


Rhagair

A minnau wedi bod ar un adeg yn olygydd
arweinlyfr bwytai bam yn ddigon ffodus i gael fy nhalu i fwyta
allan ar hyd a lled gwledydd Prydain. Gwaith braf iawn os cewch y
cyfle ac er bod mwy o anfanteision nag y byddai rhai’'n dychmygu
(gall fod yn fywyd unig ac mae pob pryd gwych yn cael ei
wrthbwyso gan ddigon sy’'n gyffredin neu’n wael) mae bwyta allan
am ddim yn rhai o fwytai gorau gwledydd Prydain yn brofiad
cymeradwy iawn. Un peth a ddysgais yn gyflym er hynny yw bod
rhai o'r pleserau coginiol mwyaf sydd i’'w cael ym Mhrydain i'w
canfod nid ymhlith Ilieiniau starts gwyn a gwasanaeth di-fai
sefydliadau “ciniawa coeth” ond yn hytrach yn y lleoedd hynny
sy'n cynnal traddodiadau coginiol ceginau cartrefi
gwahanol genhedloedd y DU. Nid yw’r dreftadaeth honno yn
gyfoethocach yn unman nag yng nghoginio ffermdai.

Mae gan Sir Gaerfyrddin gyfoeth o bethau da i’'w bwyta o’r tir, yr
afonydd a’r arfordir ac mae’n parhau’n dirwedd amaethyddol
llawn ffermdai sydd erbyn hyn yn chwarae rhan hynod bwysig yn
yr arlwy a gynigiwn i'r ymwelydd a’r rhan hon o Gymru. Cant
groeso i'r cartref i rannu prydferthwch y dirwedd, croeso cynnes y
bobl ac wrth gwrs, y coginio blasus, llawn cymeriad sydd i'w gael
yn y ffermdai hyn. Mae'r casgliad rhagorol hwn o
ryseitiau yn cyfleu cyfoeth ac amrywiaeth y coginio hwnnw yn
berffaith, ac mae’n cynnig cyfle hyfryd i'w atgynhyrchu gartref.

Simon Wright'™ "=
Mae Simon Wright yin Gyn-olygydd yr AA Resta‘ ant Guide:
bellach ynysgrifennu.acyn darlledu am fwyg yng Ngﬁym;ﬁ‘a hu Awnt.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar : o www carmarthenshirefarms com
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Cynhwysion: ;

« Golwyth o frisged Cig Eidion Du’

Cymreig wedi’i aeddfedu’n dda
Saim cig*eidion.neu fenyn
gloyw i ffrio
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Mgyda Ffyngau Gwyllt

" pull:

Cymerwch olwythirholiedig o frisged
¢lg.eidion wedi’i-aeddfedu’n dda.
Golchwch unrhyw olion gwaed oddi
arno, a’i. sychu gyda"Hlam sychu
lfestri. Cymerwch amser i'w ffrio’'n?
drylwyr er mwyn lliwio'r golwyth yi
dda drosto i gyd, mewn saim cig
eidion neu fenyn gloyw.

Tynnwch y'golwyth oddi ar y gwiess
ali sesno’n ysgafn gyda halena ™ =
phupur. Hefyd, rhowch amrywiaeth'c
wreiddlysiau i'w lliwio yn y.saim
poeth - seleriac, pannas, moron,
winwns, cennin, seleri a garlleg.

Rhowch y llysiau mewn dysgl gaserol
o dan'y golwyth, gyda saets, teim ac
ychydig o glofau. Ychwanegwch ddau
meu dri.gwydraid o'win Marsala

(neu siefi melys) a’i goginio am bum
munud i gael gwared aryr alcoho
Gorchuddlwgh y.cyfan ag isgell@it
eidion a’i fudferwi'nes bodeylels yn
dyner drwyddo dra gimio

ewyn a.sais yr wyneb:

Gallai hyn gymryd oriau - gwhewch y
cam hwn o'r coginio ymiaen' llaw.

Symudwch vy golwyth i ddysgl a’i
orchuddio a ffoil, i'w gadw’n dwym
ac i orffwys y cig: Hidlwch y llysiau
o'r sudd. Taflwch y ffyngau sych i
mewn - porcini neu trompettes des
morts, chanterelles neu morels.
Peidiwch a rhoi gormod - mae
ganddy\p\t flas dwys iawn yn naturiol.

gh a'r hylif i'r berw a'i fudferwi.
n gymryd awr neu ragor -
h i'w flasu oherwydd y bydd
4, a sylwch sut mae’r blas

iy hylif i'r trwch a'r cryfder
ch yn ei fwynhau. Os
twn ei leihau’n ormodol,
WS fod yn rhy ddwys ac
dd yn hallt. Ychwanegwch
ddwr i'w wanhau a’i
ydych wedi mynd yn

y badell oddi ar y gwres,
ch dalp o fenyn i mewn,
v saws a'i Sesno 05 0es
ngen. Arllwyswch ddiferyn arall
od¥Marsala, ac ychydigddiferion o
gdd lemwn.

Ychwanegwch ddyrha;
‘ddail teim wedi'u to

a chaprau wedi'u mw!
fan iawn.

jo'a'u torri'n

Blaswchy saws a'i sesno eto.

Twymwch, torrwch a gweinwch y
golwyth ar blat, gan arllwys llond
llwyaid o'r ffyngau dros y cig eidion,
ac yna ychydig o saws. Arliwyswch
weddill y saws i jwg wedi’i thwymo.

Gweinwch y cig gyda llysiau tymhorol
wedi’u tyfu’n lleol,.yn enwedig llysiau
gwyrdd deiliog, gyda thatws stwnsh
meddal neu ratin tatws hufennog.




Tywysog Cymru

Cafodd y Tywysog Charles ei arwisgo’n Ar ol chwilio’n hir am gartref yng Nghymru, yn
Dywysog Cymru gan y Frenhines ar y 1af o 2006 prynodd Lwynywermod yn Sir Gar. Ystad
Orffennaf 1969 mewn seremoni liwgar yng ger Myddfai, Llanymddyfri ydyw, sy’'n enwog

Nghastell Caernarfon. Cyn yr arwisgiad, am yr iachawyr chwedlonol o'r oesoedd canol,

treuliodd dymor yng Ngholeg Prifysgol Cymru Meddygon Myddfai. Saif ar lechwedd mewn
| Aberystwyth, lle bu'n dysgu’r Gymraeg ac yn ei  coetir, ac fe welwn Gymru ar ei gorau yn yr
| drwytho’i hun yn y diwylliant er mwyn bod yn ardal wledig o’i chwmpas.

| wir Dywysog Cymru. Nid yw'r ymrwymiad hwn

etioed wedi paii: Defnyddiwyd crefftwyr medrus lleol i

adnewyddu Llwynywermod, a daethpwyd o hyd |
Mae ei awydd i hyrwyddo amaeth Cymru yn i'r deunyddiau yng Nghymru pryd bynnag yr ;
glir, ac yntau’n Noddwr y Gymdeithas oedd hynny’n bosibl. Rhoddir yr eiddo ar osod
| Gwartheg Duon Cymreig ac yn hyrwyddwr fel llety gwyliau yn achlysurol, ac fe’i defnyddir :
| bridiau brodorol. Rhydd gefnogaeth yn ogystal  gan y Tywysog a’r Dduges pan fyddant yng ‘
| drwy Elusennau’r Tywysog yng Nghymru i Nghymru ar eu hymweliadau cyson a'u taith
gynnal ffermydd traddodiadol ac i annog pobl haf flynyddol.

, ifanc i weithio ym myd amaeth. Mae ei
4 ddiddordeb yn ymestyn i grefftau fferm a
#® thecstilau traddodiadol, ynghyd a datblygu cig
o ansawdd uchel i'w werthu yn lleol. Paentiodd
y y Tywysog lun dyfriliw arbennig ar gyfer brand
8) unigryw Mynyddoedd Cambrian Mountains, ac
Al ymysg ei gynlluniau ar gyfer y dyfodol y mae
datblygu twristiaeth fferm unigryw a
gweithgareddau gwledig cysylltiol. Mae'r
pethau hyn oll yn eithriadol o bwysig i aelodau
#  Grwp Gwyliau Fferm a Chefn Gwlad Sir Gar.

Yn ystod ei amser yma, mae'r Tywysog wedi
sefydlu cysylltiadau agos gyda Sir Gar, gan
gefnogi ei gymuned leol ac ymweld & busnesau
yn gyson i gynnig syniadau a chefnogaeth pryd
bynnag a sut bynnag y bo modd. Bu ein gritp
yn ddigon ffodus i gael ei gefnogaeth frwd ar
gyfer y llyfr hwn, ac roedd ei awgrym y gallai ei
ben-cogydd, Julian Williams, ddarparu rysait
i'w chynnwys yn syniad arbennig o garedig.

