1 egg Byrjid & pvi ad kveikja & ofninum

1% dl padursykur 180 °C/bldstur.
2 bananar (storir proskadir) Peyti® egg og sykur vel saman
3 dl hveiti med pisk (stor skal).
1 dl heilhveiti Stappid bananana med gaffli & bretti
3 tsk matarsddi og hrcerid pd saman vid.
, Sigtid purrefnin saman vid og hroerid
1 tsk kanill o Sl
1 tsk negull

Setijid deigid 1 2 Iitil smurd formkdkumaot,

] .
/2 Tsk engifer Baki® T ca 20 minGtur f midjum ofni.

1 tsk kakd (Ma sleppa)

Ya tsk salt (md sleppa)



2 dl hveiti

1 dI sykur eda hrasykur
1%2 dl kbkosmjol

1 tsk lyftiduft

1 dl matarolia

1 dl mjolk

2 egg

V2 tsk vanilludropar

Y2 epli

1 msk kanilsykur fil ad stra yfir kbkuna
Adur en hun er bdkud

Byrjid & pvi ad kveikja & ofninum 180 °C/
blastur.

Blandid® purrefnunum saman i skail.
Blandid saman oliu, mjoélk, vanilludropum
og eggjum med gaffli eda pisk i annarri
skal og hellid sidan Ut i skalina med purr-
efnunum.

Hrcerid vel saman med sleif.

Smyrjid tvo grunn litil (@l) form med oliu og
skiptid bldbndunni jafnt 1 formin.

Radid nidursneiddu epli ofan & deigid og
straid kanilsykri yfir.

Bakid vid 180 °C i 20 minUtur.



1 dl makkardnur
2 dl vain
5 dl mjolk eda léttmjolk

1 tsk hrasykur eda venjulegur sykur

Ya tsk salt (mda vera adeins minna)

1.

Mcelid makkardnur og setjid 1 litinn poftt.

2. Hellid vatninu saman vid og sjodid vid

voegan hita (fyrst hdan hita og loekkid
hann svo) par fil allt vatnid er budid.
Hrcerid vel i @ medan.

Byrjid pd ad baeta mjdlkinni vid i smaum
skdmmtum (1 dl'i einu) og leyfid henni
ad malla (agur hiti) saman vid makka-
ronurnar. Hroera vel .

4.

6.

Baetid nU hrasykrinum/sykrinum Ut i og
I&tid petta malla & Iagum hita afram.
Baetid restinni af mjolkinni vid og 1atid
sj6da afram vid lagan hita og hroerid i
af og fil.

Saltid nu grautinn og blandid vel saman
0g §j60id 1 5-10 minutur i vidbot,



AFTIELISTIUEEUR

Fyrir 2 1 80 min.

Innihald Adferd

1 dl sykur 1. Mceldu 6l hrGefnin i skal og peyttu

1 egg deigi® samani u.p.b. 2 mindtur.

1 tsk vanilludropar 2. Skiptu deiginu jafnt 12 maffumot.,

3 dl hveiti _ Athugadu ad pau eiga ad vera u.p.b.
2 tsk lyftiduft : halffyllt,

1% dil mjSlk 3. Bakadu i midjum ofni vid 180 °C og

50 g smjorliki broett blastur  u.p.b. 10 min.

2 msk sukkuladispcenir
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100 g smjor/smijorliki (hart)
100 g sykur

1 tsk eggjaduft + 3 msk. vatn
200 g Loprofin hveiti

2 tsk vanilludropar

Stillid ofninn & 175 °C.

1. Smjorid og sykurinn sett i hroerivélar-
skal og hrcert saman med K-inu par
fil jost og létt. bvi ncest er eggjadufts-
blbndunni boett saman vid dsamt van-
illudropunum og pd er best ad hrcera
med peytaranum.

Kveikid & ofninum, stillid & 180 °C

1 pk Loprofin hveiti
1V2 tsk purrger

1 tsk salt

2 msk olia

375 ml volgt vatn

F e

2. beytid par til allt er komid vel saman.

Boeti® hveitinu saman vid og hroerid.
Hér er hoegt ad baeta Ut i bragdefni
s.s. sUkkuladispaeni, kornflexi, dddlum
o.fl. ad eigin dsk. Deigid verdur dalitid
blauftt.

3. Skiptid deiginu i prennt og rullid i lengjur.

Skerid niduric.a. 1 cm bita og buid fil
kdlur,

4, Setjid a pldtu og bakid i 15-20 min.

pegar kbkurnar koma at ar ofninum ma
setja sukkuladidropa & hverja kdku.

Hveitid sett i skal dsamt purrgeri og salti.
Volgu vatninu og oliunni bcett Ut i og hrcert
saman med peytara. Hoegt er ad baka
braudid i jdlakdkuformi eda mdta bollur.
Pensla bollurnar med vatni og baka

i 20-25 min.



Kveikid & ofninum, stillid & 180 °C

grunnuppskrift af braudi
3-4 hvitlauksrif

Y2 dl olia

12 tsk steinselja

groft salt

[ stad hvitlauksbldndunnar er hcegt ad nota sélpurrkada
tomata i oliu. Notid pd oliuna af peim. Sleppid steinseljunni.
Maukid tdmatana i oliunni eda skerid smatt,

Grunnuppskrift af braudi notud 1 petta
braud en hnodad saman i hdndum.

1.

Deigid rdllad Ut i tvcer lengjur.
Latid hefast i 10 min. Skorin djup rauf
eftir endilbngu braudinu.

Hvitlaukurinn, olian og steinseljan

sett i skal og maukad saman med
t&frasprota eda skorid mjoég smatt.
Hvitlauksmaukid er sett ofan i raufarnar
med teskeid og grofu salti strad yfir.
Penslad yfir braudid med hvitlauks-
bldndunni ef pad er afgangur,

annars oliu.

Nota svartar Slifur i stad hvitlauks, en sleppa steinseljunni.
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