Cawl Pum Gwreiddyn
Gweini 6 – 8
Cynhwysion:  

1 llwy fwrdd olew had rêp

20g ymenyn

1 nionyn mawr neu 2 fach, wedi eu torri’n fân

2 glof garlleg wedi eu torri’n fân

2 goesyn helogan (seleri) wedi eu torri’n fân

250g seleriac (pwysau ar ôl eu plicio), wedi torri’n ddarnau 2cm 

250g pwmpen (pwysau ar ôl eu plicio), wedi torri’n ddarnau 2cm 

4 moronen ganolig, wedi eu plicio a’u torri’n ddarnau 2cm 

3 panasen ganolig, wedi eu plicio a’u torri’n ddarnau 2cm 

1 daten ganolig, wedi ei phlicio a’u torri’n ddarnau 2cm

1 llwy de powdwr cyrri 

halen a phupur du ffres wedi ei falu

Dull:

1. Cynheswch yr olew a’r ymenyn dros wres canolig mewn sosban gweddol ei maint. Ychwanegwch y nionod, seleri a garlleg a’u chwysu am 5 munud.

2. Ychwanegwch y seleriac, pwmpen, moron, pannas a thatws a’u coginio am 3 – 5 munud ychwanegol.

3. Arllwyswch ddigon o ddŵr i mewn i orchuddio’r cyfan fesul tua dau gentimedr. Ychwanegwch lond llwy de o bowdwr cyrri a chodwch y cymysgedd i’r berw.  Wedyn dylid lleihau’r gwres a mudferwi’n ysgafn am 20–30 munud nes bo’r llysiau yn dyner. 

4. Gyda lletwad, codwch y llysiau i gymysgydd neu brosesydd bwyd a chwyrliwch nes bo’r cyfan yn llyfn iawn.

5. Arllwyswch yn ôl i’r sosban, gan deneuo gydag ychydig o isgell neu ddŵr os yw’n ymddangos yn rhy drwchus. Addaswch y sesnin yn ôl eich blas a chynheswch eto. Tywalltwch i bowlenni cynnes a’u gweini ar unwaith gyda bara crystiog. 

 

Cawl Sbeislyd pannas ac afal

Digon i 4 – 6 
25g/ 1 owns/ 2 lwy fwrdd ymenyn

1 winwnsyn wedi ei dorri’n fân

1 clôf garlleg wedi ei dorri’n fân

500g/ 1 pwys 2 owns pannas, wedi eu plicio a’u tafelli’n denau

5ml/ 1 llwy de past neu bowdr cyri

300ml/ ½ peint/ 1.25 cwpan sudd afal

600ml/ 1 peint/ 2.5 cwpan isgell llysiau

300ml/ ½ peint/ 1.25 cwpan o laeth

Halen a phupur du wedi malu

Iogwrt plaen (naturiol) a pherlysiau wedi malu, fel mintys a phersli, i weini

1. Toddwch yr ymenyn mewn padell fawr; ychwannegwch y winwns, garlleg a phannas. Coginiwch y6n ofalus am 10 munud, heb iddynt fynd yn frown, gan droi’n gyson

2. Ychwanegwch y cyri a’i goginio, gan droi, am 1 munud

3. Ychwannegwch y sudd afal a’r isgell. Dewch a’r cymysgedd i’r brew, ei orchuddio a mudferwi am tuag 20 munud, nes bo’r llysiau yn feddal iawn

4. Gwnewch stwnsh o’r cawl mewn peiriant a’i ddychwelyd i’r pan

5. Arllwyswch y llaeth i mewn a rhowch sesnin ynddo

6. Cynheswch y cawl yn ofalus eto gan droi a bryd i bryd. Gweinwch gyda llond llwy bwrdd o iogwrt ac ychydig o berlysiau wedi tasgu drosto.

Os am gawl mwy trwchus dylech ond stwnsho hanner y cymysgedd yng ngham 4. Gallech ddefnyddio butternut squash yn lle pannas

Brownis Siocled a Betys 

Cynhwysion:

250g/10owns siocled tywyll da (70% coco) wedi eu torri’n ddarnau 

250g/10owns ymenyn heb ei halltu, wedi ei dorri’n giwbiau, gydag ychydig yn rhagor ar gyfer iro 

250g/10owns siwgr mân

3 wy o ieir buarth 

150g blawd hunan godi  

250g betys, wedi ei ferwi nes yn dyner, ei blicio a'i ratio 

Dull:

1. Cynheswch y ffwrn i 180°C/350°F/ Marc 4 Nwy. irwch dun pobi tua 20 x 30 x 3cm a gorchuddiwch y gwaelod gyda phapur pobi

