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EG KENNIEIN KOKK. HANN EITUR MICHAEL .
OG HEVUR GJIOGNUM AR OG DAG ARBEITT l
-

"HER OG DER OG ALLEVEGNE". AV SOMU
ORS@K EIGUR HANN EINA @TILIGA RUGVU
AV UPPSKRIFTUM; SUM SKILST A LAGNUM
— 0G KANSKA IKKI'SO L@GID HELDUR, ER
TAD NASTAN AT META SUM DIPLOMATI
AT BIBA UM EINA UPPSKRIFT FRA
KOKKASTARVSFELAGI.

Eg havi stolid nakrar uppskriftir fra Michael.
Havi vénina um, at ein skjgnnan dag fari eg
at vakna vid bakifgrleikal

Til tann dagurin kemur, haldi eg meg
mest til uppskriftir uttan mjgl (hatta "mest”
lj6dar so nonsjalant . Veruleikin: Eg baki 2-3
ferdir arliga & okkurt arid slettis ikki). Havi
ein varhuga av, at mjgl er eitt visindi fyri seg.

Bananrullukgkan hja Jonhild
hevur
bara eina
stipuskeid
av hveiti-
mijpli i
seer. T1 bruki
eg hana sum
botn, ta eg geri
sjokolatasjokkid...
3. hvert ar.

Til ber at gera smaar kgkur, lagkgku — og
allarhelst eisini adrar Gtgavur. Eg haldi meg
til fyrkantada lagkgku; skeri botnin i helvt,
um kakan skal verda stér, og i fyra, um eg
havi hug til meira smakk av rabarbusultutoyi.

K@OKAN:

Smyr shltutoy a botnin. Eitt hampuligt
lag — so botnurin faer vaetu og tad
smakkast aftur.

Tak moussina ar kgliskapinum, rer

SJOKOLATAMOUSSE:

1 kopp av heitum, nybryggjadum kaffi.
Ikki ein pinkulitlan kopp, men heldur ikki
krassstgdd. Styrki eftir smag & behag.
200 gramm av myrkari, hakkadari

RABARBUSULTUTOY:

Fast biliga til keyps i flest
gllum matvgruhandlum...har
fai eg mitt til vega. Ert ti ein av

BANANRULLUK@KU-
BOTNURIN HJA JONHILD:

3 egg
175 gramm av sukri

35 gramm av eplamijoli.

1 sipiskeid av hveitimjoli.
1,5 siipiskeid av kakao

1 teskeid av bakipulvuri.

FRAMFERD:

Piska eggini og sukrid val og
virdiligani. Lat alt hitt i gjognum
eina saldu, og rer saman. Eitt
sindur varid, so oll luftin ikki
rymir dr eggjamugvuni.

Smyr deiggid javnt a bakipapir,
seg mitt i ovnin, og bakai 8
minuttir a 200 hitastigum.

Hasir 8 minuttirnir eru at taka
bokstavliga, um ovnurin er
negkunlunda godur.

Botnurin skal pakkast inn i
viskustykki ta hann er flogvur —
annars verdur hann til eina stora
keks.

luksussjokolatu. | minsta lagi 70%.
Her er ikki at spara, tad oydileggur
herligheitina.

2 hitavidgjerdir eggjareydar.

1/2 litur av réma.

FRAMFERD:

Lat sjokolatu og kaffi i ein litlan bolla.
Medan tad stendur og smeltar, skulu
eggjareydar og romi piskast — i hvar
sinum bolla.

Rémin skal piskast vael. So luftigur sum
til ber — ansa bert eftir, at hann ikki gerst
grynutur.

Eggini skulu eisini piskast veel, til liturin
er ljésagulur.

Rgr roma og egg saman, varliga.

NG er sjokolatan allarhelst smeltad. Um
onkur klumpur er i, lat fara. Tad ger tad
naestan betri!

Tak einar 3-4 rokadar spisiskeidir av
eggjarémanum og rgr tad saman vid
sjokolatakaffinum. Ta kelnar kaffid
ordiliga, og so ber til at lata tad i bollan
vid eggjarémanum. Tad skal ikki rgrast
saman — bara vendast, til tad feer ein
javnan lit.

Set i kaliskapi i nakrar timar. Fyri at
skorpa ikki skal koma a — koyr eitt sindur
av filmi omana moussina.

teimum, sum sjalvur gert egid
sultutoy, so skal tad ikki vera
hatta myrkabrina slagia.

varisliga eitt sindur i henni, og koyr a
kekubotnin. Havi sad, at onkur brikar
springform f6dradan vid filmi at halda
gllum uppa plass, men eg haldi at
moussin er so mikid stiv, at so ella so ber
til at faa eina hampuliga keku burturdar.
Tad ger heldur onki, um hon er eitt sindur
lj6t — tad fer i gloymskurnar hav, ta ta
evur fingid smakkin!




