjukt smjor

300 g flérsykur

5 msk kako eda matarlit

3 msk syrop

Vinnid eins og venjulegt smjorkrem.

Adferd

Byrjid ad taka smjorid ur isskap. Hitid ofnin
i 200 gradur.. Braedid smjorid og latid pad
kolna adeins. Hraerid saman 6llum
hraefnum fyrir utan vatnid par til deigid
verdur slétt. Gatid pess ad hraera ekki of
lengi. Batid heita vatninu vid og hraerid par
til pbad hefur blandast deiginu. Hellid
deiginu i tvo spurd 24 cm form eda eina
ofnskuffu og bakid i midjum ofniic.a. 20
minutur eda par til kakan hefur losnad fra
kontunum og er bokud i gegn i midjunni.

Ef notud eru tvo kokuform og pad a ad fylla
kokuna af saelgaeti pa er skorid it midju
kokunnar og hun fyllt af saeelgaeti. Kreminu
er smurt a milli botnanna, bara ad
saelgeetinu og sian er kreminu smurt utan
a kokuna. %

Sukkuladikrem:

* 225 smjor, mjukt
« 300 g flérsykur
« 5 msk kako

+ 3 msksirép

Hreerid smjorio par til pad er orédid
kremkennt. Sigtid flérsykur og kaké saman
og blandid pvi sidan smatt og smatt vid
smjorid. Ef kremid er of pykkt er haegt ad
beeta vio orlitilli mjélk. Hreerid ad lokum
sirépi saman vid. Smyrjié kreminu 4 kalda

kokuna.




eldbjort Jonsdottir
Paprikuegg med samloku a la
Heldbjort

Hraefni

Egg 3
Paprika
Braud 2
Skinka 1
Salatblad 1
Sosa ad vali.

Elda

Byrjadu med pvi ad stilla hellu a lagmarkshita og
settu ponnu a og settu mataroliu a ponnuna.
Skerdu sidan papriku | punnar sneidar og settu pad
a ponnu. Sidan bryturu tvo egg og settu pad oni
papriku sneidarnar og stilltu helluna a haerri hita.
Pegar eggin eru speeld settu pau a disk og spaeldu
eitt egg bara venjulega og steiktu skinku a
ponnunni pad er eins og ad spala egg. Pegar pad
er tilbuid settu salatblad a braud sidan sosu a pinu
vali spaelda eggid og skinkuna sosan aftur braud a
topp. Eggin i papriku til hlidar og medlaeti og voila
Papriku egg og samloka la Heidbjort er tilbuin
Gjordu svo vel!




Ljuffengar og einfaldar mexikoskar bakadar
vefjur med fersku salsa - i bodi Sunnu

6-8 vefjur, hakk,, 1 msk burrito krydd, 1 laukur, 400 ml tilbuin salsa
sdsa Ur bug, 2 bolla kjuklingasod og 200g rifinn ostur.

Skerid laukinn nidur og steikid hann léttilega &4 ponnu med dlifuoliu
Setjid hakkid ut 4 pénnuna dsamt burrito kryddinu og steikid.
Setjid salsa sésuna og kjuklingasodid saman i pott og hitid ad sudu.
Stillid ofninn 4 200°C.

Takid stort eldfastmot og setjid sosu i botninn.

b4 er komid ad pvi ad rada & vefjurnar. A eina vefju setjidi 1 msk af sésu og
dreyfid vel, 2 msk hakk og 1 msk ost.

Rullid upp a vefjunni pannig ad innihaldid haldist vel inn i. Setjid vefjuna ofan
i eldfasta moétid og passid ad vefjan opnist ekki. Endurtakid fyrir hinar
vefjurnar pangad til eldfasta métid er fullt.

Hellid afganginum af sésunni yfir vefjurnar pannig ad pad flaedir svolitid yfir
baer.

Dreyfid afganginum af ostinum jafnt yfir vefjurnar.

Setjid vefjurnar inn i ofninn og bakid pangad til osturinn er byrjadur ad
brinast. e )




Snudarnir hennar Anitu

Mjukir kanilsnudar med glassur

7 9 burrger

120 mlvolgt vatn

120 mlvolg mjolk
Y2 dl sykur

80 g braett smjor

1 tsk salt

1egg
450 g hveiti

Adferd

Byrjid a pvi ad setja volgt vatn og volga mjolk asamt gerinu i litla skal og hraerid saman.
Setjid sykur, smjor salt og egg i stora skal og hraerid saman

Baetid nanast 6llu hveitinu ut i skiljid um pad bil 50 gr eftir og hellid gerbléndunni lika
oftan i skalina. Hnodid degid saman pangad til allt hefur blandast vel. Degid a ad vera
klistrad en ef pad er enn blautt setjid pa restina af hveitinu utii.