2. Torrwch y siocled yn ddarnau, torrwch yr ymenyn yn giwbiau a chymysgwch y ddau mewn powlen sydd yn dal y gwres.  Wrth i’r ffwrn ddechrau poethi, rhowch y bowlen ar un o’r silffoedd am ychydig funudau nes i’r siocled ddechrau toddi. Trowch, a rhowch yn ôl yn y ffwrn am ychydig funudau nes iddo doddi’n llwyr

3. Curwch yr wyau a’r siwgr gyda'i gilydd mewn powlen nes eu cyfuno, yna curwch y siocled a’r ymenyn sydd wedi toddi yn y cymysgedd nes ei fod yn llyfn. Plygwch y blawd i mewn ac yna’r betys. Peidiwch cymysgu’n ormodol neu bydd y brownis yn rhy galed

4. Arllwysych y cymysgedd i’r tun sydd wedi ei baratoi a llyfnwch yr wyneb gyda sbatwla. Pobwch am tuag 20 munud. Dylai cyllell neu sgiwer sy’n cael ei gwthio i'r canol ddod allan gydag ychydig o friwsion llaith arni. Peidiwch â'u gor-goginio! Tynnwch y tun o’r ffwrn a'i adael ar rac i oeri cyn torri’r brownis yn sgwariau 

Suryn (Siytni) Moron a Chili Tanllyd

Cynhwysion:

3 phwys moron wedi eu gratio’n fân

2 fodfedd sinsir ffres wedi ei ratio 

1 lemwn mawr – ei sudd, a’r y croen wedi ei ratio  

4 – 6 chili ffres wedi eu malu 

12 llwy fwrdd hadau mwstard (gwyn os yn bosibl)

2 lwy de gorlawn o bowdwr cwmin 

1 llwy de gorlawn o bowdwr tyrmerig

3 llwy de gorlawn o goriander

1 llwy de gorlawn o bowdwr chili 

1 llwy de pupur du

1 llwy de halen 

8 llwy fwrdd olew olewydden 

¼ peint finegr brag

2 lwy fwrdd finegr balsamaidd

4 llwy fwrdd piwrî tomato 

6 owns siwgr coch

Dull:

1. Cynheswch yr olew, ychwanegwch yr hadau mwstard a gadewch iddyn nhw bopian

2. Ychwanegwch bob sbeis arall a’u ffrio am tua 2 funud. Ychwanegwch y sudd lemwn a’r finegr a chymysgu’r cyfan

3. Ychwanegwch weddill y cynhwysion a trowch y cyfan yn drylwyr. Gorchuddiwch a mudferwi am tua 2 awr

4. Gan ddefnyddio lletwad, rhowch y cymysgedd mewn jariau sydd wedi eu sterileiddio. Ychwanegwch ychydig o olew a seliwch. Nodwch y cynhwysion ar y label wedi i’r cyfan oeri

Surop Egroes 
Cynhwysion:

1kg egroes, wedi eu golchi a’u torri’n fân 
1kg siwgr mân
Bydd angen bag jeli hefyd (neu liain cotwm glân a hidlydd mawr) 

Dull:

1.Rhowch 2 litr o ddŵr mewn sosban fawr a gadael iddo ferwi. Taflwch yr egroes i mewn; dewch â’r hylif yn ôl i’r berw yna tynnwch oddi ar y gwres. Rhowch orchudd drosto a gadewch iddo fwydo am hanner awr, gan droi o dro i dro 

2. Hidlwch y cyfan trwy'r bag jeli (neu fel arall, rhowch ddwy haenen o fwslin mewn hidlydd a’i roi dros bowlen fawr. Tywalltwch y cymysgedd egroes i mewn a gadewch iddo ddiferu i’r  bowlen)

3.Rhowch y sudd a hidlwyd i’r naill ochr a rhowch y pwlp sydd yn weddill yn ôl yn y sosban ynghyd â litr arall o ddŵr berwedig.  Dewch â’r hylif yn ôl i’r berw eto; gadewch iddo fwydo am hanner awr a hidlwch fel cynt. Taflwch y pwlp a chyfunwch y ddau sudd mewn sosban lân. Berwch eto a dal i ferwi nes nad oes ond hanner y crynswth yn weddill. Tynnwch oddi ar y gwres

4.Ychwanegwch y siwgr a’i droi nes iddo doddi. Rhowch y sosban yn ôl ar y ffwrn, dewch â’r cymysgedd yn ôl i’r berw a’i ferwi’n galed am bum munud. Arllwyswch i botiau neu boteli cynnes sydd wedi eu sterileiddio a seliwch