X



Shwng Cyflym

Cynhwysion:;

e 200g/7 owns blawd gwyn

¢ 20g/1 owns burum ffres neu un
cwdyn bach o furum sych

» 280g/10 owns hylif dwr cynnes

Dull:

Cymysgwch y cynhwysion yn gytew

liyfn 2'i roi mewn man cynnes am

30 i 40 munud.

Toes

Cynhwysion:

* 300g/11 owns blawd gwyn
Hanner llond lwy de o halen
100g/4 owns menyn

100g/4 owns siwgr

1 llond liwy de o sbeis

150g/5 owns llugaeron

200g/8 owns marsipan

509/2 owns fllawiau almonau i
addurno

Dull:

Rhowch y blawd, yr halen a'r sbeis
mewn powlen ac ychwanegwch y
Sbwng Cyftym. Cymysgwch y cyfan i
wneud toes cwrs.

Ychwanegwch y siwgr a'r menyn a
pharhewch i gymysgu.

Pan fydd y cynhwysion hyn wedi'u
cymysgu'n dda, rhowch y gymysgedd
ar arwyneb a'i thylinc nes y bydd yn
llyfr.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Efallai y bydd angen | chi ychwanegu
yehydig mwy o flawd neu ddir.
Ysgeintiweh flawd yn ysgafn ar y toes,
@i roi yn 6l yn y bowlen, a'i orchuddio
a'i adael i godi mewn man cynnes am
30 munud.

Torrwch y marsipan yn giwbiau bach
a'i gymysgu gyda'r lugaeron.

Pan fydd wedi codi, rhowch y toes ar
arwyneb a'i wasgu'n fflat.

Rhowch y llugaeron a'r marsipan
drosto a phlygu'r ochrau i mewn,

Yna, gan adefnyddic sgrafell torrweh y
firwythau i mewn i'r toes hyd nes eu
bod wedi'u dosbarthu’n gyson yn y
toes.

Ysgeintiweh ychydig o flawd drosto a'i
adael am ychydig funudau i'r toes
ymiacio.

Ffurfiwch y toes yn beli bach crwn tua
100g yr un &'u rhoi mewn cyich o
gwmpas tun sbwng 9 modfedd/22cm,
gan orffen gydag un yn y canol a
gadewch iddo godi am tua 35 munud.
Yehydig cyn €i rhol yn y ffwrm
ysgeintiwch y gymysgedd yn hael
gyda'r fllawiau almonau.

Craswch y goron ar wres 200C/400F/
nwy 6 am tua 25 munud. Tynnwch y
goron o'r ffwmn, ei chodi allan o'r tun
a'i hysgeintio gyda siwgr eisin.




Tarten Gwsberis

Tarten gwsberis siarp a blasus mewn crwst
ysgafn iawn. Weithiau bydda i'n defnyddio
gwsberis wedi'u casglu o'r ardd, wedi'u
rhewi a'u dadrewi.

Cynhwysion:

* 450g/1 pwys gwsberis

° 3‘wy

* 100g/4 owns siwgr man

* 300mI/10 owns hylif hufen dwbl,
yn ogystal & rhagor i weini

e 1 llond IIWy deso rinflas faniia

° Siwgr elsm ar er ysgexntlo

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Ar gyfer y crwst:
¢ 150g/5 owns blawd
¢ 50g/2 owns siwgr man
e 75g/3 owns menyn heb halen
oer iawn
* 1 melynwy
* Ychydig o ddwr oer iawn
Dull:
Cynheswch y ffwrn i 180C/350F/nwy 4.

Ar gyfer y crwst, proseswch y blawd a’r
siwgr gyda'i gilydd. ychwanegwch y
menyn wedi'i dorri’'n ddarnau a
pharhewch i brosesu nes bydd y
gymysgedd yn debyg i friwsion bara.

Ychwanegweh y melynwy wedi'i
gymysgu ag ychydig o ddwr oer iawn a
daliweh i gymysgu hyd nes bydd y
crwst yn belen feddal.

Rholiweh y gymysgedd yn ffiat a
leiniwch dun fflan 25-26cm.

Oerwch y gymysgedd am hanner awr
yn yr oergell.

Pliciwch y gwsberis.

Mewn powlen cymysgwch yr wyau,
siwgr man, hufen dwbl a’r rhinflas
fanila. Tynnwch y crwst o't oergell a
phricio'r gwaelod a fforc.
Gorchuddiwceh y crwst gyda phapur
gwrthsaim a ffa pobi neu reis, a'i
grasu’n wag am tua 10-15 munud.
Gadewch iddo oeri ychydig.

Llenwch y crwst gyda'r gwsberis ac
arliwyswch y gymysgedd wy drosto.
Craswch y darten yn y fiwrn am tua
35 munud nes bod y canol yn weddol
gadarn.

Ysgeintiwch yr wyneb & siwgr eisin a’i
gweini’n dwym gyda hufen trwchus.

www.carmarthenshirefarms.com



Cynhwysion:;

* Pecyn 2500/9 owns datys heb
gerrig

o 250ml/8 owns hylif diwr berw

¢ 1 liond liwy de o soda pobi

¢ 100g/4 owns menyn ar
dymheredd yr ystafell

* 175gm/6 owns siwgr man

* 1 wy mawr iawn, ar dymheredd
yr ystafell

* 2500/ owns blawd plaen

¢ Pinsiad o halen

* Hanner llond Ihwy de o bowdr codi

* Hanner cwpanaid o gnau pecan
wedi'u torri

Dult:

Ysgeintiwch soda pobi dros y datys,
Arlhwysweh y dwr berw dros y datys
a'u gadael i oeri,

Hufennwch y menyn a'r siwgr mewn
powlen (os yw'n oer, rhowch ddwr
berw yn y bowlen a'i sychu).

Pan fydd y gymysgedd menyn o
liw golau ac yn hufennog,
ychwanegwceh yr wy yn raddol.

Rhidyllwch y cynhwysion sych 2 neu
3 gwaith. Cyfunwceh y cynhwysion
sych a'r gymysgedd ddatys am yn
ail gyda'r gymysgedd fenyn a siwgr
hufennog gan ddefnyddio lwy fetel.

Bwydydd Ffermdal Sir Gar

Arliwysweh | ddysgl bastai 25cm

neu dun teisen wedi’i iro. Craswch
ar wres 180C (350F) nwy 4 am 45
munud nes ei bod yn frown tywyil.

Paratowch y saws a'i arilwys dros y
darten dwym.

Cynhwysion:

¢ 150g/5 owns siwgr

1650g/5 owns hylif 0 ddwr

1 llond lwy fwrdd o fenyn

1 llond Iy de © rinflas fanila
120mi/4 owns hylif brandi, sieri
neu sudd oren

Duilt:
wch &'r menyn, siwgr a'r Gwr i'r
berw mewn sosban.

Tynnwch y sosban oddi ar y gwres
ac ychwanegwch y rhinflas fanila a'r
brandi.

Arllwysweh y saws dros y darten
dwym a gadewch iddi ceri,

Gweinwch gyda hufen chwisg
trwchus ac ysgeintiad o gnau
pecan wedi'u torri.

Nid yw mor gymhleth ag y mae'n swnio
ac mae’n flasus dros ben!




Gwydd Rost mewn Saws Oren

Ingredients:

* 4 coesyn seleri

* 3 winwnsyn

e 4 moronen

o 1llond lwy fwrdd o saets

* 2 lond liwy fwrdd o jam eirin

* Pil 2 oren

» Sudd 2 oren

¢ Gwydriad bach o Bort

* Giydd 3.6 i 4.05kg (tua 8-10 pwys)
¢ Halen a phupur ar gyfer sesno

Dull:

Rhowch hanner un o'r winwns a'r
saets wedi'i dorri y tu mewn i'r wydd.
Rhowch yr wydd ar wely o winwns,
seleri a moron wedi'u torri mewn tun
rhostio gyda modfedd o ddwr oer.
Ysgeintiwch halen a phupur ar yr
Wydd.

e ——

Gorchuddiweh yr Wydd gyda ffoil a'i
choginio tan ei bod yn frown euraid a'r
cig yn frau mewn fiwrn ar wres tua
180C/350F/nwy 4.

Pan fydd wedi coginio tynnwch yr
Wydd o'r tun a'i thoi ar ddysgl weini.
Gwahanwch y braster 2'i gadw i rostio
tatws,

Cymerwch y gweddillion a hylifo'r
moron, y winwns a’r seleri a'r dwr fel y
bo angen i wneud y saws.
Yehwanegwch y jam, sudd a phil yr
oren i'r gweddillion wedi'u hylifo a
dewch & nhw i'r berw.

