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Kennsluazetlun pessi tekur mid af haefniviomioum sem fram koma i Adalnamskra Grunnskdla og skélanamskra Grunnskaéla Grindavikur
Kennari: Ragna Sigurdardéttir

Allur réttur til breytinga askilinn

Timi VIDFANGSEFNI EFNISTOK NAMSEFNI ANNAD
(efni sem fjallad er um) (hvernig er unnid med efnid) (allt ndmsefni) Haefniviomid
1. timi Kynning & eldhusi Fari®d yfir umgengni i skélaeldhusi, Ljosrit
Bléomkals og brokkolistipa | Prifnad, fragang og persénulegan <> C/-]etur nytt
Ostabraud prifnad vid eldamennsku. ymsar
Prir til fjorir vinna saman, elda stpu upplysingar
og baka braud. Pvo greenmetid, britja um adalatridi
pad nidur i sipuna og elda eins og naerinfarfraedi
segir i uppskriftinni. Sa sem bakar nnar.
maelir i uppskrift, hnodar og skiptir % Getur farid
svo deiginu i tvennt og motar bollur. eftir
Radar svo bollunum a pldtu pannig leidbeiningum
ad paer myndi kringlétt braud, penslar um hreinleeti
og bakar. og prif tengdu
Lagt & bord og gengid fra a heimilishaldi.
vinnusvaedi.
2.timi Kornflexkjuklingur og holl | prir til fjérir vinna saman og skipta |Ljosrit og < Getur synt
sosa med sér verkum. Tveir baka NAAN o o frumkvaedi i
Indversk NAAN braud braudin og tveir elda kjuklinginn Uppskriftir fyrir unglingastig goort
Reett um brifnaélv'@ eftir uppskrift. Kjuklingurinn er NA&msgagnastofnun ]chr,ngengnlt og
matr(‘agés‘lu og pa serstaklega skorinn i bita, kornflexi® mulid i vri?\%ir;\%;eaéi
um kjukling og krosssmit. | g 3] og olian sett saman vid. & Getur unnid
Spelthveitid er sett i eitt ilat, egg i sjalfstaett eftir
annad og kornflexid i pridja. uppskrift og
Spelthveitid er kryddad med salti notad til pess
og pipar, kjuklingabitunum er svo algengustu




fyrst velt upp ar hveitinu svo meeli og
egginu og sidast kornflexinu. . eldhisahdld.
Kjaklingnum er svo radad 4 plétu * Getur tekid

og bakadur. Seetar kartoflur eru patt y
. . samvinnu med

skornar i litla tenlng§ og, sameiginlegt

kryddadar og settar inn i ofn med markmid

kjuklingnum. Fragangur a hopsins ad

vinnusvaedi og lagt a bord. leidarljosi

Fragangur ad loknu bordhaldi.

3.timi % Getur synt

frumkvaedi
godri

umgengni og

Tveir vinna saman og velja , -
fragangi a

annadhvort kanil — eda pitsasnuda.

Taka til deigid ¢ skal, skipta & milli sin , vinnusvaedi
. o o % Getur lagt mat
. . T deiginu, hnoda og fletja ut. Fyllingin o L
Pitsasnudar / kanilsnadar L Ljosrit a eigid verk
sett a deigid, annadhvort smjor og ¢
: o . . 0g synt
kanill eda pitsasésa og alegg. Rullad skilning 4
upp, skorid og radad a plotu. véndudum
Fragangur a medan a bakstri stendur. vinnubrégdu
m.
4.timi Tveir vinna saman, hreinsa, skola s Hefurtrd a
fiskinn, skera { heefilega bita og rada i | Ljosrit eigin getu

X3

%

eldfast moét. BQ sésunni dreift yfir Gertr sitt besta

BQ fiskréttur og kartoéflubatar bitana, salti, pipar og a8 lokum osti Getur”unnlé
strad yfir. Sett { ofn og bakad. med 88rum

