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Flogvar muffins vid sjokolatu,
banan og kaneli

Lekkur er eisini vid onkrum sgtum &
morgunmatarbordinum, og hendan upp-
skriftin upp 4 banan og sjokolata muffins
er serstakliga lekkur, ti kanelid og ingiferid
geva henni ein flégvan smakk. Hesar eru
sera mettandi og kunnu saktans etast sum
ein gédur midmali seinni & degnum eisini

Tilfar

180 gram av havragryni

160 gram av hveitimjgli

225 gram av putursukri

2 stipuskeidir av chiafreeum

2 teskeidir av bakipulvri

34 teskeid av natron

1 teskeid av salti

1 teskeid av kaneli

Y, teskeid av turkadum ingifer
Umleid 3 sera bunadar midalstérar
bananir

G6dar 200 ml av blak

2 stipuskeidir av olju
1stért egg, piskad
75 gram av myrkari sjokolatu, smeltad

Mannagongd:
Set ovnin 4 200°C. Set pappirs muffin-
formar i muffinsplatuna.

Rgr saman havragryn, hveitimjgl, suk-
ur, chiafrg, bakipulvur, natron, salt, kanel
og ingifer i einum stérum bolla.

Mosa bananirnar i einum gdrum bolla,
og vend blak, olju og piskadi eggini sam-
an vid bananunum. Rgr varliga saman vid
turra tilfarinum. Byt deiggid i 18 muffin-
formar.

Bakai2o0 til 25 minuttir og lat kglna 4 rist
110 minuttir. Lat sidani smeltada sjololatu
omanyvir.

Ger henni ein leskiligan
kopp av val umtokta
dalgona kaffi

Hesin leskiligi og veelumtoékti kaffi-
drykkurin hittar stérliga 4 sosialu midl-
unum fyri tidina, har uppskriftir og
myndir eru lutadar i hépatali. Hesin
kaffidrykkurin smakkar einastandandi
veel, er leettur at gera og onkursvegna
ger hann bara lgtuna serstaka. Forkela
mammuna vid einum dalgona kaffi-
munni til morgunmatarbordid ella til
eina hugnalgtu & mammudegnum.

Dalgona kann njétast baedi sum kalt
is-kaffi og sum ein heitur umvendur
cappuccino. Hesin sgti drykkurin er so
leettur at gera, at t4 hann einaferd er
royndur, er tad sera sannlikt, at hann
verdur gjgrdur aftur.

Tilfar:

3 stipuskeidir av instant-coffee
2 supuskeidir av sukri

400-500 ml av mjolk

Mannagongd:

Piska kaffi, sukur og 3 stipuskeidir av
kékadum vatni i einum bolla i 4 1eid 5
minuttir ella inntil blandingin er tjukk,
stiv og luftig. Tad er umradandi, at
blandingin gerst luftig. Hetta er leettast
vid einum piskara, men tad kann eisini
piskast vid piskiris.

Skal kaffi vera heitt, hita so mjélkina
og stoyt i tvey glgs. Skal kaffi vera kalt,
stoyt so mjélkina i tvey glgs og koyr
isterningar i, um tu vilt.

Byt piskada tilfarid i helvt, og brika
eina skeid til at leggja tad pent omana
mjolkina. Borreid! Og rgr drykkin, 4dr-
enn hann verdur notin.