Ychwanegweh y Port i roi blas.
Gweinwch yr wydd gyda thatws rhost a
llysiau eraill.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar
10
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Pastai Afalau Fras

Cynhwysion: Dull:

Clanaag Pliciweh a thafellweh yr af'alau.

* 150g/5 owns menyn ychwanegwch y menyn a'r siwgr.

¢ 1509/5 owns siwgr Stiwiwch nhw naill i mewn

* 675g/1% pwys afalau bwyta sosban neu yn y ficredon tan eu

Crwst y Bastai: bod yn feddal.

e 225g/8 owns blawd plaen Rhowch yr afalau mewn dysgl

* 175g/6 owns menyn addas i'w rhoi yn y ffwrn.

oS owns St mah Gwnewch y crwst trwy ridyllu
blawd a siwgr ac yna rhwbio'r
menyn i mewn i wneud
cymysgedd 0 ansawdd briwsion
bara.
Dewch &'r cynhwysion ynghyd i
wneud tces gan ychwanegu
ychydig o olew coginio i'w cyfuno
0s 0es angen.

Rholiweh y crwst, ei dorri i'r sidp
a'i rol dros y gymysgedd afalau.

Coginiweh y bastai mewn fiwrn
ar wres 190C/375F/nwy 5 am
ugain munud tan y bydd yn frown
euraid.

Gweinwch y bastai'n dwym
neu'n oer gyda hufen, cwstard
neu hufen ia.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar




Ffesant mewn Seidr

Cynhwysion: Dull:
* 2 flesant wedi'u cymalu Coginiwch y ¢ig moch wedi'i dorri mewn padell ffrio
* 100g/4 owns o gig moch Cymreig gydag ychydig o olew am 5 i 10 munud.

wedi'i dorri'n fan

o 1 winwnsyn wedi'i dorri Paratowch yr afalau coginio a'u hychwanegu at y

* 3 afal coginio wedi'u plicio a'u tafellu badell ffrio &'u brownio ryw ychydig.
¢ 50miS owns Tl seldr Ychwanegweh yr afalau a'r cig moch at y winwnsyn

¢ Halen a phupur
Browniwch y ffesantod mewn ychydig o clew,

Rhowch y ffesant yn y ddysgl gaserol gyda'r
gymysgedd o afalau, ¢ig moch a winwns a’u sesno.
Cymysgwch yr hufen a'r seidr a'u harllwys dros y
ffesantod.

‘Gorchuddiweh y cyfan a'i goginio am 1 awr ar wres
350F (175C) neu nwy 4.

- Tynnwch y ffesantod allan a hylifo’r saws tan

& Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com




Cynhwysion:

s 3 x 6 pen gorau Cig Oen Jacob
heb yr esgym (gofynnwch i'ch
cigydd dorri'r rhain yn y dull
Ffrengig) - neu defnyddiwch
olwython cig oen

¢ 100g/4 owns bricyll sych parod
i'w bwyta, wedi'u torri

* 125g/5 owns sial6ts, wedi'u
plicio a'u torri

¢ 1 liond llwy fwrdd o jeli cyrens coch

¢ 1 ciwb isgell cig oen

¢ 1 talp o fenyn Cadog

* 6 sbrigyn o rosmari fel garnais

¢ 500ml/18 owns hylif dwr berw

Gweinwch gydag amrywiaeth o
lysiau gwyrdd - brocoli, ffa ac ati.

Dull:

Ffriwch y sialdéts mewn menyn
heb eu lliwio. Ychwanegwch y
bricyll a’r jeli cyrens coch.

Trowch nhw a'u mudferwi am 10
munud.

Yn y cyfamser sesnwch y pennau
gorau cig oen, rhowch nhw yn y
tun rhostio, gydag ochr y braster
ar i lawr ac ychwanegwch ychydig
o ddwr.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Ysgeintiweh y rnosmari sych
drostynt a'u rhoi yn y ffwrn ar wres
200C/400F/nwy 6 am 10 munud.

Trowceh y cig oen drosodd a'i
goginio am 15 munud arall.

Tynnwch y ¢ig oen o'r tun &'
gadw'n gynnes.

Rhoweh y tun rhostio ar yr hob,
arliwyswch y dwr berw a'r ciwb
isgell cig oen i mewn, ei chwisgo
a dod ag ef yn ol i'r berw.

Sgimiwch unrhyw fraster gormodol.

I Weini:
Rhowch ddogn o lysiau gwyrdd
ar ganol bob plat.

Rhowch fond liwy o'r compot
bricyll a sialots ar ben y llysiau
gwyrdd.

Tormweh y pennau gorau yn
olwython a threfnu 3 o gwmpas

y ddysg!.

Arliwysweh sudd 0'u cwmpas a
rhoi sbrigyn o rosmari yn addurn.




Clementinau gyda Syryp Lemwn a Mintys

Digoni6

H

.-
.,\‘s‘s.a~,.

.
. - I
R ».,‘.ﬂ"'w’.‘.,'

-/;‘

£ 4 "ﬁ * AHats

(’%’ i fu“'
‘Qs

= Cynhwysipn:

¢ 100g/4 owns siwgr man

* 200ml/7 owns hylif o ddwr

¢ Sudd 1 lemwn

« Sudd 1 clementin (neu oren bach)

* 12 clementin

* 120ml/4 owns hyiif iogwrt naturiol Liaeth y Lian

e Liond dwrn o filawiau aimonau wedi'u tostio,
fel garnais

 Ychydig sbrigiau o ddail mintys wedi'u torri

Bwydydd Ffermdai Sir Gar
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Dull:

Rhowch y siwgr a'r dwr mewn sosban a'u troi
dros wres isel nes bod y siwgr wedi toddi.
Ychwanegwch sudd y lemwn a'r clementin a
throwch y gwres i fyny. Berwch am tua 8-10
munud nes ei fod yn drwehus ac fel syrup.
Gadewch y syryp i oeri tan ei fod yn eithaf cynnes.
Yn y cyfamser pliciweh y clementinau a'u
segmentu. ’

Ychwanegweh nhw at y syryp cynnes a’'u gadae! i
fwydo am ychydig funudau,

Rhannwch y segmentau rhwng y platiau gweini a
rhowch ychydig o iogwrt drostynt.

Ysgeintiwch y flawiau almonau wedi'u tostio a'r
dail mintys wedi'u tomi drostynt, a'u gweini.

www.carmarthenshirefarms.com




Rydym yn hoff o dyfu ein ffrwythau
a'n llysiau ein hunain. Mae ein
tomatos yn ffefryn yn yr haf gyda'n
gwesteion sy'n eu mwynhau i
frecwast. Mae gennym ddau dy
gwydr a gormod o domatos bob
amser felly rydym yn eu rhoi i'r
gwesteion | fynd adref gyda nhw.

Yn yr hydref rwy’n eu defnyddio
gyda'r afalau oddi ar ein coed ein
hunain i wneud siytni tomato.

Cynhwysion:

* 1kg/2.2 pwys tomatos, gwyrdd
neu goch wedi’u torri

e 200g/8 owns afalau, wedi'u
plicio, tynnu’r galon a'u torri

e 2 winwnsyn mawr, wedi'u
torri'n fan

e 284mi/10 owns hylif finegr brag

¢ 200g/8 owns siwgr

e 200g/8 owns syltanas

¢ 1 llond liwy de o sbeis piclo

= Hanner llond liwy de ¢ bupur

e Hanner llond liwy de o sinsir

e Hanner llond llwy de ¢ halen

e 1 llond llwy de gron o fwstard
sych

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Duli:
Rhowch y sbeis piclo mewn darn
o fwslin.

Lledferwch y winwns mewn 4
llond lwy fwrdd o finegr tan eu
bod yn feddal.

Ychwanegwch yr afalau, tomatos,
syltanas, sbeis, halen, mwstard,
pupur a sinsir.

Lledferwch yn ysgafn nes bydd y
gymysgedd yn eithaf meddal, gan
ei throi o bryd i'w gilydad.
Ychwanegwch weddill y finegr a’r
SIwQr.

Pan fydd y siwgr wedi toddi
berwch y gymysgedd yn gyson

hyd nes bod y siytni 0 ansawdd
jam,

Tynnweh y cwdyn sbeis.

Arllwysweh y sivtni twym | jariau
cynnes a'i orchuddio ar unwaith.




Teisen Siocled a Gellyg

Mae gennym ychydig o goed ffrwythau  pul;
yn ein gardd, afalau, eirin, gellyg, cyrens  cynneawch y fhwrn | 170C/325F/ Craswch am 45-50 munud nes ei

duon a mafon. Byddaf bob amser yn RIS 7
chwilio am ryseitiau ar gyfer teisennau nwy'S: bod wed:codi'n-dda & bod sgiwer:yn

sy’n cynnwys y ffrwythau yn ogystal ag T _ dod allan yn lan.
wyau ein hier. Teisen Siocled a Gellyg yw ~ C1 59 y blawd, coco, margarin.

un o'm ffefrynnau. y siwgr a'r wyau .‘gyda’iAgitydd hyd nes Gadewoh y deisen i oeri am 5 munud
) eu bod yn liyfn {tua 2 funud). ¢yn ei throi allan o'r tun.

