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LN N Baka bara ein platu
W

vid vatnbakkilsum
isenn. Er ov négvur
bakstur i ovninum i

senn, so verdur tad ov

fuktigt og tad kann
oydileggja deiggid

GO0 rad til veeleydnadi vatnbakkilsi

Jérun Lassen Mgrkere, bakari, greidir fra, at ta vatnid og

smgrid er kokad, er umradandi at koyra mjglid i vid tad sama og

rgra vael saman. Sidani skulu eggini i eitt og eitt. Ta tad verdur
rgrt saman brukar hon ikki piskiris men sleiv. Hon greidir fra,
at deiggid skal verda eitt sindur tjukt, men ikki alt ov tjukt.

Vanligt er vid
sjokolataglasuri omana
vatnbakkilsini, og at
fylla tey vid kakukremi,
sultutoy og roma.
Hoast tad smakkar vael,
so eru négvir ymiskir
mgguleikar, og best er
at royna seg fram vid
ti, sum man damar best

Héast tad 6ivad ber til at brika skeid, ta deiggid verdur koyrt
a platuna, so er best at brika ein sproytiposa, heldur hon.

Jérun Mgrkgre stadfestir, at tad er av alstérum tydningi ikki
at lata likuna 4 ovninum upp, a4drenn vatnbakkilsini eru lidugt
bakadi. Verdur likan upplatin, so spkka vatnbakkilsini saman.
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Ynskir ta at gera ein kakumann, istadin fYI“i at e o “, hin
gera fastalavintsbollar, so er mannagongdin &/, ; g e \
tann sama, men tidin i ovninum er longri. E.. Sod r‘ - e
Hesin skal baka 4 leid i 40-45 minuttir. Ta AN s
hann er ljésabrinur er hann lidugur. - »

Tilfar til a leid 8 vantnbakkilsi

« 2,5 desilitrar av vatni

* 125 gramm av smeri

* 125 gramm av hveitimjgli
* 3 stor egg

Mannagongd

Set ovnin 4 200°

Koyr vatnid i eina grytu, og fa tad upp a kék
Koyr smerid i vatnid og smelta tad

Sila mjglid nidur i vatnid, ta tad kokar — so
slepst undan, at klumpar eru i deigginum

Rgr vatn, smgr og mjgl saman, medan grytan enn stendur
a koékiplatuni. Tad er umradandi, at man skundar szer

eitt sindur at rera mjglid i. Ansa eftir, at tad er veel rort
saman. Deiggid skal vera blankt og sleppa grytuni

Lat sidani deiggid kela av i 15 minuttir

Ror sidani eitt egg i deiggid i senn. Tad er sera umradandi, at tad
verdur rert val, adrenn tad naesta eggid verdur koyrt i. Deiggid
skal ikki verda ov bleytt, og tad kann verda nokk vid minni enn
trimum eggum, men hendan uppskriftin plagar at passa val

Ror sidani deiggid saman vid eini sleiv, so deiggid samlast

Koyr deiggid i ein sproytiposa ella i ein
frystiposa og klipp eina hjgrnid av

Tak eina bakiplatu vid bakipappiri 4 og sproyta a leid 8
vatnbakkilsir 4 platuna. Minst til, at vatnbakkilsi ganga
og vaksa i ovninum, so lat gott plass vera imillum hvgrt

Vatnbakkilsi er kart, ta tad er gyltid og ljésabrunt. Tad
skal ikki verda ov myrkt.

TIPP:
Vatnbakkilsini skulu
kola av i fimm til
10 minuttir, adrenn
tey verda fylt vid
roma, kakukremi
og ¢drum gédum

Fylla

HVIT SJOKOLATA OG HINDBER
I PISKADUM ROMA

Tilfar:

Romi

Hindber

Hvit sjokolata

Mannagongd:

Piska roman, mosa hindberini og rg¢r tey i roman
Smetla ta hvitu sjokulatina i vatnbadi og

smyr eitt sindur a vatnbakkilsini

Fyll vatnbakkilsini vid hindberskimi

Pynta vid turkadum hindberum

NUGGAKREM

Tilfar:

100 gram av nugga
1% dlavréoma
2'%2dlavroma
Florsukur omanyvir

Mannagongd:

Koyr Nugga og roma i eina grytu og smelta tad saman
Koyr sidani blandingina i eitt ilat vid loki,

og set tad kalt i nakrar timar

Ta tad er kalt verdur tad piskad saman,

soleidis at tad verdur til tjukt krem

Pisa roman og koy i ein sproytiposa

Fyll vatnbakkilsini vid nuggakrem, og sproyta réman i.
Stroy sila florsukur omanyvir



