Gedraekt Fjolmennt Jolanamskeid 2018

HATIDARMUSLI
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Gedraekt Fjolmennt Jolanamskeid 2018
Hatidarmusli i sparibuningi
Hraefni:

e 4% dl haframjol

e 3dl hveiti

e 2 dl mondlumjal

e 2 dl kékosmijol

e 1 dl sélblémafree

e 1 dl sesamfree

e 14 dl chiafree

e 1 msk kaké (ma sleppa)
Kanill eftir smekk, ca 1-2 tsk

e 1%dlolia
e Y dlvatn
e 1 -1 dl hrasykur eda pudursykur
e Yrtsksalt
2 tsk vanillusykur eda vanilludropar

e 1-2 dl trénuber, gojiber eda 6nnur ber
e 1 dlristadar kdkosflogur
e RuUsinur, dédlubitar og jafnvel hnetur

Adfero:
1. Hitid ofninn i 170°C.

2. Setjio purrefni saman i skal, mj6l og free &samt kaké og kanil. Blandio vel.

3. Setjio oliu, vatn, sykur, vanilludropa og salt saman i pott. Hitid vel pannig ad
sykurinn leysist upp. Hellid pessu saman vid allt i skalinni. Blandid vel saman.

4. Pessi blanda passar a tveer bokunarplotur. Setjido bokunapappir & ofnpléturnar
og dreifid bléndunni jafnt & milli.

5. Bakid i 20-25 minatur. Gott ad mida vid ad hraera i pessu eftir fyrstu 15
minaturnar og baka svo afram i 10 minatur. Ma ekki brenna.

6. Keelid. Blandid sidan tronuberjum og 6dru saman vid, fer eftir smekk

7. Geymid i krukku, g6du plastilati med loki eda plastpoka. Geymist vel

a kéldum, purrum stad.

Falleg gjof. pad er haegt ad skreyta krukkuna med jélamyndum og skrautbordum eda 6dru sem

ykkur finnst fallegt.Gott ad gefa, gott ad piggja.
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Gedraekt Fjolmennt

Pad ma atbda litinn mida sem fylgir med krukkunni

GOmseett & bragdid og gert med gledi i hjarta.
Gott Ut a skyr, griska jogurt eda strmjolk.

Enn betra ad setja fersk ber og sma syrép yfir allt saman.

Njo6tid vio kertaljds a joladagsmorgunn
og bordid med godri samvisku.
Gledilega hatio.
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