Cynhwysion: A .

* 120g/4 owns blawd codi Ychwanegweh 3 llond liwy fwrdd 0 Ysgeintiwch bowdr coco drosti a'i

* 25g/1 owns powdr coco ac dwr cynnes a'i chwisgo am 30 gweini'n gynnes neu’'n oer gyda
ychydig ar gyfer ysgeintio eiliad arall. ‘créme fraiche neu hufen ia.

X Eg?/g,: mzs‘muargau'g’ ':"r?" Avliwysweh y gymysgedd i dun crwn

. wy anolig 20cm/8 modfedd gyda gwaelod rhydd.

* 4 gellygen, wedi'u plicio, tynnu'r Gosodweh y gellyg yn drefnus ar ben

galon a'u torri’n haneri y gymysgedd.

” Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com




Cynhwysion: Dull:

e 4 stecen syriwyn Eidion Du Toddwch y menyn a'r olew gyda'l
Cymreig gilydd mewn padell ffrio fawr, drom.

e 50g/2 owns menyn

¢ 1 llond liwy fwrdd o olew

o 1 winwnsyn mawr, wedi'i blicio

Ychwanegwch y winwns a’r
madarch a'u ffrio'n ysgain am tua
5 munud heb eu lliwio.

a'i dorri'n fan
* 50g/2 owns madarch wedi'u Sesnwch y stécs yn hael gyda
torri'n fan phupur ac yn ysgain gyda halen.
* Halen a phupur du newydd Ychwanegwch nhw at y badell a'u
ei falu ffrio'n gyflym am funud a hanner i
* 3i4llond liwy fwrdd 0 chwisgi  pedair munud ar bob ochr, at eich
Cymreig Penderyn dant.
e 2 liond llwy fwrdd ¢ bersli wedi’i o
dorti'n fan Cynheswch y chwisgi, ei

e 1 llond liwy de o sudd lemwn ychwanegu at y badell a'i filamio.

o Ffa gwyrdd a thatws newydd Ychwanegwch y persli a'r sudd
i weini lemwn gan eu troi.

Trowch y stécs drosodd a'u
coginio’n ysgafn am hanner
munud i funud.

Blaswch y sesnin a'i addasu at
eich dant.

Gweinwch y ¢ig ar unwaith gyda
ffa gwyrdd a thatws newydd.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar 2 : e e o



Teisen Ffrwythau wedi’i Berwi

, CynhWysion: Dull:

* 325g/12 owns firwythau cymysg Rhowch yr holl gynhwysion sydd wedi'u

* 100g/4 owns ceirios glacé rhestru mewn sosban.

* 100g/4 owns menyn . B coue:

« 175g/6 owns siwgr brown ‘Deyvcpnanhwwberwa.u lledferwi am

* 300ml/10 owns hyif o laeth yehydig funudau. Tynnwoh y gymysgedd
oddi ar y gwres a'i gadael i oeri.
Ychwanegwch y cynhwysion canlynol i'r
sosban a'u troi

* 3259/12 owns blawd codi
¢ 1 llond lwy de o sbeis cymysg
e 2 wy

Rhowch y gymysgedd mewn tun torth
900g/2 bwys wedi'i leinio.
Craswch y deisen ar wres
140C/275F/nwy 2 am 2 awr.

Bwydydd Ffermdal Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com
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Cynhwysion:

¢ 400g/14 owns canol wyn porc
(neu gellir defnyddio lwyn porc
heb yr asgwrn)

* 1 cenhinen fawr

e A00mI/13 owns hylif seidr melys

e 2 lond lwy fwrdd o fél

Olew Olewydd

e Saets

* Pupur du wedi'i falu'n fras

e Halen

¢ Hufen neu mascarpone

Dull:

Torrweh y genhinen yn denau,
ei golchi, ei draenio &'i halltu’n
ysgafn.

Torrweh y canol lvyn (neu'r lwyn)
yn stécs 1 em o drweh a'u rhoi ar
ddarn o haenen lynu a’u halitu'n
ysgafn.

Gorchuddiwceh y cig gyda’r haenen
lynu a'i guro gyda gordd neu
roloren i'w wneud yn fwy brau.

Torrwceh y saets yn fan a'i
gymysgu gyda’r pupur du bras.

Rhowch y seidr a'r mél mewn
sosban fas a dod & nhw i'r berw.
Ychwanegwch y cennin a'u rhoi
yn &l i fudferwi.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Cynheswch yr olew olewydd
mewn padell ffrio fas ac
ychwanegwch y canol iwyn
(neu'r twyn) a’i frownio ar bob
ochr gan sicrhau bod y cig wedi'i
goginio’n iawn.

Tynnwch y cig o'r badell ffrio a
gadewch iddo orffwys mewn
fiwrn gynnes.

Pan fydd y cennin yn feddal,
draeniwch nhw, cadwceh yr hylif
arhowch y cennin mewn ffwrn
gynnes.

Ychwanegweh hylif y cennin i'r
badell ffrio y cafodd y cig el
goginio ynddi ac ychwanegwch y
saets a'r pupur du.

Dewch ag ef i'r berw a'i leihau fel
y bo angen i gael saws wedi'i
dewhau, gan ychwanegu halen at
eich dant.

Ychwanegwch yr hufen neu’r
mascarpone i'r saws wedi’i
dewhau,

Gwnewch wely o gennin a rhowch
y canol lwyn (neu'r lwyn) ar eu pen
ac arliwys y saws drostynt.




Pastai Bysgod Cwmcrwth

Pigeni4-6

Cynhwysion:

* 1 filed eog (tua 175g/6 owns)

« 1 filed fach hadog mwg heb ei liwio
{tua 175g/6 owns)

o 2 ffiled benfras neu hadog
{tua 600g/1 pwys 5 owns i gyd)

¢ 125g/5 owns corgimwch wedi'u
glanhau

* 750mi/25 owns hylif o laeth

e 1 llond liwy de o ddil

e 2 lond dyrnaid © gaws wedi'i gratio
{dewisol)

e 1kg/2 bwys 2 owns tatws stwnshio,
megis Maris Piper neu Desirée

° 125g/5 owns menyn

¢ 759/3 owns blawd plaen

e Halen a phupur du newydd ei falu

Dull:

Paratowch y pysgod a'u torri yn

giwbiau 1 modfedd. Gosodwch y

pysgod a'r corgimychiaid yn drefnus

mewn dysgl addas i'r ffwrn.

Ychwanegwceh y llaeth a'r dil.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Coginiwch nhw.am 10-15 munud yn y
ffwrn, Tynnwch y gymysgedd bysgod
o’r fiwrn a'i hidlo gan gadw'r llaeth a
ddefnyddiwyd i goginio’r pysgod.
Torrweh y tatws ar 6l eu paratoi yn
giwbiau bach, eu sesno a'u coginio nes
iddynt feddalu.

Draeniwch.

Stwnsiwch y tatws gan ychwanegu
50g/2 owns o’r menyn. Ychwanegwch

‘3-4 llond lwy fwrdd o'r llaeth a

ddefnyddiwyd i goginio’r pysgod.
Cymysgwch a sesnwch at eich dant.

| wneud y saws béchamel, toddwch y
75g/3 owns o'r menyn sy’n weddill,
Ychwanegwceh y blawd i wneud roux.

Coginiweh y gymysgedd, gan ei throi'n
araf, Ychwanegwch y llaeth a

‘ddefnyddiwyd i goginio’r pysgod gan

ddal i droi ac yna ei bwnio i wneud
saws hufennog. Ychwanegwch sesnin
i'r saws at eich dant. Ychwanegwch 2
lond dyrnaid 0 gaws wedi'i ratio a'i
doddi. Gorchuddiwch y gymysgedd
bysgod &'r saws.

Rhowch y tatws stwnsh dros y saig
gyda liwy. Ysgeintiweh yr wyneb &
chaws wedi'i ratio.

Coginiwcham20 [ )
munud ar wres =N
200C/400F/nwy 6.\ =0

www.carmarthenshirefarms.com
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Cynhwysion:

¢ 11t/40 owns hylif isgell
(lysiau, neu hanner llysiau/
hanner cyw iar)

e | winwnsyn mawr

e 2 foronen

* 2 goesyn seleri

e 1kg/2.2 pwys tomatos

* 400ml/14 owns hylif passata

* Hufen sengl neu ddwbl

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:
Torrweh y llysiau a'u ffrio mewn
menyn nes eu bod yn feddal.