Creision Llysiau Gwraidd â Halen Sbeis 

Gweini: 4

Cynhwysion:

1 daten felys 
1 foronen fawr 
1 banasen fawr
3 meipen fach
2 fetys canolig 
200g gwrd (butternut squash) wedi plicio 
1 litr olew llysiau 

Halen Sbeis 
1 llwy fwrdd hadau cwmin 
½ llwy de halen y môr
1 llwy de paprica mwg
½ llwy de grawn pupur, wedi chwalu
Dull:
1.  Sgwriwch y llysiau i gyd ar wahân i’r gwrd gwasgwch yna, gyda mandolin neu brosesydd bwyd â llafn addas, tafellwch y llysiau i drwch o 1 – 2 mm. Tafellwch y betys yn olaf a'i gadw o’r neilltu. Cadwch y llysiau i gyd i’r naill ochr

2. Tostiwch yr hadau cwmin mewn padell ffrio sych am funud, yna eu

malu mewn pestl a breuan gyda’r halen, paprica a’r pupur

3.Llenwch draean sosban drom, fawr iawn, gydag olew a'i gynhesu hyd 180°C (pan fo tafell o lysieuyn yn hisian yn araf). Gorchuddiwch lestr pobi mawr gyda phapur cegin.  Ffriwch ddyrneidiau bach o bod llysieuyn am 1 – 2 munud ar y tro nes iddynt edrych yn ffrilog a bod ymylau aur ganddynt. (Dylid cadw’r betys i’w ffrio yn olaf, gan y bydd y sudd yn lliwio’r olew.) Tynnwch allan gyda llwy dyllog a gadael iddynt ddiferu ar y papur cegin. Tasgwch rywfaint o halen sbeis drostynt. Bydd y creision yn caledu wrth iddynt oeri. Gellir eu cadw mewn tun sy’n aerglos am hyd at 3 diwrnod
Teisen Blawd Cyflawn Moron a Mêl 
Gweini o leiaf 12

Cynhwysion:

4 wy 

150g siwgwr mân coch 

300ml olew hadau rêp, neu os am flas ysgafn, 150ml yr un o olew hadau rêp ac olew blodau haul 

4 moronen canolig – mawr, wedi eu plicio a’u gratio yn fân 

300g blawd cyflawn hunan godi 

½ llwy de halen 

½ llwy de soda pobi 

150g mêl rhedegog 

Ar gyfer yr eisin (dewisol)

125g ymenyn heb ei halltu, wedi ei feddalu 

250g caws hufennog 

Croen 3 oren wedi gratio’n fân 

50g-100g siwgr eisin wedi ei hidlo, neu at eich dant 

Dull:

1. Cynheswch y ffwrn i 180°C/nwy marc 4. Irwch a gorchuddiwch dun teisen 23cm mewn diamedr

2. Rhowch yr wyau a’r siwgr mewn powlen gymysgu fawr, neu bowlen cymysgwr bwyd. Gan ddefnyddio’r cymysgwr neu gurwyr trydan, curwch ynghyd am tua 10 munud nes bo’r cymysgedd o liw golau, yn edrych fel ewyn ac wedi tewhau rhyw gymaint.  Ychwanegwch yr olew a chymysgu am ychydig funudau pellach

3. Cyfunwch y blawd, halen a'r soda pobi a’u hildo mewn i’r cymysgedd. Tywalltwch unrhyw fran sydd ar ôl yn yr hidl i’r cymysgedd hefyd. Plygwch i mewn yn ysgafn. Yn olaf, plygwch y moron wedi eu gratio i mewn. Arllwyswch i’r tun sydd wedi ei baratoi a phobwch am 45-50 munud nes bod sgiwer wedi ei gwthio i ganol y deisen yn dod allan yn lân

4. Crafwch y mêl i mewn i sosban. Gosodwch wres isel dan y sosban a chynheswch yn ofalus nes bo’r mêl yn hylifol.  Torrwch dyllau yn y deisen boeth gyda chyllell fach neu sgiwer. Arllwyswch y mêl poeth dros y deisen fel ei fod yn diferu i mewn iddi. Gadewch yn y tun i oeri’n llwyr cyn ei throi allan

5. Mae’r deisen yn hyfryd fel hyn ond, os hoffech chi roi eisin arni, curwch yr ymenyn meddal mewn powlen nes ei fod yn llyfn a fflwffiog yna curwch y caws hufennog a chroen yr oren i mewn. Taenwch dros wyneb y deisen
