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Pvoid hendur.

Setjid a ykkur
svuntu.

Stillid ofninn a
180°C.
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‘SMJOR

Imported
Icelandic Butter

l SLIGHTLY SALTED

MNET WT. 0.55

-

1

|

Setjid 115 gr. af
mjuku smjori i skal.
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Setjid 100 gr eda ca
1 desiliter, af rjoma-

osti i skalina.
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Setjid 1 og halfan dl
af pudursykri i

skalina.
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Setjid 1 og halfan dl
af sykri i skalina.

peytid allt vel saman
bar til blandan
verdur kremkennd.
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Baetid 1 eggi vid
blonduna og
hraerid vel saman.
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Setjid 2 teskeidar af
vanilludropum i

skalina.
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Setjid 6 dl af hveiti i
skalina.
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Setjid halfa teskeid
af lyftidufti i

skalina.
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EST. 1907

Setjid halfa teskeid
af salti i skalina.
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Kanill
- maladur

Setjid 1 og halfa
teskeid af kanil i

skalina.

Hraerid ollu vel
saman.
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Setjid 2 teskeidar
af mjolk i skalina
og hraerid aftur.
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Kzelid deigid i isskap
i 10 min.
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Setjio 1 dl af sykri i
skal.
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Setjid 2 teskeidar af

P, kanill i skalina.
-
([ m—
Hraerid vel saman
med gaffli.
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Motid litlar kdlur
med 2 teskeidum
og rullud upp ur

kanilsykrinum.

Faerid yfir & pappirs-
kleedda ofnplotu.
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Bakid kokurnari 8 -
10 minutur, eda par
til paer eru

gullinbranar.
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Brjotid nidur 100 gr

\ /7 7’ .
\ﬂg\ af hvitu sukkuladi
S og setjid i glerskal

‘f‘
b\

og braedid yfir
vatnsbadi.
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Dreifid hvitu sukkuladi
yfir kokurnar medan
baer eru enn sma heitar
med skeid.
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