Latid deigid hefast i 1 - 1 %2 klst. eda pangad til deigid hefur tvéfaldast ad steerd.

Fylling
120 g mjukt smjor
2 dl sykur

2 msk kanill.

Snudarnir eru settir i form og latnir hefa sig aftur i um pad bil 30 min. bakadir vid 180 g
hitai 35 - 40 min.




Sukkuladi skuffukaka
Elvars Loga

Kakan

190g braett smjor.  Bakast vid 175 gradur hitai 40 min. og

3 msk kako

375g hveiti

410g sykur. Leyfa kokunni ad kélna adur en pu setur kremid
1.5g lyftiduft

% tsk matarsodi

1 tsk salt

3dl mjolk

3egg

Kremid

100g smijorliki vid herbergishita
legg

Florsykur. eftir porfum

1 tsk vanillusykur

1 msk kaffi (ma sleppa)

3 msk kako



Subway-kokur Oskars

Uppskriftin gerir um 22 kékur. 1 bollier 2 og %2 dl.

115 g smjor vid stofuhita
1 bolli sykur

1 bolli pudusykur

legg

2 tsk vanilludropar

2 bollar hveiti

1 tsk naoron

Y tsk salt

2 bollar sudusukkuladi

Adferd: beytid sykur og smjor og baetid eggi og vaniludropum vid.
Setjid purrefnin saman nema sukkuladi og blandid vel saman. Blandid i
rest sukkuladinu saman vid med sleif. setjid 12 deigkilur a staerd vid
golfbolta a bokunarplotu. Parna a ekki ad nota bokunarpappir heldur
hafa plotuna vel smurda. Nei peer festast ekki vid.

Bakid vid 180 gi 10 til 12 minutur.

Bordid med iiiisssskaldri mjolk.



Jogurtkokur Tuma

E—
Jogurtkokur

2 1/2 bolli - hveiti

2 bollar - sykur (ma vera minna).
1 bolli - braett smjorliki (150 gr)
3 stk - egg.

1/2 tsk - matarsodi

1/2 tsk - salt

1 tsk - vanilludropar

1 dés - kaffi jogurt

1 bolli - sukkuladi (saxad)

Aofero:

1. Kveikja a ofninum 200 gradur.

2. Hraera saman egg og sykur par til Iétt og ljost.
3. Baeta purrefnum ut i.

4. Jogurt og smjorlikid.

5. Sukkuladi sidast.

6. Setja i muffins form eda skuffu og baka i 10-15 min.




Lasagne
1.  Einn Stor fjélublar
laukur
400g. Stappadir tomatar
400g. Gular baunir
Majones
100g santa Maria taco
sosa
Olia
Grisa hakk 500g
Salt pipar
ZARA lasagna pasta
10.  Rifin ostur

aORAWDdD

©® NS

Stilla a ofninum 180° .

Setjid svo oliu @ pé6nnu og

skerid lauk i litla bita

Svo steikja @ pénnu i 5 min og

hraera @ medan

Ppa setjum vid kjétio ofan i

pbénnuna med lauknum

Sitjio taco sésuna og tomatana

i pénnuna og blandid

kjétinu,lauknum,taco sésunni

og tomatana saman. Sitjio 300

gr af majoneze svo sitjid i svo

majonaze og blandid sitjio oliu

i plotu form og beeta vid salt og

pipar eins mikid og pu vilt

ba skalltu sitja eitt lag af pasta
laufbladinu og svo kjotio a

annad lag

Og gera pad panga til platan er
fullt Og setja i ofnin i 30-40

minatur . Eftir pad er Lasagne

tilbuinn =)




Sukuladibitakokur Marinos

1.Peytid saman smjor

, pudursykur og sykur par til blandan er ordin létt og lj6s.

2.Baetid egginu Ut i og peytid afram.

3.Blandid saman hveiti, matarséda og kako, baetid ut i deigid.

4. Batio mjolk ut i deigid asamt hvitum sukkuladidropum og blandid saman
5.setjadeigid inniiskap

6.kveiktu & ofninum 175°c undir og yfir hita

7.M06tid kulur med matskeid ur deiginu, radid a ofnplotu kleedda bokunarpappir
med gdédu millibili og bakid i u.p.b. 8-10 min.



