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JOHANNA 0G

ELISABETH
| DANSKARI

JOLABOK

Johanna a Tjaldrafletti og Elisabeth Akursmgrk, id gera
kékibokargd, hava fingid heidursplass i storari danskari jolabék

Annika Kunoy Im

Teer badar Joéhanna &
Tjaldraflgtti og Elisabeth
Akursmgrk hava aftur brett
upp um ermar og tgivid enn
eina kékibok. Leskilig J6l er
seetta i rgdini hja teimum, og
hendan er ein jélabdk, sum
eisini kann brukast, héast
tad ikki er jol. Ti sum Jo-
hanna sjalv sigur, so er altid
lekkurt vid einum konfekti.
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Eisini hava teer arbeitt vid
eini spennandi verkeetlan,
har teer hava sett saman seks
uppskriftir til "Den Store
Julebog" hja bladnum "Bo
Bedre." I mars manadi ringdi
Bo Bedre til teer og spurdi,
um teer véru dhugadar i at
gera konfekt til "Den Store
Julebog". T4 véru teer badar
longu i gongd vid at arbeida
vid Leskilig J6l, so hyrurin
var j6laligur, héast varid var
inand.
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Elisabeth greidir fra, at
teer fingu friar teymar til at
gera tad teimum listi. Teer
fingu té at vita, at onkrar av
uppskriftunum skuldi vera
konfekt og onkur onnur
rama lakres.

- Vit gjgrdu eina rugvu,
pakkadu tad veel inn og
fingu tad til Danmarkar,
men ongin matti vita, hvat
vit gjgrdu, so alt matti gerast
iloyndum, sigur teer badar.

Eitt uppslag av Den Store

Panakotta vio kirsuber
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TILFAR:
Kirsjuberjafrost:

1 gl. av kirsjuberjum
i sevju (370g) ¢

Pannakotta:

3 bl. av husblassi

1/2 ltr. av réma

2 stipisk. av sukri

1 tesk. av vaniljusukri

2 supisk. av mandludropum

Omanyvir:
20-30g av mandluflykrum

Julebog er prentad og hon
kemur Ut i gllum nordan-
londum.

- Vit eru sera stoltar av
avrikinum, siga teer

iblastur til jélini

Teer badar siga, at teer vilja
geva iblastur til j6lini, sum
eru bundin at sidvenjum og
minnum, og hava leingi tosad
um, at tad hevdi verid stutt-
ligt at sett hetta saman til
eina bok. I bokini er eitt sind-

Arbeidshattur:
Blenda kirsuberini saman vid sevjuni, stoyt i eitt ilat, og
set i frystiboks i uml. 5 timar ella til naesta dag

Set husblassini a blot i kgldum vatni i uml.. 10 min.
Hita réman i grytu saman vid sukrinum, vaniljusukrinum

og mandludropunum

Lat koma upp a kék og tal grytuna av hitanum
Legg bloyttu husblassini i roman og rar, til tey eru

upployst. Lat kglna eitt sindur

Stoyt rémablandingina i glgs og set kalt, til blandingin er

stivnad, uml. 3 timar

Tak frystu kirsjuberjasevjuna dr frystiboksini og skava vid
gafli, og blandingin likist isflykrum/slush-ice. Koyr oman

yvir pannakottaid

Stroy mandliflykrurnar omanyvir og bordreid alt fyri eitt.

ur til ¢ll, og teer hava tikid
gomlu klassikarnar, so sum
kleynir, brendar mandlir
og onkrar smakgkur, men
hava eisini fingid iblastur, ta

teer hava verid Uti i heimi og
ferdast. Eitt dpmi er leskiligu
fyltu dadlirnar Gr Dubai,
sum J6éhanna fall fyri. Eisini
arbeida teer vid ungum folki

jafrosti 4stk. . Hyllublomudrykkur
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