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Eftir hasselngtuaevintyrid i neest seinasta bladi var
onkur sum spurdi meg hvat hasselngtumjolk var

TIGBHILD PATURSSON

(1, tad skal eg siga tykkum! 1
grundini er tad bara hassel-
ngtir blendadar vid vatni
(mgguliga vid eini dadlu og
eittsindur av vanilju og salti). Men
kenna tit kensluna av at urlitid er
meira enn summurin av einstgku
eindunum? Just soleidis er vid
hasselngtumjélk. Hasselngtumjélk er
himmalsk. Hon er mjuk og bleyt, og
hon smakkar av nougat og av meira.
Egbruki hasselngtumjélk sum grund
ismoothies, ut yvir havragreytin um
morgunin, Ut i te og onkuntid sum
grundin 1 heimagjgrdum baileys.

Heimagjord hasselnotu-
mjolk/nougatmjolk

N1 eri eg vordin so heppin at kunna
keypa hasselngtumjélk { handlunum,
ti tad er absolutt ikki altid at min
gerandisdagur loyvir meer at ‘mjélka’
um morgunin. Men t4 id eg havi tid
at gera ngtumjolk, ja té er tad tad
reina luksus. Hugsa um okkurt gott
imedan tU ‘mjélkar’ - summi siga at
tin sinnisstgda setur seg i matin. Eg
veit ikki um tad passar, men matur
smakkar meer i gllum fgrum altid
betur, um eg var i gédum lag t4 id eg
gjgrdi hann og um eg eti saman vid
folki eg eri gbd vid.

Hasselngtumjélk kann gerast vid
ristadum ella éristadum hasselngtum.
Ristar tu hasselngtirnar &drenn
smakkar tad meira av nougat, ti kalli
eg tad ofta nougatmjolk.

Til 4 leid ein litur

100 gr av hasselngtum
evt1daddlu

evt 1 nips av salti

evt 1 nips av vaniljupulvuri
1litur av vatni

Rista hasselngtirnar i ovninum i
& leid 15 min vid 150 hitastig. Koyr
sidani hasselngtirnar i ein blendara
saman vid restini av tilfarinum.

Blenda 6gvuliga veel. Hevur tu ikki
ein sterkan blendara, kanst tu seta
ngturnar 4 blot { vatninum i nakrar
timar 4drenn tu blendar, hetta ger
ngturnar bleytari og harvid leettari
at blenda. Tad ber nu til at bruka
mjoélkina sum hon er, og um eg
bruki hana sum grund i smoothies,
so plagi eg at stedga her. Um eg
etli meer mjélkina uti te, Gtyvir
havragreytin, ella sum ‘baileys’, so
sili eg hana &drenn eg bruki hana.
Eg bruki ein ngtumjoélksposa - ein

reinur nylonsokkur kann 6iva eisini
brukast, og ein vanlig sila tekur
eisini ein part. Eg stoyti mjélkina ut
i posan og ‘mjélki’ sidani mjdlkina
nidur i eitt ilat. Eftir er ngtumassin
- goym hetta, ti hetta er perfekt at
bruka beedi i konfekt, knekkbreyd,
grgnmetisbtffum og gllum meggu-
ligum gdrum. Mjélkin kann goymast
i kuldaskapinum i 2-3 dagar - men
heima hja meer hvgrvur hon oftast
fyrsta dagin.

Heimagjert baileys

Til1 persén

Nt tad er vikuskifti, og tt hevur tid at
gera heimagjgrda hasselngtumjoélk/
nougatmjoélk, hvi ikki royna heima-
gjort baileys?

1dl av hasselngtumjélk/nougatmjélk
1spsk av td. agavesiroppi (ella annad
sgtt, okkurt sum leettliga mlandast
vid mjélkina)

1spsk av sterkt bryggjadum kaffi

2 spsk av whiskey

1nips av vanilju
1nips av kakao

Blenda ella blanda. Servera vid négv-
um isterningum, og tendradum
stearinljésum.

Tips: Um t0 vilt hava tad eyka kremut
kanst tu kéka tad inn, alt uttan
whiskey sjalvsagt. Kéka & lagum hita
til tad er tjukt og kremut. Lat kélna.
Ror sidnani whiskey Gti.



