Spesiur

eins og mamma geroi peaer....

Pvoid hendur.
Setjid a ykkur svuntu.

Stillid ofninn a 200 °C.

200 g
mjukt smjor

Hér er gott ad nota hreerivél.

Meeli® smjor
og setjid i skalina.

W

1 1/2 dI flérsykur

Meelid flérsykur

og setjid saman vid.
Hraerid rolega saman, par
til blandan er pétt og god.

5 dl hveiti

Setjid hveiti Ut i.
Hreaerid nu rélega saman.

Pegar petta er komid vel
saman, pa er best ad taka
deigid ur skalinni

og setja a bord.

Hnodid vel saman.

Skiptid deiginu nidur
i 3 bita og rullid
hvern bita i lengju.

Keelid. Heegt ad setja stutta
stund i frysti.
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Setjid bokunarpappir

a bokunarplotu.

Skerid lengjurnar i jafna bita
og radid a bokunarplotuna.
Ekki hafa bitana of pykka.

Radid eins og myndin synir.

Bakid i um 8-10 minutur.
Passid samt ad baka peer
ekki of lengi.

1 poki
Rjoma sukkuladi-
dropar fra Freyju

Takid ur ofninum og radid
sukkuladidropum ofan a
hverja koku.

Mikilveegt ad gera pad a
medan kokurnar eru heitar.

11

Keelid kokurnar vel adur en
gengid er fra peim.

Haegt ad setja stutta stund
i frysti.

12

Geymid i vel lokudu ilati.
Fallegt ad setja kokurnar
a disk, i glerkrukku

eda i jolalegt box.

Skreytid eftir smekk.
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bad hentar vel ad setja 30 kOkur 4 hverja bokunarplotu. bessar kokur staekka ekki vid baksturinn.
bessi uppskrift passar fyrir um 3 bokunarplotur.
bad ma setja 1 egg ut uppskriftina ef vill, pad er pa sett ut i, a sama tima og smjorid og florsykurinn.




