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Jolini eru eisini familja, hugni, matur
og drekka — og ti er bakstur ein sjalspgd
sidvenja hja fleiri fyri j6l. Og bakstur
saman sum familja er enn betri

ANNIKA KUNOY IM

6labakstur eigur ikki at verda strid, strev og res. Nyt heldur tidina saman vid
bgrnunum, og lat tey avgerda, hvussu kgkurnar verda formadar og pryddar.
Teer jélaligastu og mest sjalvspgdu smakgkurnar & jélum eru klassisku svensku
siropskgkurnar — og tad stuttliga er, at tad veel ber til hja bgrnum at vera vid at
rulla, forma og at pryda hesar veelsmakkandi jélakgkurnar.
ANNIKA@SOSIALURINFO
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UPPSKRIFT:
4leid 300 stk

300 gram av smeri

2,5 dl av sukri

2,5 dl av brunfarin

1dl av Jjésum siropi
1supuskeid av malnum ingiferi
2 stupuskeid av malnum kaneli
1stipuskeid av neliki

2 teskeidir av kardamummu
1stupuskeid av natron

2 dl av vatni

900 gram av hveitimjgli

Mannagongd:
Viga smerid i gédari tid, so tad verdur
bleytt, &drenn t byrjar

Koyr sukur og sirop i smgrid og knoda
saman vid hondhvirlu ella rgrikaskinu til
deiggid verdur glatt

Koyr sidani ingifer, kanel, nelikur,
kardamummu og natron i. Knoda saman
til deiggid er glatt og koyr sidani vatnid i.
Eftir tad skal mjglid latast uti so vid og
vid inntil deiggid verdur tjukt. Knoda
sidani deiggid saman 4 bordinum vid
hondunum.

Pakka deiggid i film ella plastikk og legg
i kuldaskapid i minst eitt dggn, 4drenn
tad skal brukast.

Baking:
Tak nakad av deigginum og rulla tad
tunt Gt & bordid, har ta sidani skerur
kakurnar Ut vid ymiskum ttskerarum.
Nyt ein breidan flatan kniv til at flyta
smakgkurnar av bordinum og yvir a
bakiplatuna.

Set ovnin & 200-225 stig og baka i 4 leid
fimm minuttir. Eru kekurnar ov myrkar
i botninum, so ber til at seta eina téma
bakiplatu undir platuna vid kgkunum &.
Flyt varliga kgkurnar av platuni og lat
kglna a einum flgtum undirlagi. Minst til,
at teer brotna leett.

Tjakkur glasurur:
Umleid 250 gram av melis
Hvita Gr einum eggi

15 teskeid av sitréonsaft
Rgr saman og sproyta & kgkurnar vid
sproytiposa

Siropskekur verda lekkrari, um
teer verda bakadar a kaldar
smurdar bakiplatur, héast
bakipappir eisini kann nytast.

Skalt tia gera hakk i kekurnar,
soleidis at tii kanst seta taer a ein
géda kaffikopp, so ma tad gerast,

adrenn taer verda bakadar

Skal eitt hol i kekurnar, soleidis at
eitt band kann koyrast igjegnum,
so skal tad eisini gerast, Gdrenn
kokurnar verda bakadar.