2 b. haframjol |
1 1/2b.hveiti
150 gr.smjor

1 b.kokosmjol
2 b. sykur

1 b. rusinur (britjadar)
2 stk egg

1 tsk natron

1 tsk salt

1 tsk lyftiduft

1 tsk hjartasalt

Ollu hnodad saman,og rullad upp i
sivalinga,kaelt i sma tima eda pangad til pad
verdur ekki jafnt Llint

Bakad vid 180°C i 10 minutur
Skyringar

b. -bolli/stor gr -gromm
tsk. -teskeid stk. -stykki



Skinkuhorn Loga

500 ml mjélk (ég nota nymjdlk)100 gr smjor
1 bréf purrger

1 msk sykur

2 tsk salt

800 gr brausdhveiti (i blau pokunum)
1 box skinkumyrja

100 gr rjdmaostur (ma sleppa)

100 gr skinka, smatt skorin

150 gr rifinn ostur

1 stort egg (eda tvo minni)
Sesamfrae

Setjid mjolk og smjor i skal sem polir ad fara i 6rbylgjuofn og braedid saman par til

smjorid er uppleyst og blandan fingurvolg.

Hiti& ofninn  180-190 grasur (fer eftir ofnum). Eg nota undir/yfir hita.

Faerid yfir i hraerivélarskal. Btid gerinu og sykrinum saman vid, hrzerid litillega og

1atid standa i 5 min. Gerid a ad freyda i bléndunni. Skiptid deiginu 5 - 6 hluta (fer eftir v hversu stér hornin eiga ad vera).

Bzetid saltinu og hveitinu saman vid og latid krokinn a hraerivélinni hreera par til ad Fletjid einn hluta it i einu bar til ad deigid er i laginu eins og midstaerd af pizzu (ekki
deigid er slétt og samfellt. Pad er ekki naudsynlegt ad nota hraerivél en pa er bara ad nékvzem visindi).

hnoda i héndunum bar til ad deigid er vel komid saman og nokku3 slétt. , ,
Skerid i 8 "pizzu"sneidar med pizzahjoli.

Smyrjid deigid med smavegis bragdlitilli oliu (ekki naudsynlegt en audveldar vid ad Notid tvaer teskeidar tl a8 setja skinkumytjufyllingu 4 hverja og eina “pizzusnels
fletja ut). og rillid upp i horn. Til a8 koma i veg fyrir ad fyllingin leki it dr hornunum er gott a8
klipa endana saman og loka peim pannig.
Breidid rakan klit yfir skalina og latid hefast i 1 klst.
Radid 16 hornum a bokunarplétu med bokunarpappit, penslid med egginu og straid

. .. . . sesamfrasjum yfir.
Blandid saman skinkumyrju, rjomaosti, skinku og rifnum osti par til allt er vel

blandad og geymid. Bakid i 15-18 min i midjum ofni. Fylgist vel med fra 14 min. Hornin eiga ad vera
gullin ad ofan en frekar ljos til endanna.

Hiti ofninn i 180-190 gradur (fer eftir ofnum). Eg nota undir/yfir hita.
Skiptid deiginu i 5 - 6 hluta (fer eftir pvi hversu stér hornin eiga ad vera).

Fletjid einn hluta Gt i einu par til a8 deigid er i laginu eins og midstaerd af pizzu (ekki

nakvaem visindi).



Grownres - Gerfameii

100 g smjor

2e
3 d? gykur
1 % dl hveiti

4 msk kako

1 7 tsk vanilludropar

hnifsoddur salt

100 g heslihnetur, saxadar smdtt (md sleppa)
Braedid smjérid og kaelid.

Peytid elgg og sykur saman par til blandan er ordin
létt og [jos. ) ’
Setjid hveiti, kako, vanilludropa og salt saman i
adra skdl og hellid sidan yfir i eggja og
sykurbléonduna.

Hellid smjorinu saman vid blonduna.

Smrgj id form eda setjid smjérpappir i pad og
hellig' deiginu | , -
Bakid i 175°¢ heitum ofni i um 25-30 mindtur.
Varist ad ofbaka paer ekki pvi pa verda paer
purrar. Stingid aprjorgi i deigid og pegar ekkert
deig kemur med prjoninum er kakan tilbdin.




Sitronukaka Kristjans

200¢g breett smjor

3 stk. egg

31/2dl sykur

2 tsk. vanillusykur eda -dropar
3dl hveiti

1 1/2 stk. sitréna, borkur og safi
Medlaeti

beyttur rjomi fra Gott i matinn
Skrefl

Stilltu hitann & ofninum i 175°C.

