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Vv UNK

Mungar ti meir eftir onkrum
leskiligum um veturin?

UM

ALGUM

Veturin er nu av alvara her. Dagarnir gerast styttri
og dagarnir vid vindi og regni fleiri i tali. Ordiligt
innivedur, sum eisini leggur upp til at vit hugna
okkum heima. Her eru fimm uppskot til lekkrar
fjalgar vetrardrykkir hesar vetrardagarnar
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HEITT KAKAO

Heitt kakao stavar fra aztekisku mentanini, og drykkurin
vard fyrstu ferd gjgrdur fyri 2500-3000 arum sidani.

I dag eru négv ymisk slag av kakao - dr sjokolatu,
kakaopulvuri, kakaomjélk og @drum. Aztekararnir
kalladu kakao fyri drykk gudanna, og teir drukku ofta
kakao vid kili til ymisk hatidarhgld.

Aztekarakakao minnir um heitt kakao, men tad er gjgrt
Gt myrkari sjokolatu og vatni. Sidani er tad kryddad vid
kili og kaneil. Eitt sindur av vaniljuisi omana ger drykkin
eyka lekkran

Soleidis gert tii Aztekarakakao:

Tilfar:

2 desilitur av vatni

2 stpiskeidir av ahornsiroppi

turkadar kiliflykrur eftir tgrvi

1 teskeid av kanelpulvuri

50 gramm av hakkadari myrkari sjokoatu 70%
Vaniljuis

Mannagongd:

Blanda alt tilfarid undantikid vaniljuisin i eini grytu og
hita vid midalhita.

Ta sjokolatan er smeltad, verdur alt tilfarid blendad vid
einum stavblendara ella vanligum blendara.

Stoyt i pen glgs vid eini kalu av vaniljuisi omana.
Bordreid beinaveg.

Tip:
Smakkar eisini vael vid a 4-8 cl av gédum myrkum rommi.

.

GOLDEN MILK:
EITT EINFALT TE
VI GURKUMAIU

Gurkumaia verdur négv brikt i asiatiskari matgerd, og hon hevur eisini

i fleiri dratdsund verid nytt sum natdrheilivagur. | Eysturasia verdur
gurkamaia vid sini tiltikna sterka gula liti eisini brakt til at gera te dr. Eitt
valumtokt og einfalt te ar gurkemaiu er Golden Milk

Soleidis gert tii einfoldu itgavuna av Golden Milk:

Tilfar:

2 smaar gurgumaiurgtur
1 sapiskeid av hunangi
5 dl av mjélk

Mannagongd:
Lat alt tilfarid i eina grytu og koka i nakrar minuttir
Bordreid

Soleidis gert tii framkomnu ttgavuna av Golden Milk:

Tilfar:

1y litur av mandlumjélk

1 sapiskeid av hunangi

1 sapiskeid av kokusolju

1 gurkumaiurét skorna i storar bitar
12 teskeid av kanelpulvuri

12 teskeid av gurkumaiupulvuri

Mannagongd:
Alt tilfarid verdur latid i eina grytu, sum spakuliga fer i kok. Koka varliga i
fimm minuttir, rgr og bordreid.



