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Brendar mandlur

Tilfar:

250 g av mandlum
250 g av sukri

1 dl av vatni

Arbeidshattur:

Koyr alt tilfarid i eina grytu og hita
vio brddum hita.

Minka hitan, ta id sukrid er vordio
turt og rgr i grytuni.

Mandlurnar eru lidnar, ta sukrid
hevur samlad seg um mandlurnar.
Stoyt mandlurnar & bakipappir og
skil sundur vid einum gaffli.

Um mandlurnar skulu vera blankar /
glaseradar, skal sukrid smeltast.

Jolasnyrlu smakakur

Tilfar:

200 g av margarini
125 g av sukri

1 egg

300 g av hveitimjgli
2 tesk av vaniljusukri
2 supisk av réma

1 knivsodd av salti

Ngtufylla:
75 g av skornum mandlum

75 g av putursukri
2 tesk av rivnum appelsinskali

Arbeidshattur:

Blanda alt tilfarid saman og elt
deiggid veel. Set 2/3 av deigginum i
kuldaskapid i uml. 30 min.

Rgr alt tilfario til fylluna vael saman.
Blanda ngtufylluna saman vid 1/3
av hvita deigginum og set i kulda-
skap i um. 30 min.

Rulla tad hvita deiggio ut imillum
plast uml. %2 cm tjukt.

Rulla tad bruna deiggio til fylluna
ut, imillum plast eitt sindur sindur
tynnri enn tad hvita deiggio.

Legg tad bruna deiggid omana tad
hvita.

Rulla saman eftir ti longu siduni og
sker i flisar uml. %2 cm.

Hita ovnin 180 og baka kakurnar
mitt i ovninum i 12 — 15 min.
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