Taktu til form, smyrdu pad eda tylltu i pad bokunarpappir.
Skref 1

Skref2

Settu smjorid i pott og lattu pad bradna. Taktu pad til hlidar.
Skref3

Pvodu sitronuna, rifdu borkinnog kreistu safann.
Skref4

Peyttu egg og sykur létt og ljost.

Blandadu naest vanillu og hveiti saman vid og sidan sitréonuberki og safa.
Sidast hellir pu smjorinu saman vid deigid, hellir pvi i form og bakar kokuna i
20-30 minuatur.

Skref5

Lattu kokuna kélna adur en pu strair florsykri yfir hana og berd fram.



1.e9g

1.dl sykur

Y2.dlolia

Y2 dl mjolk

1 tsk.lyftididuft

2 msk.sitrénusafi
Y2.tsk gulur matalitur

2 dLHveiti &

Adferd:
1. Stillid ofninn a 200 gradur og blastur.
2. Hreerid vel saman eggi, sykri og oliu med sleif.
3. Baetid 6llu 6dru saman vid og hraerid vel.
4. Latid i eitt smurt form og bakid i 10-15 minutur.
5. Skreytid med gulum glassur.

Glassur fyrir eina koku:

2 dl flérsykur

1 msk heitt vatn

Smavegis af gulum matarlit.

Verdi ykkur ad godu



Marengskaka Isaks

120 g smjor med stofuhita
120 g pudursykur

2 egg

2 tsk. Vanilludropar

200 G hveiti

1 tsk. Matarsodi

1 af 4 tsk. Salt

80 g sukkuladidropar (dokkir)

80 g saxad madarbou daim bites sukkuladi




Pristamus Pérunnar Helgu

]
Skrefin
MUSIN

Braedid bristinn med 100 ml af rjdoma. Hraerid vel saman. Eggjaraudur og
florsykur baett Uti og hraerid vel (helst i hraerivél). Létt peytid restina af
riomanum. Blanda rélega Iétt peytta rjdmanum uti. Hreera varlega.

KURL

Mixid 6llu saman i skal. Straid a bokunarplotu. Bakid vio 180 gradur par til
hafrarnir verda gullinbrunir.

Innihald

250 gr bristur
0,5Lrjomi

80 gr eggjaraudur
15 gr florsykur

200 gr hafrar
100 gr smjor, braett
50 gr sykur




Hriskaka Katrinar Evu
]

Hrisbotn:

60 gr smjorliki

100 gr sudusukkuladi

6 msk sirop

170-200 gr Rice Krispies

Braedid smjorid og sukkuladid i potti a lagum
hita, hraerid siropi saman vid. begar allt er
ordid uppleyst er Rice Krispies hraert saman
vid. Sett i form og keelt..

Botninn (silviukaka)

2egg

2 dl sykur

1dlvatn

2 dl hveiti

2 tsk lyftiduft

Sykur og egg beytt saman, vatni peytt saman vid stuttlega, svo er
hveiti og lyftidufti beett vid. Hellt i kringlott smurt mét. Bakad i 20
min ca, 4 175° eda par til prjonn kemur purr uppur deginu.

Peytid rjoman og sneidid nidur 2-3 banana.
bPegar svampbotninn er ordinn kaldur er bonunum radad ofan a

botninn. Pyyttum rjoma smurt par afan a og hriskakan 16gd par
ofana. Njotid ©



Kanelsnudar: Heidmar

1 bolli mjélk

4 msk smjor, i bitum

3 1/4 - 3 1/2 bolli hveiti

1 bréf ger (u.p.b. 2 1/4 tsk)
1/4 bolli sykur

1/2 tsk salt

1 egg

Fylling

1 bolli pudursykur
1 1/2 msk kanill
1/2 bolli smjor

Krem

1 1/2 bolli flérsykur
2 msk braett smjor
1/2 tsk vanilludropar
1-2 msk mjolk

Deig: Settu mjélk og 4 msk smjoér i skal og hitadu i érbylgjuofni i u.p.b. 1,5 min. Smjérid parf ad vera
allavega ad mestu breett. Hreerid og geymid. Blandid saman i annarri skal 2 bollum af hveitinu, geri,
sykri og salti. Pegar mjoélkur og smjor blandan hefur kélnad (volg ekki heit) baetid® henni saman vid
hveiti bldnduna asamt eggi @ medan hreert er i hraerivél. Hreerid par til vel blandad saman i u.p.b. 1
min og skiptid pa yfir i hnodara. Baetid restinni af hveitinu vid smam saman par til deigid festist varla
vid skalina, pad a ad vera mjukt og adeins klistrad. Latid deigid hnodast i u.p.b. 5 min. Setjid pa deigid
a hveitistrad yfirbord og latid bida i 10 min & medan fyllingin er gerd.