Ychwanegwch y tomatos a'u
coginio am bum munud.

Ychwanegwch y passata a'r isgell
a'i ledferwi am awr,

Sesnwch ac yna'i flendio.
Ychwanegwceh hufen cyn gweini.




Cawl Cennin a Thatws

Cynhwysion: Dull:

* Menyn Pliciwch y tatws a’u deisio, paratowch y
* Hufen sengl cennin a'u torri'n déarnau.

o 11/1% peint isgell cyw iar (neu lysiau) B _ ,

o 1kg/2 bwys tatws Ffriwch y ddau tan eu bod yn feddal.

Ychwanegwceh yr isgell a dewch ag ef
i'r berw, a'i ledferwi tan fod y llysiau
wedi coginio.

* 750g/1 pwys 12 owns cennin
Sbrigyn bach o bersli i addurno

Sesnwch gyda halen a phupur,

Blendiwch y cyfan ac ychwanegwch hufen at
eich dant.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com
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Paflofa Hawdd

Cynhwysion

e 4 gwynwy buarth

e 430g/14 owns siwgr man

¢ 2 lond llwy de o finegr

* 2 lond liwy de o flawd corn

* 1 liond llwy de o rinflas fanila

¢ 4 llond lwy fwrdd o ddivr twym

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Duli:

Rhowch yr holl gynhwysion mewn
powien a'u pwnio hyd nes eu bod
yn gadarm.

Uedaenwch y gymysgedd ar

bapur gwrthlud mewn tun
gwastad mawr.

Coginiwch y pafiofa ar wres
190C/375F/nwy 5 am 10 munud.

Troweh y fiwrn i 120C/250F nwy
1/2 am ychydig o oriau,

Addurnweh y paflofa gydag
amrywiaeth o hufen a ffrwythau

ychydig cyn gweini.




Teisennau Cocos a Bara Lawr

Cynhwysion: Cynhwysion Gorchuddio:

* 225¢/8 owns cocos * 1wy wedi'i guro

* 175g/7 owns bara lawr ¢ 325g/12 owns briwsion bara brown
* 175g/7 owns briwsion bara brown e Blawd plaen

* 2 lond liwy ffwrdd o sudd lemwn ¢ Saim cig moch

* Sesnin at eich dant

Duill:
Dull: Gorchuddiwch bob teisen gyda'r briwsion
Malwch y cocos yn fan. bara, y blawd a'r wy a'u ffrio mewn braster
cig moch tan eu bod yn frown euraid.

Cymysgwch y cynhwysion i gyd yn
drwyadl|.

Rhannwch y gymysgedd yn deisennau
bach, a'i hoeri.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com




Cynhwysion: Dull:

¢ 4 stecen cig carw wedi'u torri Rhowch y stécs mewn dysgl fas
o'r glun

° 1 winwnsyn bach wedi'i blicio
a'i dorri'n fan

* 1 ddeilen llawryf

Ychwanegweh y winwnsyn, deilen
llawryf, persli, yr aeron meryw a'r
gwin coch.

* 2 sbrigyn o bersl ffres Gorchuddiweh y stécs a’u

* 6 aeronen meryw marinadu mewn oergell am 3 awr

* 300ml/10 owns hylif gwin coch ~ 9an eu troi o bryd i'w gilydd.
sych Tynnwch y stées o'r marinad.

e 259/1 owns menyn Cymreig

Cynheswch y menyn a'r olew
mewn padell firio a ffriwch y stécs
am 3 i 4 munud ar bob ochr.
Rhowch nhw mewn dysgl a'u
cadw'n gynnes:

heb halen

¢ 1 llond liwy fwrdd o olew llysiau

¢ 1 llond liwy fwrdd o jeli afalau

sur bach y fferm (geliir defnyddio
ieli cyrens coch hefyd)

e Halen a phupur Hidlwch y marindd i badell ffrio,
trowch y gwres i fyny a'i ferwi'n
gyflym am 3 i 4 munud nes y bydd
wedi lleihau.

Ychwanegwch jeli afalau sur bach
y fferm a'i goginio am 1 neu 2
funud, a’i arllwys dros y stécs.

Mae hon yn saig hynod ¢ gyflym
a hawdd

Bwydydd Ffermdai Sir Gar



Cyw lar Mwstard

Cynhwysion: Dull;
* 4 brest cyw idr y buarth Cymreig Gorchuddiwch y brestiau cyw iar mewn  Cymysgwch lond llwy deo’r ddau
* Blawd blawd. fwstard a thua 4 llond liwy fwrdd o
* Olew . , B créme fraiche a’u rhoi yn y caserol cyw
* Gig moch Cymreig wedi' hallturn 1 WCh W YSgain yn yr OIWTIW oy gan diroi'r hyif,
sych a'i dorri (314 tafel) bioAnio yetydig, yoghyd ek digmoaty.  ~ '
* Perlysiau cymysg wedi'i dorri. Ysgemtni/m y Pe,-sh
* Winwnsyn (bach) neu sialotsyn Rhowch y cyw i&r mewn dysgl caserol drostoartwein
wedi'i dorri ar wres isel.
* Gwin gwyn sych
» Ciwb isgell Ychwanegwceh y winwnsyn neu'’r
* Mwstard Ffrengig a Saesnig sialotsyn.
it SO Ysgeintiwch y perlysiau drostynt.
* Persli wedi’i dorri i weini
Ychwanegwch tua hanner gwydraid o
win - gadewch iddo fyrlymu ychydig. i
& A
Ychwanegwch yr isgell cyw iar ¥ =l : ,’1
(wy'nrhoiun ciwb mewnmwg). L0 g IE el
=nl: " i F
Gorchuddiwch nhw a'u rhoi yn y = | 7
ffwrn: 200C/400F/nwy 6 am y 15 EAREY i
munud gyntaf, yna 1600/325/nwy 34 il ' | i&
amtuadsmunud. A } s
2
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Mae'r cynhwysion yn gwneud 4 torth
mewn potiau blodau teracota sy'n
ddull Cymreig traddodiadol.

Cynhwysion:

® 800g/2 bwys blawd gwyn cryf
450g/1 pwys blawd brown garw
e 2 lond llwy de o halen

2 lond liwy fwrdd o siwgr

* 3 pecyn o furum sy’'n codi'n
hawdd

50g/2 owns braster llysiau Flora
900mi/1.5 peint o ddwr cynnes

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:
Rhowch y potiau sydd wedi'u
sesno | gynhesu.

Cymysgweh yr HOLL gynhwysion
sych mewn cymysgydd ac
ychwanegwch y dwr.

Gadewch nhw i flendio nes y bydd
gennych un belen ¢ does meddal.

Torrwch y toes yn 4 darn a'u
mowldio'n sidp crwn.

Dipiwech nhw mewn llaeth ac yna
hadau blodau'r haul.

Rhowch y toes yn y potiau sydd
wedi'u leinio’n dda a blawd a'u
gadael i godi mewn lle cynnes
am 1-1.5 awr.

Craswch y toes am awr a
hanner mewn ffwrn dwym.
220C/425F/mwy 7.

Noder: Dull aralt ar gyfer torth gras
fyddai defnyddio tun rhostio twrci
wedi'i sesno, a fyddai’'n gwneud
chwe thorth.




Cejeri Hadog Mwg

Bigonid

Cynhwysion: Dull;

* 700g/1% pwys hadog mwg Potsiwch y pysgod mewn digon o laeth i'w

* Ligeth i orchuddio’r pysgod gorchuddio gan ychwanegu deilen llawryf a thalp

¢ Ambell ddeilen llawryf o fenyn, Dylai hyn gymryd tua phum munud,

e Menyn ' peidiwch &’u gor-goginio!

o 175g/6 owns reis crwn — Aborio . . , .

o & wy WodH berwi hyd 1iés 641 bod Berwor:yrwya'u TInweh . Dysgod sy or
yehydig yn galed gyda'r plisgyn wedii dynnu llaeth a’u rhoi i'r naill gchr.

* Liond dwrn o bersli wedi'i dorri Rhowch y llaeth mewn sosban ac ychwanegwch

* Sesnin at eich dant ddigon o ddvr i goginio'r reis nes y bydd yn

feddal. Hidlwch y reis a'i filwffio. Yn y cyfamser
tynnwceh groen yr hadog, a'i domi'n déarnau o
faint cyfleus. Torrwch yr wyau, tornweh lond
dymaid da o bersli. Pan fydd y reis yn barod ac
wedi'i hidlo, ychwanegwch yr holl gynhwysion
gyda'r sesnin ynghyd & thalp da o fenyn a'u
cymysgu’n ysgain a rhowch y Cejeri mewn dysg

Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com
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Cynhwysion:

e 25g/1 owns ceirch uwd

¢ 25g/1 owns blawd ceirch canolig

» 25g/1 owns blawd ceirch man

* 150ml/5 owns hylif © laeth
wedi'i gymysgu gyda

* 500mMI/20 owns hylif o ddwr

e Ysgeintiwch flawd ceirch clopa
pin i addurno

» Siwgr Demerara

¢ Gwirodiyn Merlyn
{tebyg i Bailey's)

¢ Hufen sengl

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Duli:

Cymysgweh y ceirch uwd a’r
blawd ceirch gyda phinsiad da o
halen.

