Pvoid hendur.
Setjid a ykkur svuntu.
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8 stk raudlaukar
fer eftir steerd (1 kQ)

Afhydid laukinn og skerid
i tvennt.

Gott ad lata liggja goda stund
i kéldu vatni.

Skerid raudlaukinn
i punnar sneidar.
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2 msk olia

L | Hiti® oliu i potti og steiki®

laukinn par til hann er
mjukur og adeins farinn
ad brunast.

Tekur um 10 min.

2 dl raudvinsedik

Maelid raudvinsedik
og setjid i pottinn.
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3 dl pudursykur

Meelid pudusykur

og setjid i pottinn.

Latid malla i 20 min.

2 msk balsamedik

Meelid balsamikedik
og setjid i pottinn.




Raudlaukssultan hentar vel
med ostum, pateé, braudi,
villbrad og fleiru.

Kanill, engifer og negull
gefa gott jolabragd og ilm.
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== pipar | salt

Meelid pipar og salt
og setjid i pottinn.

== Ma2lid kanil

og setjid i pottinn.

1 tsk kanill

¢ ==—D]

0| =
! 1/2 tsk negull

Meelid negul
og setjid i pottinn.

Meelid engifer
og setjid i pottinn.
Blandid vel saman i lokin.
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@ 1/2 tsk engifer
“ Smakkid til.

2 hreinar krukkur
med loki
2 x400 ml

eda fleiri minni
krukkur

Hellid i krukkur og lokid.

Geymid raudlaukssultuna
12 i keeliskap.

Geymist vel i keeliskap
i 1-2 manudi.
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