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Pvoid hendur.

Setjid a ykkur
svuntu.

Stillid ofninn
a 180°C.

Fletta //




Maelid smijor.

200 g mjukt smjor Setjid i skal.

Fletta /




Strésocker
Sukker

Taloussokeri

2 dl sykur

Maelid sykur
0g setjio
| skalina.

Hraerid vel
saman.

Fletta //




Q Brjotié eggin

fyrst i sér skal,

¢ 7 eitt i einu.
W | setiio sioan

2 eqg saman vio.

Hraarid vel

saman med

handpeytara.

Fletta /




Mazelid hveiti
og setjid
| skalina.

Fletta //
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1 tsk lyftiduft

Mazelid lyftiduft
og setjid saman
Vio.

Fletta //




| Maelid kanil
le gy =0 og setjid saman
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Vi0.

T 1 tsk kanill

Fletta /




1 tsk negull

Maelid negul
og setjid saman
vid.

Hreerid vel saman
med handpeytara.

Fletta /
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5 dl kornflogur

Meelid naest
kornflogur
og setjid saman

Vio.
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Fletta —



100 g hvitt sukkuladi

Skerid sukkuladi
groft nidur.

Setjid i skalina.
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Fletta //




Hraerid saman
med
handpeytara.
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Fletta /




Takid til
bokunarplotu.

Setjid
bokurnarpappir
a plotuna.
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Fletta //




Motid litlar kulur
med teskeid

og setjid a plotuna.
Ytid ofan a hverja
kulu med skeid.

4 Kulur i hverri rod,
verda 16 a hverri
plotu.
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Bakid i midjum
ofni i 8 minutur.
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Klippid
sykurpuda

i tvennt @ medan
kokurnar eru

ad bakast.

16




Takid kokurnar
ur ofninum

og setjid halfan
sykurpuda

a hverja koku.
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Setjid kokurnar
aftur i ofninn.

Bakid afram

i 4 minutur
pangad til
sykurpudarnir
verda ljos brunir.
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1 poki
Rjoma sukkuladi-
dropar fra Freyju

Takid kokurnar
ur ofninum

og setjid
sukkuladidropa
ofan a
sykurpudana.
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Keelid kokurnar
vel adur en
gengid er fra
peim.

Haegt ad setja
stutta stund
| frysti ef parf.
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Geymid i vel
lokudu ilati.
Fallegt ad setja
kokurnar a disk,
| glerkrukku eda
| jolalegt box.

Skreytid eftir
smekk.

bad hentar vel ad setja 16 kOkur a hverja bokunarplatu.
bessar kokur renna ut vié baksturinn.

Uppskriftin passar fyrir um 3 bokunarplotur.
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