>

X/
*




Kartoflurnar eru skoladar, skornar (

og lagt sitt af

fjora til sex bata eftir steerd og settar morkum
a bokunarplétu. Salti og pipar strad Er jakvaedur
yfir og bakad. Fragangur a kurteis og
vinnusvaedi og lagt & bord. hjalpsamur
Fragangur ad loknu bor&haldi.
>-timi Raett um steikingu, medferd a o . Beiti
pénnum og sérstaklega tekid TY,eLr vinna saman a.6 u'pps'krlft °9 f'gllk;:e tHum
fyrir steiking og medferd 4 hjalpast ad og steikja til skiptis. o J yttun
) s Ljosrit adferdum vid
p?nnuk(?!(uponnum. i Fragangur ad lokinni steikingu, lagt & urlausn
Ponnukdkur med rjdmaog | |,,5 og rjomi peyttur. verkefna
sultu.
6.timi Eplalengja med kanil Tveir vinna saman og taka til i Nytir timann

uppskriftina. Pegar deigid er

tilbuid er pvi skipt i tvennt og hver

gerir sina eplalengju. Deigid er
flatt Ut med bokunarkefli i aflanga
lengju, smurt yfir med linu
smjorliki, epli sem hefur verid
flysjad og skori® i bata radad a og
kanil strad yfir. Skorid er a ska upp
i deigid a hlidunum og
deigreemurnar lagdar yfir eplin,
sett a bokunarpl6tu, penslad med
mjolk og kokosmjoli strad yfir.

Fragangur a vinnusveedi

X3

%

X3

%

vel

Gerir sitt besta
Heldur g&ori
etnbeitingu




7.timi

Ungversk gullassupa og
bollubraud

Fjorir vinna saman og skipta med sér
verkum, tveir elda sUpu og tveir baka.
Peir sem baka fara eftir uppskrift og
moéta jafn storar bollur, pensla med
eggi og baka. Gullasid er skorid i litla
bita, greenmetid hreinsad og skorid
eins og sagt er til i uppskriftinni. Vatn
og krydd tekid til og meelt. Steikt og
sodid eins og sagt er til um.

Fragangur a vinnusvaedi, lagt 4 bord
og gengid fra eftir bordhald.

8.timi

Hvit eda brun rulluterta

Tveir vinna saman og velja sér

annadhvort hvita eda brana rallutertu.

Byrja & ad peyta saman egg og sykur
par til hraeran verdur létt og ljés pa er
vatninu peytt saman vid og loks
burrefnunum beett { skalina. Hraert er
varlega med sleikju, deiginu dreift
jafnt & bokunarpappir t ofnskuffu.
Fylgjast med bakstrinum pvi kakan er
fljét ad bakast 3-5 min. Kdkunni er
svo hvolft a sykurstradan pappir og
latin kolna adur en kremid er sett a
og hennti rullad upp.

Fragangur & vinnusvaedi.

Ljosrit




9.timi

Steiktur fiskur i raspi,

kartoflur i ofni og salat.

Prir til fjorir vinna saman, skera
fiskinn og Utbua raspid og
eggjablonduna, krydda. Fiskinum
velt upp Ur eggjablédndunni og svo
raspinum og steiktur a ponnu.
Kartoflur skornar { bata, kryddadar
og settar a ofnplotu { ofninn. Lagt
a bord og hrasalat skorid nidur og
sett a bordid. Fragangur a
vinnusveedi.

Ljosrit

10.timi

Mondlukakan hennar
mommu

Tveir vinna saman og vigta efni {
kékuna. Smjor, sykur og egg hraert
saman { vél eda med handpeytara par
til blandan verdur létt og jos. Pa eru
purrefnin sett saman vid og hreert
afram. Deiginu er svo hellt { smurt
hringlaga kékuform og bakad. A
medan & bakstri stendur er gengid fra
a vinnusvaedi og gerdur glassur til ad
setja a kdkuna pegar hudn er bdkud
og ordin kold.