Ychwanegweh nhw at y llaeth a
cwr gan eu troi mewn sosban.

Dewch &'r gymysgedd i'r berw a'i
ledferwi yn ysgafn iawn am tua
20-30 munud.

Gweinwch yr uwd mewn dysglau
wedi'u haddurno gyda'r blawd
ceirch clopa pin, siwgr Demerara,
llond Iwy de o Wirodlyn Merlyn ac
yn olaf, hufen.

.

FegaToi.
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Compot Ffrwythau Sych

Cynhwysion: Dull:
Dyma fy netholiad personol i a gellir ei Rh°w°h w .holl gynhwys:on mewn sosban
amrywio yn él eich dymuniad. a'u gadael | sefyll am ychydig o oriau
o o mewn lie cynnes, is ar ben popty
* 110g/5 owns eirin sych mawr Rayburn., RIS
* 75g/3 owns bricyll ’ 2
e 4 eirinen wlanog fawr wedi'u haneru Rhowch y sosban ar yr hob a Iledfer_w:"r
* 5 ffigysen fach eynhwysion am tua 10 munud hyd nes y
* Liond dwrn o gylchoedd afal bydd y firwythau wedi fiwfio.
* Darn bach o risgl sinamon Tynnweh y rhisgl sinamon cyn arlbwys y
* 400mi/14 owns hylif o de twym firwythau i ddysgl gyda chaead i ceri.
g Gellid dewis sbeisys eraill, yn enwedig rhai

/:Xéblaserylargyferygaeaf.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar
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Sewin Tywi wedi’i Botsio

Digoni 10

Dyma saig berffaith ar gyfer bwife,
Mae'r Sewin yn cael ei botsio'n araf
gyda'r croen yn dal arno ai adael i
oeri yn yr hylif coginio i'w gadw'n
Haith.

Cynhwysion:

2.75kg/5% pwys Sewin Tywi
Halen mor

Pupur du

4 deilen llawryf

1 winwnsyn wedi'i dorri'n dafell
4 llond liwy fwrdd o finegr gwyn

Garnais:

* 1 ciwcymbr

¢ 250g/8 owns gorgimychiaid
mawr wedi’u coginio a'u plicio

e Sbrigiau dil

¢ Tomatos

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Duill:
Tynnwch y rhesel o badell bysgod.

Hanner llenwch y badell & dwr oer
ac ychwanegwceh 1 llond liwy
fwrdd o halen maér, 12 pupur du, y
dail lawryf a’r finegr gwyn.

Dewch ag ef i'r berw a'i botsio am
2 funud.

Tynnweh y badell oddi ary gwres,
a'i gadael i sefyll am 2 awr, hyd

nes y bydd y pysgodyn yn weddol
qynnes.

Hidiwch yr hylif coginio a thynnweh
groen y sewin.

Gorchuddiweh y sewin a'i oeri
mewn oergell am o leiaf awr.

Gasodwch dafelli tenau iawn o

giweymbr yn drefnus ar y pysgodyn
i gynrychioli cennau.

Rhowceh lemwn, gorgimychiaid,
sbrigiau dil a thomatos ar y sewin
i'w addurno.




Bara Brith

Cynhwysion: Dull:
e 450g/1 pwys ffrwythau sych cymysg Rhowch yr holl gynhwysion hyn mewn
* 80g/2 owns cnau Ffrengig wedi'u torri powlen a'u mwydo dros nos.
* 2250/8 owns siwgr Demerara _ N o
* 300ml/10 owns hyiif o de twym neu ocer ¥ dvaniod wedyn ywansgwch:
’ * 1 wy wedi'i guro’'n dda

* 4509/1 pwys blawd codi
® 75g/3 owns menyn

Rhowceh y gymysgedd mewn 2 dun torth
0.45kg/1 pwys wedi'u hiro, @'ichrasu -~ °
am awr mewn fiwrn gymedrol. A
170C/325F/nwy 3.

" Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com




Cynhwysion:

¢ 1 coes cig oen wedi'i
gynhyrchu'n lleol
Sbrigiau ffres © rosmari
Ewinedd garlleg ffres

e Halen mor

Olew olewydd gwyryf

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:
Rhwbiwch y croen ag olew
olewydd a halen mor.

Paratowch y goes gan sgorio'r
croen gyda chyllell finiog a rhoi
rhosmari ffres ac ewinedd garlleg
ffres yn rhannau’r croen sydd
wedi'u sgorio.

Caoginiwch y cig cen am 15
munud y 450gms/1 pwys, a 15
munud arall,

Rhowceh y cig oen yn ol a'i adael i
orffwys cyn gweini.

Gweinwch y saig gyda saws
mintys traddoediadol.




Tiesen Lap (Teisen Hufen wedi’i Chrasu)

Cynhwysion:

e 3wy buarth

¢ Blawd codi {o’r un pwysau &'t wyau)

e Margarin meddal (0'r un pwysau &'r wyau)
* Siwgr man {0'r un pwysau &'r wyau)

* 285ml/10 owns hylif hufen dwbl Cymreig
* Liond dwrn o gyrens

Bwydydd ffermdai Sir Gar

Dull:

Hufennwch y margarin meddal a'r siwgr man
gyda’i gilydd.

Ychwanegwceh yr wyau wedi'u curo yn ofalus.
Cyfunwceh y gymysgedd &’r blawd wedi'i
ridyilu.

Ychwanegwch yr hufen dwbl a'r cyrens gan
droi'r gymysgedd.

Arllwysweh i dun 20 x 30cm.

Craswch am tua 30 munud ar wres
175C/325F/nwy 3.

www.carmarthenshirefarms.com




Porca Chennin

gyda Brocoli vigonis

Mae'r fllan hwn, gyda'’i gasyn o grwst
blawd gwenith cyflawn yn dda wedi'i
weini'n gynnes gyda lfysiau neu'n oer
gyda salad.

Cynhwysion:

* 25g/1 owns menyn

e 226g/8 owns selsig, wedi'u
torri i tua 4 darn

e 1 winwnsyn mawr, wedi'i blicio
a'idom

* 25¢/1 owns blawd gwenith

cyflawn plaen

270ml/2 owns hylif o laeth

* Halen a phupur

¢ Brocoli bach wedi'u torri'n
flodau bach

* 1 wy wedi'i guro

e Casyn crwst 18cm/7 modfedd
heb ei goginio

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dul:

Toddwch y menyn mewn padell
fawr a ffrio'r selsig a'r winwnsyn yn
ysgafn am 8 munud, gan eu troi o
bryd i'w gilydd. Ychwanegwch y
blawd a'i droi, a choginio’r cyfan
am 1 funud.

Ychwanegwch y llaeth yn raddol,
gan droi'n barhaus tan it saws
dewhau a dod i'r berw, a'i fod yn
liyfn. Lledferwch am 1-2 funud.

Ychwanegweh sesnin yn 6l eich
dymuniad.

Ychwanegwceh y brocoli gan eu
troi a choginio am 1 funud.
Curwceh yr wy i mewn.

Arilwysweh y gymysgedd i'r casyn
crwst a chrasu'r filan ar wres
190C/375F/nwy 5 am 45 munud.

Gweinwch y fflan yn dwym neu'n
oer gyda salad.




Crymbl Afalau Ceirch

Digoni4
Cynhwysion: Dull;
* 675g/1lb 6 owns afalau coginio, Cynheswch y fiwrn i 200C/400F/nwy 6. Taenwch y gymysgedd ar ben
;ef::u" R Do Ay Inweh ddysgl 1.1 litr yn ysgafn. yainlel:
. . Craswch am 30 munud.
* 509/2 owns syltanas Coginiwch yr afalau gyda'r syltanas,
* 100/4 owns siwgr Demerara 50g/2owns o siwgr, sbeis a dwr yn Gweinwch y crymbl yn dwym neu’n oer.
* 1 llond llwy de o sbeis cymysg ysgafn nes eu bod yn dechrau o
e 1 llond liwy fwrdd o ddwr meddalu. Defnyddiweh hwy i'w rhoi Gelir & rew.
* 50g/2 owns menyn yn ogystal & mewn dysgl.
rhagor ar gyfer iro
* 1 llond llwy o dricg melyn Toddwch y menyn a'r triog
* 100g/4 owns ceirch uwd melyn gyda'i gilydd.

