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holini imillum nougat og
marsipan. Lat eggini
kélna. Mala tey, og gled
teg til paskini koma.

Um at toma og

reinsa eggjaskal

Tad er 6gvuliga leett gera

eggjaskalini klar, men tad
tekur teimum aleid eitt
dggn at torna, so ger hetta
i gbdari tio.

Prika hol i annan endan
4 egginum, eg haldi at tad
leettasta er at slda spakuliga
videndanum & eini skeid. Pilka
skalid av toppinum. Holid
ma vera 1-2 cm i diametur.
Sting ein pinn nidur i eggid,
soleidis at blomman brestur.
Tem nu eggid Gr eggjaskalinum
- mmmhhh.. speilegg!

T4i0 ¢ll eggini eru tgmd, skolar
th tey i kgldum vatni. Legg tey nt
i eina grytu vid kgldum vatni +
eini stipiskeid av edikki. Lat koma
upp a koék, og smakdka i um-
leid 10 minuttir. Tad kann koma
sktim 4 yvirflatuna 4 vatninum,
tak hetta omanav. Kgl nl eggja-
skalini, og skola tey vel. Set tey
i ein eggjabakka, vid holinum
nidureftir. Lat tey standa soleidis
og torna. Minst yvir natt. Helst eitt
dogn ella tvey. NG er klart.

Heimagjord sjokolata
- ni vid temporering
100 gram av kakaosmeri
30 gram av siroppi

30 gram av kakopulvuri

Hakka kakaosmgrid groft, ella fint
- so smeltar tad skjétari. Koyr vatn
ieina grytu, og fa hana upp a kok.
Lat smablgdra. Koyr kakaosmgrid
ieina skl av glasiella av stali. Eina
sum passar utyvir grytuna. Lat nd
kakaosmgrid smelta i vatnbadi.
T4 id neestan alt kakaosmerid er
smeltad (tad skal raka 46 hitastig -
vilt tl eydnast, er gott at brika eitt
termometur), tekur ta skélina ar
vatnbadnum og rgrir runt. Koyr n
siropp og kakaopulvur ti eisini.
Ror, rgr, rgr og rer so eittsindur
meira. Rgr heilt til termometrid
neer 27 hitastig. Nt skal sjokolatan
hitast spakuliga, spakuliga upp
aftur. T4 skalt nd naa umleid 32
hitastig. Na er klart.

Minnist til at mdla eggini, eftir at tit hava

fylt tey - lcerid av minum feilum.

solarljosio var be

setti tey inn

ini eru klér. Eg

rt fyrl at

Preid: Vid at
temperera sjokolatuna, feert t
eina lekkra Gtgavu, sum heldur
seer longri, ogilanga tid gevurjust
rgttu munnkensluna. Tad finnast
négvar greinar 4 netinum um tem-
perering. Lesid og gerist klékari

Preid:
. Vid at tempererq
s;okqldtuna, feert tij eing
lekkra dtgdvy, sym heldur sar

l

i koliskdp
faa eina betrl

ongri, og i langa tid geyyr i
rottu munnkensluna, ?aa f;njrlrlgzt
nogvar greinar g netinum ym
temperering. Lesig og gerist

klokari

Um ti fert it at rora i sjokolatuni, so kéInar hon
skjotari. Eg tk meer temunnin vid i termoflgskuni.

Litlasystir fekk kaffimunn og sjokolataegg afturfyri at eg
slapp at vakja hana tidliga @ morni til myndatgku

Eggini kunnu fyllast vid jiist ti teer damar, eg
briikti nougat, marsipan og hasselngtir. Okkurt
egg fekk eittsindur av lakretspulvuri eisini



