Kjarnastarfsemi Milu ehf er ad byggja upp og reka fullkomnasta
fjarskiptanet & islandi. Onnur fjarskiptafyrirteeki tengjast pessu
neti i gegnum mismunandi lausnir. Hlutverk Milu ehf er ad selja
lausnir sinar til fyrirteekja og stofnana sem stunda fjarskipta-
starfsemi. Mila ehf sérhafir sig m.a. i rekstri og radgjof vegna
fjarskiptakerfa, adstééuleigu fyrir upplysingataekni og annarri

pjénustu vid dreifikerfi.

Hvad eiga Mila og Bechamelsésa
sameiginlegt?

Bechamelsosa hefur skipad sér sess sem traustur samstarfsfélagi i eld-
hasinu i gegnum tidina. Kjarninn i Bechamelsdsu er hveiti, olia, mjolk
og salt. Bechamelsdsa er til deemis grunnur ad gamla, gdéda uppstufinu
okkar islendinga, ostasésu i italskt lasagna og frénsku Mornaysésunni
sem notud er t.d. med fiski og graanmeti.

Likt og Bechamelsdsan hefur Mila 6dlast sess sem traustur samstarfs-
adili, i fjarskiptum. Kjarnastarfsemi Milu er ad byggja upp og reka traust
og 6flugt fjarskiptanet og tengja énnur fjarskiptafyrirteeki vid netié med
mismunandi lausnum. Mila og Bechamelsésa eiga pvi ymislegt sameigin-
legt; traustan og mikilveegan grunn ad ymsum frabserum lausnum.

Um leid og vié dskum pér, keeri vidskiptavinur og samstarfsadili, gledi-
legra jola og farseeldar & nyju ari viljum vié deila med pér uppskriftum
ad godum og traustum lausnum & matarbordid par sem grunnurinn er
Bechamelsosa. Vié vonum ad pu og fjslskylda pin eigid eftir ad njota vel.

Bechamelsésa

5 msk. smjor (ma nota graenmetisoliu)
4 msk. hveiti

4 bollar mjolk

2 tsk. salt

muskat & hnifsoddi

Hitid smjor eda oliu i medalstérum potti og beetid hveitinu saman vid.
Leekkid hitann og hreerid pangad til blandan er mjuk og medfeerileg, i
u.p.b. fimm mindtur. A medan er mjélkin hitud ad sudumarki i G8rum
potti. Beetid mjélkinni smam saman (einum bolla i einu) vid hveitibldnduna
og hreerid stodugt & medan. Pegar 6ll mjélkin er komin Ut i er sésan latin
sjoda vid vaegan hita i 5-10 minGtur. Beetid salti og muskati saman vid.
Keelid sésuna og notid vid ymis teekifeeri. Pessi uppskrift er um 3 bollar.

Fylltir sveppir

400 g Fludasveppir

1 bolli Bechamelsésa

1 bolli nyrifinn parmesanostur

4 msk. sélpurrkadir tdmatar i oliu, smatt skornir
2 msk. smétt skorin fersk steinselja

nymulinn svartur pipar

Maldonsalt

Takid stilkana af sveppunum og radid peim i eldfast mot. Hreerid sosu,
"2 bolla af parmesanosti, steinselju, smatt skornum témotum, svértum
pipar og salti saman i skal. Fyllid hvern svepp med fyllingunni og dreifid
afgangnum af parmesanostinum yfir. Bakid i 180°C heitum ofni i u.p.b.
20 min. Berid fram med braudi og jafnvel salati. Pessi réttur dugar fyrir
fjora sem forréttur og er einnig gédur sem medlaeti med mat.

Mila ehf. | Stérhéféa 22-30 | Simi 585-6000 | www.mila.is

Ostalyftingur / Souffle

1 uppskrift Bechamelsésa
40 g braudraspur

150 g rifinn 6dalsostur

3 egg (adskilin)

salt

Hitid ofninn i 200 °C. Smyrjid 6 litil eldfést mét med hdum hliGum med
smjori og straid pau vel ad innan med braudraspi. Setjié sdsuna i pott
og hitid vid veegan hita. Beetid rifnum osti saman vié og saltid. Takid
af hitanum og keelid adeins. Hreerid einni eggjaraudu i senn saman vid
blonduna. Stifpeytid eggjahviturnar og blandié peim ad lokum varlega
saman vid blonduna. Skiptid blondunni jafnt i métin og bakid i ofninum
i 20 minttur. Pad méa einnig setja blénduna i eitt stort eldfast mét en pa
er heettara vid ad hun lyftist ekki nogu mikid. Fint sem forréttur fyrir 6.

Mexikoskar tortillur

1 bolli Bechamelsésa

1 pakki tortillur (8 stk. i pakka)

1 Mexikéostur (fra Osta- og smjorsélunni)

4 msk. vorlaukur eda bladlaukur, smétt skorinn

nokkrir dropar af Tabascososu (fyrir pa sem vilja meiri styrkleika)

Hitid sdsuna i potti, rifid ostinn Ut i og setjid laukinn saman vid. Baetid
Tabascososu vid ef vill. Smyrjid sdsunni, sem & ad vera mjog pykk, a 4
tortillur og setjid hinar fjérar yfir. Hitid hverja tortillusamloku & p&nnu
i eina minatu & hvorri hlid. Skerid hvern samlokuhring i atta sneidar,
pannig ad ur verdi 32 sneidar. Berid fram med salsasdsu og jafnvel
guacamole. Gott sem partisnarl.
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