PUSS NS cmu C000:MaN ) Tynnweh nhw oddi ar y gwres
* 25g/1 owns cnau cymysg wedi'u ac yehn ek ,diu g

tontndras. cynhwysion a'u cymysgul.

A TR RSN

RN
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Cennin a Chaws Pob Marros

Digonid

Cynhwysion: Dull:
e 4500/1 pwys cennin gardd - Lledferwch y cennin yn ysgafn
pwysau ar Ol eu paratoi - wedi'u  mewn llaeth am tua 5-6 munud.

trimio a'u tafellu'n ddarnau Hidiwch nhw, gan gadw'r llaeth.
1.5 em/ hanner modfedd, a'u

golchi irwch ddysgl fflan a chyda liwy
e 300ml/10 owns hylif o laeth rhowch y cennin a'r caws mewn
(mae John yn defnyddio liaeth ~ haenau am yn ail gan orffen gydag
gafr heb ei basteureiddio) ysgeintiad o gaws.
* 125g/5 owns Caws Cenarth Curweh yr wyau, y blawd a'r llagth
wedi'i ratio gyda'i gilydd gan ychwanegu
* 3wy buarth ychydig o nytmeg a phupur.
* 3 llond liwy fwrdd o flawd o
« Nytmeg wedi'i ratio’n ffres Arliwysweh nhw i'r ddysgl ffian.
e Pupur du wedi'u falu'n ffres Craswch y gymysgedd mewn
fiwrn wedi'i chynhesu i
180C/350F/nwy 4 am 30 munudl.

Gweinwch y saig yn gynnes, gyda
salad gwyrdd o'r ardd a thomatos
ceirios fel cinio cancl dydd ysgain,
neu fel cyfwyd gydag amrywiaeth
O seigiau cig/cyw iar i ginio nos.

Rhowch gynnig arno wedi’ dafellu'n
oeryny bocs bwyd

Bwydydd Ffermdai Sir Gar
37
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Fflorentin Cig Oen

Digoni4-6

Cynhwysion:

* 12 dalen o grwst Ffilo

e 450g/1 pwys sbigoglys ffres o'r ardd
wedi'i stemio

* 900g/2 bwys cig oen mal Cymru

* 100g/4 owns Caws Cenarth

* 2 domato mawr wedi'u torri

* 1 ewin garlleg wedi'i falu'n fan

* 100g/4 owns caws hufen

e 2 llond liwy fwrdd o biwr tomato

* 2 wy buarth wedi'u curo

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:

Browniwch y cig oen mewn ychydig o
olew olewydd, ychwanegweh y
tomatos wedi'u torri, y garlleg a'’r piwri
gydag ychydig o sesnin.

Rhowch y gymysgedd mewn ffwrn
wedi'i chynhesu {nwy 2, 300F, 150C)
am 45 munud.

Gwasgwch gymaint o’r dr & phosibl
o'r shigoglys a'i gymysgu gyda'r
cawsiau a’r wyau wedi'u curo.

Mewn dysgl bastai, ychwanegwch y
rhain at y gymysgedd gig oen wedi'i
choginio, yna rhowch dair dalen o
. grwst Ffilo ar yr wyneb..

Crensiwch wedgdill y dalenni crwst yn
ysgafn a'u rhoi ar yr wyneb.
Brwsiwch y bastai gydag ychydig o'r
menyn wedi toddi,

Rhowch hi'n &l yn y fiwrn nes bydd y
crwst yn frown euraid.

www.carmarthenshirefarms.com



Rysait gwych i blant.

Cynhwysion:

e 1 pecyn o jeli mafon

e 300mIA10 owns hylif o ddwr
berw

e 2 lond llwy de o siwgr man

Carton 150mI/5 owns o hufen

wedi suro

150ml/5 owns hylif o hufen dwbl

1 llond liwy de o sudd lemwn

450g/1 pwys mafon wedi'u

rhewi heb siwgr

Cnau wedi’u torri neu flawiau

siocled i addurno

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:
Torrweh y jeli i'r bowlen a'i doddi
gyda dwr berw.

Ychwanegwceh y siwgr man a'i
droi.

Ychwanegwch yr hufen wedi suro
a'i chwisgo tan ei fod yn lyfn.
Chwisgiwch yr hufen dwbl nes ei

fod yn drwchus ond heb fod yn
gadarn.

Chwisgiwch yr hufen dwbl i'r
gymysgedd jeli.

Chiwsgiwch y sudd lemon i mewn,
ychydig ar y tro.

Gwagiweh y mafon wedi rhewi i
mewn yn syth o'r rnewgell ar &l eu
gwahanu a ffore.

Arliwysweh y gymysgedd | bowlen
weini @’i haddurno.

Rhowch y pwdin yn yr oergell am
2 i 3 awr cyn gweini.



Fflan Rhesins ac Oren

Cynhwysion ar gyfer y crwst:

* 1759/6 owns blawd plaen

* 50g/2 owns menyn

° 50g/2 owns lard

* Pinsiad o halen

Cynhwysion ar gyfer y llenwad:
e 25g/1 owns menyn

* 1 llond Iwy de o driog melyn
neu fél

* 25g/1 owns siwgr Demerara

¢ 1 liond lwy bwdin o flawd

* 2250/8 owns rhesins neu syitanas

e 2 oren canolig eu maint

e 1 liond liwy fwrdd o rym
{dewisol)

Bwydydd Ffermdal Sir Gar

Dull:

Defnyddiwch gylch fflan, plét pastai
neu dun teisen.

Cymysgweh y cynhwysion gyda'i
gilydd.

Rholiweh y gymysgedd yn weddol
denau.

Paratowch y casyn, gan gadw

ychydig o't crwst ar gyfer stribedi latis.

Pigwceh waelod y crwst yn ysgafn.
Rhowch y menyn, y siwgr a'r triog
melyn mewn sosban i doddi dros
wres canolig.

Ychwanegwch bil yr oren.

Torrweh yr oren yn chwarteri neu ei
hylifo a'i ychwanegu at y gymysgedd.

Ychwanegwch 1 llond lwy bwdin o
flawd i atal y gymysgedd rhag caledu.
Ychwanegwch y rhesins wedi'u golchi
gan droi.

Arliwyswch'y gymysgedd i'r casyn
pan fydd wedi oeri ychydig.

Torrwch stribedi cul o grwst a chreu
patrwm latis.

Sgleiniwch y stribedi gydag ychydig o
laeth.

Craswch y fflan ar wres
190C/375F/nwy 5 am 40 munud.

www.carmarthenshirefarms.com
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Cynhwysion:

e 225g/8 owns blawd codi
110g/4 owns menyn
759/3 owns siwgr

1 wy bach

¢ Liond dwrn © gyrens

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:
Rhwbiwch y menyn i mewn i'r
blawd.

Ychwanegwch siwgr a syltanas.

Ychwanegwch yr wy wedi'i guro i
wneud toes cadarn.

Rholiwch y toes nes ei fod yn
chwarter modfedd o drwch, a'i
dorri gyda therrwr 2 fodfedd.

Craswch y pice ar radell.




Caserol Cig Eidion Du Cymreig ac Oren

Cynhwysion: Dult:
¢ 675kg/22 owns stéc Eidion Du Ffwrn wedi'i chynhesu i 150/160C am  Bydda i fel arfer yn ychwanegu ychydig
Cymreig ar gyfer stiwio neu frvysio 2 awr. o win coch neu bort (beth bynnag sydd
¢ 1 llond lwy fwrdd o driagl , ar !
T B y R Torrweh y braster o'r cig.. agon
Gadewch y cig | ledferwi am 5 munud
* Blawd wedi'i sesno S ; i 2,
.f?c":m $egmacamay gwaddo! cyn el roi mewn caserol.
; ; Ychwanegwch groen a segmentau’r
Golchweh y cig a'i sychu @' orchuddio (nidegv;ii ng’r byws ns)eg '
mewn blawd wedi sesno. ' ;
iniwch y cig nes ei fod yn frau.
Fftiwch y cig i'w selio, a'i orchuddio Cog ¥eu Y
gyda'r isgell. Ychwanegwch 1 llond liwy ~ Mae Gwartheg Duon Cymreig yn enwog
fwrdd o driagl. am gynhyrchu cig eidion blasus iawn.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com



Gallweh ei baratoi mewn
munudau.

Cynhwysion:

¢ Twb 1509/56 owns o gaws llyfn
Organig Sanclér (unrhyw fias)

* Filed fawr o facrell mwg

¢ Pinsiad o baprica

¢ Ychydig o sudd lemwn

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:

Tynnweh y croen oddi ar y macrell.

Malwch y macrell & fforc mewn
powlen.

Ychwanegwch gaws Sanclér a'r
sudd lemwn gan eu troi.

