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Humarstpa
Fyrir 4

100 gr skel flettur humar
1dds Bornholms humarstpa
2 msk tématpurré

1 tsk paprikuduft

2 dl peyttur rjomi

Adferd:
$jodid humarstpuna, tomatpurré
og paprikuduft saman og smakkid til
med salti, pipar og krafti. Skerid
humarinn i bita sem passa vel i skeid
og setjid it i sipuna. Ekki sjoda eftir
a0 humarinn er kominn Gt i. Setjid
stipuna i skalar og peytta rjdmann ofan
& og berid fram med godu braudi.

allt i matinn a einum stad

Nett6 - Akureyri - Grindavik - Mjédd Reykjavik - Salahverfi Képavogi

Netto .
Humarveisla

a0 haetti Fridriks V.

FRIDRIK V var opnadur 25. juli 2001 af Fridriki Val Karlssyni og konunni hans, Arnriinu
MagnUsdéttur. Stadurinn sérhaefir sig i ad elda tr fersku, islensku hraefni & ntitima evrépska
visu. A matsedlinum er fjlbreytt drval af fisk-, kjot- og grenmetisréttum.
Nénari upplysingar er ad finna & www.fridrikv.is

Ponnusteiktur humar i skel
Fyrir 4 til 6

2,5 kg humar i skel

6 hvitlauksrif

150 g smjor

1dl dlifuolia

2 msk soxud steinselja

1sitréna
Abferd: groft salt
Flysjid hvitlaukinn og saxid smatt dour
en honum er blandad saman vid bradio
smjorid. Skerid eftir endilongum
humarhalanum pannig ad skelin hangi
saman pegar hun er glennt upp. Perrid
humarinn vel ddur en hann er
pensladur med hvitlaukssmjorinu.
L&tid standa i klukkustund adur
en hann er steiktur 4 vel heitri pdnnu.
Steinseljunni er strad yfir humarinn
d ponnunni dsamt sitronusafa. Berid
fram med sitrnubatum og nybokudu
braudi .

Adferd:

Nuddid oliu og salti vel & paprikurnar " ,
og grillid pannig ad baer verdi vel Grilladur humar i skel med Humarpasta

dokkar, nanast svartar. Klid pé hvitlauk og grilladri papriku Fyrir 4
paprikurnar, fjarlegid hydio og METIZETN
8 storir humarhalar (skelflettir en kjarnann adur en paer eru skornar
bladkan ekki tekin af) i gréfa teninga. Skolid salati vel, perrid . .
o e NN 6 hvitlauksrif
Deigid 0g rifid nidur. Flysjid hvitlaukinn 100asmid 200 gr skelflettur humar
3 eggjahvitur 0g saxid smatt 40ur en honum er AL 1 askja kirsuberjatomatar (skornir
blandad saman vid bradid smjorio JRACMLI L UL ;
1/2 dlvatn ; L Jori¢ Sl i« i tvennt)
T en geymid 1/5 af hvitlauknum fyrir BERUCILEIIGCHE
It 0q bi sosuna. Skerid humarhalann eftir JRAEEIGE] il (13
Adferd: ja/z :gly(plrli(ar endilongu pannig ad skelin hangi BEETTTNG )
: OO-iS(S)y ‘:]:, " saman begar hin er glennt upp. RN EREERIRt Adfers:
o e berrid humarinn vel adur en hann REERIIEIAWSRSIEY Sj65i0 pastad eftir leidbeiningum
sKger er p?r)slaéur mfeﬁ hwtlaukssrpmnnu 2,5l hvitvin 4 pakkanum. Steikid laukinn 4 ponnu
0g latid standa i klukkustund ddur en S T . -
. . il 1,5 dl dlifuolia i oliu baetid, humrinum og tométunum
hann er grilladur. Hreerid saman oliu, " . P LT
2 msk soxud steinselja Gt i dsamt steinseljunni ddur en

hvitvini, hvitlauk, steinselju og dgn af " | ) L -
sitronusafa. Setjid salatid & diskinn, [RUSAGAE humarsdpunni er bztt dt i, Btiy
Y humarstipunni Gt i og hitid ad sudu.

stréid papriku-teningunum yfir, setjio groftsalt ! e
grilladan humarinn ofan & og dassid Blandid svo stipunni og pastanu saman
i stéra skal, strdid Parmesan osti yfir.

sésunni yfir. Berid fram med o !
sitronubdtum og ef til vill ristudu pessi réttur er borinn fram med
nybokudu braudi.

braudi.

Djupsteiktur humar med
salthnetusdsu Fyrir 4

400 gr pasta (taglatelle, penne

2,5 kg humar i skel eBaspaghetti

raudlaukur (skorinn i remur)
bladlaukur (skorinn i reemur)
2 hvitlauksrif smatt soxud

1 bunt steinselja soxud smétt
1 dés Bornholms humarstipa
1 msk olia

40 til 80 gr rifinn parmesan

Allt 500i0 saman vid veega sudu par til
hneturnar eru ordnar mjikar, eda
u.p.b. 30 min. Maukid pd sdsuna
i matvinnsluvél, setjid i skdl og haldid Aéferb

henni heitri yfir vatnsbadi. Perrid Ollu hraert saman og ldtid standa
humarinn vel 4dur en honum er velt i keeli {4 klukkustundir.

upp Ur hveiti. Dyfid honum i deigid og Sésa

djtpsteikio  medalheitri oliu. Leggid 1 dl salthnetur

humarinn & bréfpurrku eftir steikingu. 1 hvitlauksgeiri (gréfsaxadur)
Berid fram strax med sosunni 1/2 rautt chilli (gréfsaxad)

0g sodnum hrisgrjénum. 2dl vatn