Ljosrit

11.timi

Lyftiefni

Pitsa

Tveir vinna saman og taka til { deigid
eins og sagt er til { uppskriftinni,
skipta svo deiginu og hver og einn
motar sina pitsu eins og hann vill
hafa hana og setur pad alegg sem
hann vill. Fragangur & medan pitsan
bakast. Lagt & bord og gengid fra eftir
bordhald.

Ljosrit




12.timi

Gulrotarkaka med
rj6maostakremi

Tveir vinna saman ad uppskrift og
setja Oll efnin { skal. Hreert saman og
skipt { tvo kringlott kokuform. A
medan kokurnar eru ad bakast er
kreminu hreert saman med
handpeytara og sett yfir kokurnar
begar paer eru bakadar. Fragangur a
vinnusvaedi.

Uppskriftir fyrir unglingastig,
Namsgagnastofnun 20009.

13.timi

Karrikjuklingur med
hrisgrjonum og salati

Nan braud

Prir til fjorir vinna saman, einn eda
tveir baka og tveir elda. Kjuklingurinn
er brinadur a ponnu, laukur og
hvitlaukur saxadur og latinn mykjast a
pdnnunni, kryddad med karrii.
Kjuklingur, kjuklingasod og kryddi
sett & pdnnuna og latid krauma.
Hrisgrjonin sett { pott og sodin,
salatid pvegid og skorid. Lagt & bord
og gengid fra a vinnusveedi.

Uppskriftir fyrir unglingastig,
Namsgagnastofnun 2009.

14.timi

Sukkuladikokur Hjalta

Tveir vinna saman, hraera smjorliki og
sykur par til pad er ljost og létt, brjota
eggid i bolla og hella pvi Ut { og
peyta afram. Baeta purrefnum og
sukkuladi saman vid, hreera saman
og setja { litla toppa a bokunarplétu.

Fragangur a vinnusvaedi a medan a
bakstri stendur.

Ljosrit

15. timi

Kjuklingasupa og
ostavalhnetubraud

Prir til fjorir vinna saman og skipta
med ser verkum. Maela { braudig,
hnoda og mota jafnstorar bollur

Ljosrit




rada a plotu svo paer myndi
kringlott braud, penslad og bakad.
Kjuklingurinn er brytjadur { litla
bita, steiktur & ponnu og latinn
svo bida a disk. begar buid er ad
brytja lauk, hvitlauk og papriku er
bad sett { pott asamt oliu og latid
meirna. Rjémaostur, chili sésa og
pipar eru latin Ut {, mjolk, vatni og
karri baett Ut { og latid sjoda. Ad
lokum er kjuklingnum og rjéma
baett Ut { og latid malla. Fragangur
a vinnusvaedi og lagt a bord.
Fragangur ad loknu bordhaldi.

16.timi Smjorliki og sykur peytt vel saman,
eggjunum baett saman vid einu { senn
og peytt afram. Purrefnunum og
Skaffukaka Peytingur(bust) vOkvanum blandad rélega saman vid
og deiginu hellt { ofnskdffu sem er
kleedd bokunarpappir. A medan
Fragangur og prif kakan bakast er lagad krem eftir
uppskrift. Allir hjalpast ad vid ad prifa
vinnusvaedid extra vel. Pegar buid er
ad ganga fra 6llu fa nemendur
skaffukoku og peyting med avoxtum
og is.

med avoxtum og is

ljosrit

Namsmat: Simat

Kennari metur hvern nemanda eftir hverja kennslustund. Metid er hvort nemandi er virkur og geti unnid i samvinnu vid adra. Hvort nemandi pekki og geti
notad ahold og maelitaeki. Kunni ad vaska upp og ganga fra a vinnusvaedinu eins og pad var pegar hann kom ad pvi.

Lykilhaefni er hluti af namsmati sem afhent er vid annarlok.