Ysgeintiwch y paprica ar yr wyneb.

Gweinwch gyda thost, cracers
ac ati.

A
o B

P N




Cawl Pwmpen

Digon i 6

Amser paratoi 40 munud, Dull:
amser coginio 40 munud. Torrwch y bwmpen yn chwarteri fel ei Yn y cyfamser rhowch y garlleg, y tshili,
Epmysion: bod o faint cyfleus i'w thrin. hanner y coriander, halen a phupur yn
' . _ . ycymysgydd a'u chwyrfio nes eu bod
° 1. pwmpen fawr Tynpwch yr hadau a chael gwared ar wedi'u cyfuno’n doa.
* 225a/8 owns moron y croen. '
* 2 winwmsyn mawr o _—— . Panfyddy bwmpen yn feddal,
« 6 coesyn seleri Torrwehy cnawd yn giwbiaubach i yaeien y dhir coginio a'i gadw.
« 50g/2 owns menyn goginio mewn dwr berw nes ei fod yn
i o feddal. Rhowch y bwmpen a'r moron, y
e S ¢ winwns a'r seleri yn y cymysgydd
* 1 can llaeth/hufen cneuen - - on ' A
g Torrweh y moron, y seleri a'r winwns gyda’r gymysgedd tshili a'u blendio.

* Digon o ddail coriander

e Halen a phupur
o Tshili

Bwydydd Ffermdai

a’u chwysu yn y menyn.

Rhowch y gymysgedd yn 6l yn y
sosban, ychwanegwch y llaeth cneuen
goco a rhywfaint o'r dir a gadwyd hyd
nes ei fod o'r trwch rydych chi'n ei hoffi,
i ledferwi. '

Gweinwch y cawl mewn powlenni
mawr ac ychwanegwch weddill y

Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com
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Cynhwysion:

e 175g/6 owns menyn Cymreig
1759/6 owns siwgr brown tywyll
4 llond liwyd wastad o driog
melyn

1 lliond llwy wastad o soda pobi
2759/10 owns blawd plaen
250a/9 owns ceirch uwd
2259/8 owns o firwythau
cymysg neu ddim ond un math

o firwythau

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Duill:
Irwch dun troellen mawr yn dda.

Rhowch y menyn, y siwgr a'r tiog
melyn mewn soshan.

Trowch nhw dros wres isel nes
bod y menyn wedi toddi.

Ychwanegwch y soda pobi gan droi.

Ychwanegwceh y blawd, y ffrwythau
a'r ceirch gan eu troi a'u
cymysgu'n dda.

Gwasgwch y gymysgedd i'r tun sydd
wedi'i baratoi, fel ei bod yn wastad
ond heb gyffwrdd a'r ymylon.

Coginiwch y gymysgedd yng
nghanol fiwrn gymedrol o dwym -
170C/325F/nwy

3, am tua 15 munud neu nes &i
bod yn frown euraid.

Tynnweh y tun o'r flwrn a'i roi ar
resel oeri. Torrweh y gymysgedd
yn 30 o farrau, a'u gadael i oeri yn
y tun am tua 10 munud.

Tynnwch y barrau allan gyda
chyllell balet, a’u gadael i oeri ary
rhesel.

Mae'r cwcis hyn yn ddelfrydol ar gyfer

cinio pecyn neu bicnic ac mae'r plant
yn awlu arnyn nhw.




Siampén Blodau Ysgawen

o i ,.;34.
0 o P W
Cynhwysion: Dull: | » = R
* 2 ben Blodyn Ysgawen (sych) Rhowch y cynhwysion mewn llestr ||~ &~
* 41t/160 owns o ddwr pridd, a'u gadael am o leiaf 24 awr. | .° B .
L] i b o o )
$ il AN SRU LIPS
y sudd a’r croen a'r cyfan I : i 25 ° -
* 2 lond liwy fwrdd o finegr gwin gwyn <o = ® ol

Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com



Ham Caerfyrddin gydag Asbaragws a

Saws Hollandaise

Cynhwysion:

¢ Coesau asbaragws
(3 i bob person)

* Ham wedi'i halltu'n sych
(2-3 tafell i bob person)

Dull:

Cymerwch 3 choesyn Asbaragws
ar gyfer pob person a'u trimio a'u
stemio.

Cymerwch ddau neu dri darn o
ham wedi'i halltu'n sych a'u lapio
o amgylch y bwndeli asbaragws
cynnes sy'n cynnwys tri choesyn
asbaragws, a'u rhoi mewn dysal
gratin a'u gadael mewn lle cynnes.
Coginiweh nhw mewn fiwrn dwym
iawn ychydig cyn bo’r saws yn
barod.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Saws Hollandaise
Cynhwysion:
¢ 3 melynwy ar dymheredd

yr ystafell
¢ 1 llond liwy fwrdd o ddwr
e 2 lond liwy de o sudd lemwn
* 6 owns o Fenyn Cymreig

Dull:

Chwisgiwch y cynhwysion a llaw
mewn powlen sydd wedi'i rhoi yn
rhannol mewn dwr cynnes dros
wres isel hyd nes bod y
gymysgedd yn edrych yn ysgafn.

Torrweh y menyn yn giwbiau ac
ychwanegwch un ar y tro gan- eu
toddi yn y melynwy nes bod y
cyfan wedi'u cymysgu, gan
chwisgo'n ysgafn. Ychwanegwch
halen a phupur at eich dant,
taenwch y saws dros yr as-
baragws a’r ham ar &l iddynt ddod
allan o'r fiwrn wedi iddynt grasu
ychydig, a rhannwch y saig ar
blatiau gweini. Mwynhewch......

Efallai yr hoffech ysgeintio ychydig o
baprica drostynt cyn gweini.




Torth Fanana

Cynhwysion: Duli:
* 75g/3 owns menyn Leiniweh dun torth hir cyfandirol &
e 225¢/8 owns siwgr man phapur gwrthsaim.

* 3wy wedi'u curo o » )
¢ 3 banana aeddfed wedi'u stwnsio Cymy‘;sgwch yr het qynhwysuon

* 2250/8 owns blawd codi gwyn gyda'i gilydd a'u rhoi yn y tun.

* 100g/4 owns blawd codi brown  ysgeintiwch siwgr Demerara dros yr
* 3 llond liwy fwrdd o lugaeron sych  ywneb yn hael,

Craswch y dorth mewn fiwrn dwym
190C/375F/nwy 5 hyd nes ei bod
wedi codi'n dda ac yn weddol
gadarn.

Bwydydd Ffermdai Sir Gar www.carmarthenshirefarms.com
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Teisen Aimonau

Digon ar gyfer 8 darn

Cynhwysion:

e 175g/6 owns menyn heb halen
* 175¢/6 owns siwgr man

* 500/2 owns almonau mal

* 225g/8 owns blawd codi

* 3 wy mawr iawn wedi'u curo

¢ 1 llond liwy de o rinflas almon

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:

Hufennwch y menyn a'r siwgr
gyda'i gilydd nes eu bod yn olau
ac ysgain,

Rhidyllweh yr almonau mal a'r
blawd gyda’i gilydd.

Curweh yr wyau yn raddol i'r
gymysgedd gan ychwanegu
ychydig o’r gymysgedd flawd gyda
phob ychwanegiad i sicrhau nad
yw'r gymysgedd yn cawsio.
Cyfunwch weddill y blawd.

Rhowch y gymysgedd mewn tun
wedi'i iro a chyda'r gwaelod
wedi'i leinio (Qyda diamedr o tua
7 modfedd/18cm).

Craswch y gymysgedd yng
nghanol y fiwrn ar wres
350F/175C/ nwy 4 am 30 munud
cyn ysgeintic darnau o .almonau
dros yr wyneb.

Parhewch i grasu am 30-45
munud arall neu nes bydd sgiwer
cynnes sy'n cael ei roi trwy ganol
y deisen yn dod allan yn 1an.



Teisennau Garw gyda Syrpreis

Cynhwysion:

® 225g/8 owns blawd codi

* 100g/4 owns menyn Cymreig
759/3 owns siwgr man

1 wy wedi'i guro

112 lond liwy bwdin o laeth
Jam mafon

Bwydydd Ffermdai Sir Gar

Dull:
Rhidyliweh y blawd i bowlen.

Rhwbiwch y menyn yn y blawd n%ybydd_ynfén;
Ychwanegwch siwgr a llaeth.

Rhowch 10 llond liwy bwdin o'r gymysgedd
mewn casys.

Gwnewch dyllau yn y gymysgedd.
Rhoweh jam yn y tyllau.
Gorchuddiweh y jam gyda'r gymysgedd.

Craswch y teisennau yng nghanol fiwrn dwym
(400F) am 15 i 20 munud.

www.carmarthenshirefarms.com