Fylling: Passid ad smjorid sé mjukt. Blandid ollu saman.

Samsetning: Fletjid deigid ut i ferhyrning. Dreifid fyllingunni yfir deigid (fyllingin er klistrud og geeti purft
ad mylja hana yfir). Rullid deiginu upp og skerid i snuda. Setjid pa i eldfast moét og hyljid med hreinu
viskastykki og latid bida i u.p.b. 30 min. Hiti® ofninn i 180°C.

Bakid i 15-20 min, eda par til tilbunir (gull branir). Ad lokum er krem sett yfir medan peir eru enn heitir



Samlokai grilli a la
Jonni

Samloka i grilli med skinku og osti

Skref 1 stilli grillid a tvo.

Skref 2 geri samlokuna.

Skref 3 set samlokuna a grillid.
Skref 4 bid i fimm minuatur.
Skref 5 tek samlokuna af grillinu og borda samlokuna.




Saensk sukkuladikaka
Viktors

3.€99

3 dl sykur

1 tsk vanillusykur
4 msk kakao
11/2 dl hveiti

100 g bradid smjor

200C i 15 min

Blandadu saman egg og sykur
braedu smjor svo sitjidi med
sykrinum eggjunum og batid
kako vid og hveiti baetid svo vid
Smjori



Subway kékurnar hennar Freyju

Subway smakokur ¢

150 gr sSmjor
200 gr puoursykur
— 50 gr sykur
1 pakki af royal pudingi(eda 100gr florsykur)
1 tsk vanilludropar

2 egg
270 hveiti
Ein tsk matarsodi
Sukkulaoi bitar( einn poka)

Byrja a pvi a0 stilla a ofninum a 180° ¢
Hra0i0 smjori, sykri , paoursykri,og pakka af royal og hra0io vel saman.
Batio eggjunum saman vio hraera a milli. Batio pa hveiti og matarsoda saman
vi0 hraera
Og svog sukkulaoi bitar vio. Setjio svo miolungs af deigi on a ploturnar og inni
ofninia180° g1i12-15 min . Pegar pzer eru bunar latio pa pzr kolna og svog
eruo peer til




nnha

200ml surmjolk

1-2 egg

150 gr hveiti

1/2tsk matarsodi

2 tsk sykur

1/4tsk salt

1tsk vanillu eda kardimommudropar
2msk smjor, braett

Adferd:

Byrjid a ad peyta saman surmjolk og egg. Sidan er restinni af hraefnunum
baett saman vid. bad skal avallt passa ad hreera voffludeig ekki of lengi pvi pa

geta paer ordid of stifar og seigar. baer duga i sirka 7 vofflur.
~




briggjalaga Rosakaka Roberts

Botnar:

400 g sykur

220 g hveiti

120 g kakéd

2 tsk matarsoédi

1 tsk lyftiduft

1 tsk salt

3egg

2,5dl surmjolk

2,5 dl heitt sodid vatn
2dlljés olia

1 tsk vanilludropar
Aodfera:

Hitid ofninn i 180°C.
Sigtid purrefnin saman i skal, sykur, hveiti, kakd, matarsédi, lyftiduft og salt.
Baetid eggjum, surmjolk, vatni, oliu og vanillu og peytid afram.

Skiptid deiginu a milli forma og bakid vid 180°C i 25 mindtur.

Kaelid botnanna mjog vel.

Sukkuladikrem:

500 g smjor, vid stofuhita
500 g flérsykur

2 tsk vanilludropar

100 g sudusukkuladi

2 msk békunarkaké

1 Mars sukkuladistykki
Adferd:

Peytid smjor og flérsykur par til mjukt.

Braedid sukkuladi yfir vatnsbadi.

Batid kako og vanillu saman vid, og hellid sukkuladinu varlega saman vid.

Setjid kremid a milli botnana, skerid mars sukkuladi og setjid einnig a milli. bekjid kékuna oginn i
kaeli par til kremid er ordid stift og fint.

Perlurnar setja otrulega fallegan svip 4 smjoérkrems-résirnar.
Hvitt sukkuladikrem

700 g smjor

700 flérsykur

3 tsk vanilludropar
100 g hvitt sukkuladi
Adferd:

Peytid smjor og flérsykur, par til mjukt.
Braedid hvitt sukkuladi yfir vatnsbadi og hellid saman vid asamt vanilludropum.
Setjid kremid i sprautupoka og sprautid résum a kokuna.

Clvav+iR oaiarnan maX fallaoirirm ek varnitnarl im



