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sirepli 68

»FRUKT ER EISINI GOBGATI« PLAGA VIT FORELDUR AT SIGA VID
BORNINI. BORNINI MOTMALA, MEN TA TAD KEMUR TIL HES|

L ESKILIGU SUREPLINI, ER TAD FAKTISKT IKKI LYGN. TEY ERU
NEVNILIGA EIN GOP BLANDING AV LEKRARI FRUKT OG GOBGATI
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Sukur Sarepli

8 sma reyd sarepli, til dgmis Ingrid Marie, Discovery ella Rubinola
8 traepinnar — antin grillpinnar ella pinnar ta hevur funnid i nattaruni

Sidurin at gera »Kandiserad strepli« er upprunaliga |< R |_ A |< | .
enskur, men hevur breitt seqg til stéran part s
av vesturheiminum. Tad ber til bara at drepa

sareplini nidur 7 sukurlaka, men lekrast er, um

ta eisini stroyir streplini vid ngtum, kokosi ella .
kanska bommum, adrenn sukrid er tornad. 3 dl av melis

1.25 dl vatn
1/2 sipsk. glukosa (faest a Apotekinum) ella 1/4 tsk edikk

PYNT:

2-3 sapsk. av kokos ella
2-3 sipsk. av hakkadum ngtum

SOLEIDIS GERT TU:

1. Gniggja sareplini til tey eru turr og blonk. Set ein traepinn i hvgrt sarepli.
2. Blanda tilfarid til sukurlakan i eini grytu og rgr. Lat standa nakrar il

minuttir. Koka upp og lat tad kdka a midalhggum hita til tad er *#$
ljosabrant. Ver varin eftirsum tad myrknar skjott. Drep sareplini <%
i sukurlakan, men ansa eftir fingrunum — tad er sera heitt. ; ] N —.

3. Set sureplini @ eina smurda bakiplatu. Stroy kokos, natir ella % * -

bomm yvir sareplini, adrenn sukurlakin er tornadur.
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Sareplini verda enn vakrari, um ta letur nakrar dropar av
reydari fruktfarvu 1 sukurlakan, ta hann er lidugur at koka. ‘ o -+
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