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Pvoid hendur.
Setjid a ykkur svuntu.

Stillid ofninn a 170°C.

) WS
41/2 dl
haframjol

Meelid haframjol og setjid
i skal.

3 dl hveiti

Meelid hveiti og setjid
i skalina.

2 dl mondlumjol

AL AR

2 dl kékosmjél

Maelid mondlumjol
og kdékosmjol.
Setjid i skalina.

1dl
solblomafrae

Meelid sélblomafrae
og setjid i skalina.

7 1 dl sesamfree

. "7 1/2dl chia free

Meelid free
og setjid i skalina.
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Gott ad setja trénuber,
gojaber, ristadar
kokosflogur og fleira ut
i musliblonduna.
Geymid i krukku, gédu
plastilati eda plastpoka

Meelid kako og kanil
og setjid i skalina.

Blandid ollu vel saman.

Meelid oliu og vatn
og setjid i pott.

Meelid sykur og salt.
Setjid at i pottinn.

1 : Hitid vel par til sykurinn
11/2 dl pudursykur leysist upp.

Hellid pessu yfir allt sem er
i skalinni.
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Blandid vel saman.

- [ Setjid bokunarpappir a tveer
11 bokunarplotur.

Drefi® musliblondunni jafnt
a ploturnar.

Bakid i 20-25 minutur.
Hreaerid i pessu 1-2.
Ma ekki brenna.
Keelid vel.

12

Hjordis Edda Broddadottir Jélanamskeid Fjélmenntar 2018

FIOLMENNT

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



