Gedraekt Fjolmennt Jolanamskeid 2018

RISBITAR

MED PISTASIUM, TRONUBERJUM OG
SJAVARSALTI
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Gedraekt Fjolmennt Jolanamskeid 2018

Risbitar
med pistasium, tronuberjum og sjavarsalti

Hraefni:

e 150 g hvitt sukkuladi

e 2 dl Rice crispies

e 150 g Sirius sudusukkuladi
e pistasiukjarnar

e trénuber og/eda gojiber

e sjavarsalt

Adferd:
1. Setjido bokunarpappir i ofnskuffu.

2. Brjotid hvita sukkuladio i bita og setjid i glerskal. Braedio yfir vatnsbadi.
Hreerid varlega i sukkuladinu & medan pad bradnar.

Blandid Rice Crispies saman vid bradio sukkuladid.

Hellid na 6llu & bokunarpappir i ofnskuffu og dreifid jafnt ar pvi med skeid.
Setjid svo i keeli i 30 min. eda i frysti, pad tekur mun styttri tima.

A medan er gott ad nota timann og taka pistasiuhneturnar Gr skelinni.

Pad ma lika skera tronuberin i tvennt pvi stundum eru pau svolitid stor.

©® N o U kB oW

Brj6tio naest dokka sukkuladio i bita og setjid i glerskéal. Braedid yfir vatnsbadi.

Hraerid varlega. begar pad er bradid, pa er pvi hellt yfir hvita sukkuladid sem

var i frysti og er na ordid hart. Dreifid jafnt yfir eins og sést & myndinni.

9. Dreifid sidan pistasiuhnetum og trénuberjum jafnt yfir allt sikkuladid og
prystio létt &.

10. Dreifid svo sjavarsaltinu yfir allt saman. Fer eftir smekk hversu mikio pid setjid.

11. Setjid sidan i keeliskap yfir nott eda inn i frysti ef pid hafid litinn tima.

12. begar allt er ordid hart pa er fallegt ad brj6ta sukkuladiborkinn i litla jafna bita.

13. Setjid i selléfonpoka og skreytid med litrikum boroa.

14. Geymid i keeli par til petta er bordad.

Nammi, namm. Njotid.
petta er falleg og gomseet jolagjof. EkKi er nu bragdio sidra.
Pistasiuhneturnar eru svo fallega green og jolaleg.
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