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JolaRakid [

abakstur

Hereru tvey hugskot sum sameina jélabakstur og lj6s.

Bollajolatrae

Gott til illvedurskveld, eftir ein
langan dag i kavanum ella eftir
jolagavukeyp - ella bara sum ell-
ars. Ta0 er upplagt at hava bern-
ini vid, ta td bakar og pyntar
bollajdlatraeid.

Bollar t.d eftir hesi uppskriftini:
1,5 dl kaldari mjolk

1,5 dl av kokandi vatni

1 pk av bleytari ger

1 tsk av salti

50 gr av sukri

1dl av olju
umleid 1 kg av mjeli

Blanda mjélkina og vatni og upp-
loys gerina i veetuni. Blanda salt,
sukur og olju uppi. Knoda mjeli i
s0 vi0 og vid. Set at ganga i umleid
30 min.

Bollajélatree:
Ger 16 bollar - 15 rundar og ein av-

langan til bul 4 treenum.

Legg bulin upp og nidur nidast &
platuni. Legg sidani 5 bollar tvert-
urum platuna yvir bulinum. Sidani
leggur ta 4 bollar, sidani 3, sidani 2
og at enda ein einsamallan, sum er
toppurin a treenum. Legg teir ikki
ov teett, ti bollarnir skulu ganga
einaferd afturat. Lat ganga i 20
min, og baka at enda 1 180 stigum i
einar 10-15 minuttir.

Ta treeid er kolnad aftur, skal tad
pyntast vio glasing.

Blanda 2 stupiskeidir av flormelis
vid grenari fruktfarvu.

Blanda 2 stpiskeidir av flormelis
vid reydari fruktfarvu.

Blanda 4 supiskeidir av flormelis
vid einum sindri av kékandi vatni.

Sidani gert ta tilvildarligar ripur
av glasing { ymsum litum um alt
treei - men ikki bulin.

Ta treeid er nég pyntad, blandar
td kakaopulvur i restina av hvitu

e

Tad

skapar nevniliga ein heilt serligan dam, ta livandi ljosini
standa’i nybakadu kgkuni.

glasingini - kanska mugu nakrir
dropar av vatni i afturat. Smyr a
bulin, so hann verdur brunur. Um
ta vilt, kanst tu eisini gera ripur &
treeid vid kakao - tad gevur eyka
smakk. Set at enda lagkekuljos i.

Hita kakao og piska roma at hava
afturvid.

Treeid kann etast, sum tad er, men
til ber eisini at kloyva bollarnar og
smyrja smer imillum.

Veelgagnist!
T4 skalt brika:

Til bollar:

1,5 dl av mjélk

1,5 dl av kokandi vatni
1 pk av bleytari ger

1 tsk av salti

1 dl av olju

50 gr av sukri

1 kg av mjeli
bakipappir

Til pyntingina:

10 supuskeidir av flormelis
Nakrar dropar av reydari frukt-
farvu

Nakrar dropar av grenari frukt-
farvu

eitt sindur av kékandi vatni

1 supuskeid av kakao
lagkekuljos

Prei:

Royn eisini at gera stjornur,
jolamenn ella annad vid
bollum og glasing. Bert
hugflogio setur markio.



