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Semla

Semlur (ella Semlor, sum
tey siga a svenskum)

er svenska atgavan av
f@stulavintsbollanum.
Semlur koma vanliga

i bakariini um

halvan januar —ta id
jolabaksturin hvgrvur.
Stori semludagurin er
f@stulavints-tysdagur.

| Svariki verdur hesin
dagurin nevndur
fettisdagen (feiti
tysdagurin), ti at ta

er tydningarmikid at
faa n6g négv nidurum
adrenn fgstuna. | Sveriki
vera etnar a leid 40
millionur semlur arliga
- so tad er bara at koma
i gongd tit har heima!

mortara, ella hakka teer. Rgr karda-
mummu, salt, sukur, smgr og egg
uti mjélkina. Ta id alt sukurid er
upployst, eltir t eittsindur av mjgli
i isenn. Deiggid skal at enda vera
elastiskt og mjukt, og bara akkurat
loysna fra bollanum. Lat deiggid
ganga til tad verdur dupult so stért
—umleid 1 tima. Rulla sidani Gt til
18 bollar. Lat aftur ganga i umleid 1
tima. Set ovnin 4 200 hitastig. Baka
bollarnar i umleid 8 minuttir. Men
fylg vid, tad gongur skjott.

Lat bollarnar kélna.

Tilfar til fylluna:
e 300 gram av marcipan

« eitt sindur av mjolk
e 750 ml avréma
» Mittan i bollunum

Sker topparnar av kgldu bollunum.
Pilka innantr. Blanda hetta vid
marcipan (tad er leettast um ta
rivur marcipanid 4 einum rivi-
jarni) og eitt 1itid sindur av mjélk
— skal ikki vera vatt, men bleytt.
Fyll marcipan/bolla/mjélka-bland-
ingina i innanholadu bollarnar.
Piska réman og koyr eina stéra
skeid av réma i hvgnn bolla (eg
koyri so négvan réma sum tad ber
til i hvgnn bolla).

Drussa flormelis Gtyvir - tad
seer so vakurt Gt.
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