Fléttubraud.

11/2 dl volgt vatn
1/4 dl matarolia
11/2 tsk purrger
1 tsk sykur

1/4 tsk salt

11/2 dl heilhveiti
1dl hveiti

1. Volgt vatn, matarolia, ger og sykur sett i skdl og latié bida i 2-3
min (gerid a ad leysast upp)

2. Salti, heilhveiti og hveiti beett (ti og hraert saman vid med sleif.
Latid pad lyfta sér i 10 mindtur i skdlinni.

3. Kveikid d ofninum og stillid 4 200 grddur

4. Hnodid deigid vel saman, baetid vid hveiti ef parf.

5. Pad md skipta deiginu i tvennt ef pid cetlid ad gera 2 litil brausd.
Rullig deiginu i lengju og skiptid i prja jafna hluta. Rullig hvern
hluta i lengju og fléttid lengjurnar saman. Penslid med vatni og ef
bid vil}id pd setjid pid free (t.d. sesam eda horfree)

6. Latid lyfta sér a bokunarplotu i 10 -20 mindGtur. Bakid svo i 10-15
mindtur

Litlar kjotbollur.

200 g hakk
1 msk purrulaukssipa (duft)
10 saltkex (t.d. Ritz kex)

Kveikid a ofninum og stillid @ 200 grddu hita.

My!jid salkexid nidur og setid i skal.

Meelid slpuduftid og setjid Ut i skdlina dsamt hakkinu.
Hreerid nd deigid vel saman me3 sleif.

M3ti3 litlar kdlur og setjid a bokunarplotu, hafid
bokunarpappir undir.

6. Bakid kdlurnar i 10-15 mindtur.
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Sulrset sdsa sem er g6d med bollunum
1 dl chilisésa t.d. Heinz
2 msk rifsberjahlaup



1 msk pldursykur

Sj63id saman vid veegan hita i 2-3 mindtur.
Gott ad hafa hrisgrjon med bollunum og sésunni.

Pizzabotn fyrir 2.

1 % dl volgt vatn

1 % tsk purrger

3 tsk sykur

% tsk salt

1 msk matarolia

c.a. 3 dl hveiti (og meira ef parf)

1. Volgt vatn, ger og sykur sett i skdl og latid bida i 2-3 min
(gerid a ad leysast upp)

2. Salti og oliu beett Uti og hveitid sett (ti smdm saman par til
haegt er ad hnoda deigid. Latid pad lyfta sér i 10 mindtur i
skalinni.

3. Breidid deigid Ut og setjid dleggid d. Bakid vid 220 grddu hita,
tekur um 10 mindtur (betra ad fylgjast vel med).

Sukkuladismakokur

100 g smjor

1dI florsykur

# dl pddursykur
legg

3 dl hveiti

3 tsk matarsédi

1 ¥sk vanilludropar

% dI sdkkuladispeenir

Kveikid a ofninum og stillid a 200°C.

Hreerid smjor og sykur |jost og Iétt.

Brjétid egqid i glas og baetid pvi smdtt og smdtt saman dt i deigid.
Meelid og sigtid purrefnin dti og blandid varlega saman.

Beetid vanilludropum og sikkladispénum saman vid deigi3d.

Hrcerid deigid vel saman.

Métid kokur med tveim teskeidum og radid a bokunarplotu.



Bakid i migjum ofni i 10-12 mindtur.

Mjolkurhristingur med berjum

2 dl jar3arber/bldber eda berjablanda
2 dl vanilluis

4 msk skyr, t.d. vanilluskyr

2 dl léttmjolk

Mceli3 berin i skdl og merjid pau med gaffli.

Meelid isinn og skyrid og blandi3 saman vid berjamaukié.
Meelid mjolkina og hellid henni saman vi3.

Peytid med rafmagnshandpeytara par til allt hefur blandast
vel saman og mjolkurhristingurinn frey3ir.

5. Hellid i glos og drekkid strax.

o

Vofflur

Efni:

3 dl hveiti

1/2 dl heilhveiti

2 tsk lyftiduft

2 msk sykur

1/4 tsk salt

1/2 dl matarolia

2 egg

2 1/2 dl mjélk

1 sk vanilludropar

Adferd:
Allt sett i skdl og hraert saman i kekkjalausan jafning.
Bakad i vel heitu vofflujdrni

Hafragrautur fyrir tvo

1 dl hafragrjon
4 dl vatn
1/2 tsk salt

1. Meelid hafragrjén, salt og vatn og setjid i pott



2. Setjid pottinn 4 heefilega stora hellu og kveikid undir
3. Hreerid i par til sudan kemur upp og slokkvid pa d hellunni
4. Latid pottinn standa a heitri hellunni i 1-2 mindtur

Snuddar

2 tsk purrger
1dlmjolk (volg)

1 msk sykur

+ tsk salt

% dl hveitiklis

25 g breett smjorliki
2 3 dl hveiti

Volg mjélk sett i skdl , purrger , sykur, salt og klid beett i. Pd er
hveitinu hreert saman vid og deigid latid lyfta sér um stund @ hlyjum
stad. Breitt Ut i ferkantada koku. Penslad med mjélk eda smjorliki
og kanilsykri dreift yfir. Latid lyfta sér aftur i 15-20 mindtur.
Bakad vié 200°C i 12-15 mindtur.

Lummur

11/2 dl hveiti

1 tsk lyftiduf+t

1/2 dl haframjél

legg

2 dl mjolk

2 msk matarolia

2 msk rdsinur (md sleppa)

Meelid hrdefnid og setjid i skadl, hraerid med sleif. Hitid ponnu (hiti
c.a. 5-6 ef hdn neer upp 1 9) pad md setja adeins af mataroliu a
ponnuna. Hefileg steerd af lummum er pad sem kemst i ssuausu.
Steikid par til pcer eru farnar ad taka lit, gott ad hafa gaffal til a3
halda vid lummuna pegar pid erud ad snda. Lummurnar ma bera fram
med sykri, syrépi, sultu eda jafnvel smjori og osti. Petta er heefilegt
fyrir 2 svo pad er bara a3 staekka hana ef fleiri eru.



Hafrakex

6 dl haframjél

3 dl hveiti

1 dl sykur

1 tsk lyftiduft

% tsk hjartarsalt
125 g smjorliki
1.dl mjdlk

Purrefnum blandad saman, smjorlikid mulid saman vid og mjélk beett
ati. Hnodad saman og breitt frekar punnt it med kokukefli. Skorid
med kleinuhjdli i litla tigla eda ferkantadar kokur.

Bakad vid 180° C i 10-12 mindtur.

Gott med smjori og osti.

Hafrakokur

3 1/2 dl haframjal

13/4 dl hveiti

1 3/4 dI padursykur

1/2 tsk natron/matarsédi
100 g smjorliki

2-3 msk mjélk

Purrefnum blandad saman, smjorlikid mulid saman vid og mjélk beett
ati. Hnodad saman og breitt Ut med kokukefli. Skorid med kleinuhjdli
i litla tigla eda ferkantadar kokur.

Bakad vid 180° C i 10-12 mindtur.



