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TEMA: ppskriftir

Lagt til reettis: Danjal av Rana

dessertir

Tungar kgkur vid négvum réma eru kanska ikki tad raetta at eta til dessert
um summarid, og hdast isurin er gédur, so er onkuntid gott at royna okkurt
annad. Eingin ivi er um, at berini eru best hesa arsins tid. Ti prenta vit her
fimm friskar summardessertir fra trinesmatblogg.no.

Um frisk ber ikki eru at faa, so ber eisini til at nyta fryst ber. So mugu tey
tidna fyrst og tad ma renna av teimum eisini, adrenn man fer i gongd.

\RINIR
INLAKA
NGSKREMI

Vistit(,at man eisini kann grilla
dessertina? Ger appelsinlakan
og hunangskremi klart, so er
dessertin klar, so skjétt nekt-
arinirnar hava ligid eina lgtu
a grillini. Ferskur kunnu eisini
nytast i stadin fyri nektarinir.

Teer torvar:

4 til 6 nektarinir

1 appelsin

Y, dl flétandi hunang

Honningkrem

6 ss matjogurt ella turkiskt
jogurt

Flétandi hunang

Notir

Vaska appelsinina veel og turka
hana. Riv skalid av henni.
Kroyst saftina Ur og lat saft-
ina, skalid og meginpartin av
hunanginum i eina litla grytu.
Koéka varliga og rgr til hunang-
urin er upploystur. Smakka at

vid eitt sindur meiri av hunangi
og set til sidis.

Sker nektarinina i tvey og tak
steinarnar Gr. Lat nektarinirnar
liggja i appelsinlakanum i
minst 30 minuttir, men helst
longri, um t hevur tid. Vend
nektarinunum av og a.

Rerijogurtinum og smakka at
vid flétandi hunanginum. Rist
ngturnar skjoétt i eini turrari
steikipannu og hakkad teer
grovt.

Grilla sidani nektarinirnar &
veikum ella midal hita, eini
tveir minuttir & hvegrjari sidu.
Um tad ikki er vedur at grilla,
so kunnu teer eisini steikjast &
pannuni.

Legg nektarinirnar i skalir og
bordreid saman vid hunangs-
kremi, restini av appelsinlak-
anum og hakkadum ngtum.

Ein einfgld terta, sum smakkar av
sumri.

Deiggj

175 g hveitimjgl
1ss sukur

Ya ts salt

150 g smgr

2-3 ss kalt vatn

Berfylla

500 g av summarberum (td jardber,
blaber og hindber)

75 g sukur

1sitrén

3 ss eplamjgl ella maizena

Y2 ts kardamumma

Eitt egg at pensla

Lat mjgl, sukur og salt i ein bolla
og blanda veel. Sker smgrid i bitar,
lat i bollan og blanda til deiggid er
eitt sindur klumput. Stoyt kalda
vatnid i, til t4 hevur eitt javnt og

UMMARBERUM

fint deigg, sum samlar seg saman.
Set deiggid i kgliskapid i minst ein
tima, gjarna yvir natt.

Lat sukur, eplamjgl og karda-
mummu i ein bolla og rgr veel sam-
an. Reinsa berini og sker jardberini
itveyella fyra, stoyt so beriniisuk-
urblandid. Lat rivid sitrénskal uppi
iogrer veel saman.

Kleed eina bakiplatu vid bakipapp-
iri. Hell mjgl & bordid, stoyt deiggid
at & bordid og rulla tad ut. Ansa
eftir, at ta nytir nokk av mjgli, so
at deiggid ikki setir seg fast. Rulla
deiggid upp a kakurulluna og lyft
tad sidani yvir & platuna. Tad bilar
ikki, um eggin verdur eitt sindur
6jpvn, endatrslitid verdur kortini
gott.

Stoyt berblandingina oman yvir
botnin, men lat tad vera ein kant

upp 4 eini fimm til seks sentimetrar
eftir allan vegin runt. T4 berini eru
stroydd ttyvir, faldar t kantin inn
yvir fyllid. Set galettunai frystaran
i eitt korter ella so, medan tu hitar
ovnin, so heldur hon skapinum
betri. Um ta ikki frystir hana, er
tad tydningarmikid at steikja hana
beinanvegin. I so fall ma ovnurin
tendrast adrenn t byrjar at gera
deiggid.

Pensla kantin & tertuni vid einum
piskadum eggi og stoyt perlusukur
omanyvir. Galettin skal steikjast &
200 gradum (yvir- og undirhita) &
nidastu hill i 35 - 40 minuttir, inntil
hon er gyllin og gjpgnumstokt.

Lat hana kg¢lna, 46renn hon verdur
sett & bordid. Vaniljuisur ella honn-
ingkrem héskar seg veel til hesa
summardessertina.



