Heilstoktur
hasnarungi
vid bulgursalati

(4 persénar)

1 heilur hesnarungi
(skal ikki hava verid frystur)
salt og pipar

Bulgursalat:

200 g av cherrytomatum skornar 1 helvt
1 reydleykur i puntum

1 gul piparfrukt i puntum

1 molgradur hvitleyksbatur

Y2 dl av olivenolju

1 dl av smattskornum oregano, ella 1 spsk. av

turkadum

1 1itid bundi av smattskornum koriander, ella 1

strokna spsk av turkadum

1 bundi av varleyki 1 flisum

4 dl av bulgur

Y2 litur av grenmetisbuliong

Saft fra V2 sitron

Smdatt skorin persilla

Olivenclja

Salt og pipar

Krydra vid salfi og pipari, set hasnarungan
i 200 sfig heitan ovn og steik i uml. 1 tima

Bulgursalat:

Koyr cherrytomatir, reydleyk og piparfrukt & glédheita grillpannu og steik vid négvum hita i 5

minuttir.

Blanda grenmetid saman vid olivenolju, hvitleyki og smatt skornum kryddurtum. Lat
grenmetisbuljongina koma upp & kék. Stoyt oman yvir bulgurid og lat smékéka 2 minuttir. Javna
bulgurid vid einum gafli og koyr grenmetisblandingina i saman vid sitrénsaft, salti, pipari og

oregano. Stroy persillu omanyvir.

Botnur:
75 g av av smeliadum smeri
125 g av makrénum

Fylla:

200 g av myrkari beiskari sjokulatu
300 g av rémaosti

2 egg

2 spsk av sukri

1 dl av réma

1/2 dl av amarettolikeri (mandlulikeri)

Pynt:

30 g av smeltadari, myrkari sjokulatu
25 g av makronum

Rivid skal fra 1 vistfradiligari appilsin

Pynt: Smelta sjokuldtuna. Pynta
kekuna vid molgradum
makronum og appilsinskal og
koyr sjokul&tuna omanyvir.

Sjokolatukgka vid osti

Molgra makrénurar og rer upp 1 smeltada
smerid. legg blandingina veel nidur
botnin & einum smurdum springformi. Set
kalt, medan fyllan verdur gjert. Sker
sjokulatuna smatt og smelta hana 1 eini
skal yvir dampbadi ella i mikroovni. Rer
hana javna og laf kélna. Rer romaost, egg
og sukur til eina javna blanding og piska
rébman uppl. Rer sjokulatu og liker uppf og
koyr fylluna 1 formin. Baka kekuna 1 uml.
50 minuttir & 170 stigum, ella til hon
kennist fast 1 ti. Lat kélna & eini rist, tak
kantin av springforminum og loys kekuna
varliga fr& bominum. Set kalt fil naesta
dag.
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