Klaksvik

og Joan Midjord Djordjevic, hava
neemingarnir valt at visa okkum
fimm slgg av godgeeti, harav tvey
eru Ur nyggju bokini Sgtt og
Leskiligt.

Lagt til reettis: Rigmor Dam
Myndir: Sunva Ey. Lassen
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Marsipan vio kirsuberjum

Tilfar:

250 g av marsipani

florsukur

¥ glas av kirsuberjum i romm
ella blommu i madera

Omana:

150 g av myrkari sjokulatu

violir

Arbeidshéattur:

Elt marsipani vid eitt sindur av florsukri og 2 supisk av sevjuni.
Rulla marsipani ut imillum plast uml. %2 cm tjukt og ger rundingar
vio einum glasi (uml.5-6 cm i tvgrmati).

Legg eitt ber ella %2 blommu & adra halvuna og koyr hina halvuna
omanyvir, tryst kantarnar veel saman.

Smelta sjokulatuna yvir vatnbad og smyr konfektini vio sjokulatuni
og pry0 vid violum.

Jolarulla

Tilfar:

300 g av turkadadum fikum

50 g av rosinum

50 g av pistasiungtum

50 g av skornum mandlum

25 g av seseamfrg

100 g av rivnari ljésari sjokulatu

2 supisk av florsukri

3 supisk av mandlulikgri (Amaretto)

Omana:
100 g av myrkari sjokulatu

Arbeidshattur:

Koyr figurnar,rosinurnar og pistasiungturnar i hvirluna og karva sundur.
Koyr restina av tilfarinum i og elt vael saman

Evna eitt breyd.

Smelta sjokuldtuna yvir vatnbad og smyr rulluna vid sjokulatuni.

Marsipanrulla

Tilfar:

250 g av marsipani

100 g av pistasiumarsipani
100 g av nugga

Omana:
50 g av myrkari sjokulatu

Arbeidshattur:

Rulla marsipanid at til 35 x 20 cm hav plast undir og omanyvir.
Smyr pistasiumarsipanid omana.

Riv nuggad omanyvir.

Rulla saman eftir ti longu siduni.

Smelta sjokuldtuna yvir vatnbad og smyr marsipanrulluna vio sjokulatuni.

Meira & neestu sidu

sosialurin 5. desember 2008



