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Athugið að þeir 7 keppendur sem verða stigahæstir eftir forkeppni þurfa að útbúa  
aðalréttinn og eftirréttinn úr  fjögurra rétta matseðli sínum í úrslitakeppninni.

Grænmeti og ávextir Kjöt og fiskur Þurrvara og edik Það sem má koma með í keppnina 

og verður ekki útvegað á staðnum eru

Kartöflusmælki Svínasíða (verður ekki í úrslitakeppni) Hvítvínsedik Tilbúin deig
Sykurbaunir Beikon Eplaedik Claus meyer Soð óniðursoðin
Sveppir Þorskur Sem nota skal í aðalrétt Balsamico edik Ítalía Vín
Gulrætur íslenskar Karfi (verður ekki í úrslitakeppni) Þurrkrydd (sem eru til í skólanum) Þurrkrydd ef einhver sérstök
Shallot laukur Hveiti Brauðraspur
Hvítlaukur Sykur El-Bulli duft
Blaðlaukur Salt
Seljurót Ísíó olía Það sem komið er með í keppnina

Tómatar Ólífuolía extra virgin Ítalía verður skoðað af dómara áður

Rauðrófur en keppni hefst

Chilli pipar
Sítrónur
Lime Annað Mjólkurvara

Graslaukur Möndlur Skyr 500 gr
Dill Siríus 56% súkkulaði 100 gr Rjómi 1 ltr
Timjan Siríus 70% súkkulaði 100 gr G-mjólk 1 ltr
Rósmarín Egg 12 stk Nýmjólk 1ltr
Appelsínur Soja sósa Sýrður Rjómi 125 gr
Bananar Hunang Smjör 500gr
Döðlur
Epli græn


