Sukkuladiborkur

Bismark, pistasiukjarnar, purrkuéum avokstum,
hnetum, lakkris og sjavarsalt
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Pvoid hendur.
Setjid a ykkur svuntu.

Setjid bokurnarpappir

i ofnskuffu.
3 e Brytjid sukkuladi
= i glerskal og braedid
)’—5 150 gr. yfir vatnsbadi.

hvitt sukuladi

Meelid og hellid i skalinni.

T

2 dl Rice crispies Hreerid vel saman.

Hellid sukkuladi
i [@ bokunarpappirinn
og dreifid med skeid

Setjid svo sukkuladi
i frysti i 10 minutur.
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150 gr.
dokk sukuladi

Brytjid sukkuladi
i glerskal og breedid
yfir vatnsbadi.

=
& pistasiukjarnar

Taka hneturnar

ur skelinni og skiptid

i tvennt.

Brjotid brjostsykur med
kokukefli.Ekki of smatt.

Purrkudum
avoxtum,

hnetum, lakris
0g sjavarasalt.

Skerid nidur i matulega
bita.

10

Hellid dokka sukkuladinu

_ | yfir hvita sukkuladid.

Dreifid med skeid.

11

. Dreifid Bismark,hnetum ....

Prystid létt a med skeid

Latid standa i frysti
i 5-10 minutur eda par til
sukkuladid er ordid hart
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http://www.verslun.is/?item=760&v=item&lid=87

