Satindi sem gledja:

Eg las pad a Netinu um daginn ad ef
madur sydur svokallada ,,condensed
milk“ (sat, nidursodin mjolk) i prja til
fjora tima breytist hun i karamellusosu.
Eg akvad pvi ad profa petta og viti menn
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- petta virkar. 0g ad sjalfsogou henti ég =
i tvaer kokur. Ef pid nennid ekki ad sjoda

mjolkina pa er audvitad hagt ad nota

venjulega karamellusosu. Eg fann mina

mjolk i Kosti. Njotio!

RARAMEL
RRUDERI! §

KARAMELLUKREM!

Hraefni:
6 eggjahvitur
270 g sykur
270 g mjakt smjér
free Gr 1/2 vanillusténg
4-5 msk. karamellusésa (mjolkin — pid
munio!)
3 tsk. espressokaffiduft (ma sleppa)

Hellid vatni i pott og latid pad sjoda.
Setjio eggjahvitur, sykur og fraein i skal og
hitid pad yfir vatnsbadinu pangad til syk-
urinn bradnar. Hellid pa bléndunni i skal
og hreerid i um pad bil tiu minatur. Bzetid
smjdrinu vid smam saman og karamellu-
sosunni godu og hreerid vel saman. Setjid
Orlitio espressokaffiduft 7 blénduna og pa
er kremio tilbGid. Setjid kremid i frysti 7
fimm til tiu minGtur — pa er audveldara ad
vinna med pad. Eg skreytti kékurnar med
karamellukurli fra Noa Sirius og toffibitum
sem fast i Hagkaupum.

BANANAMUFFUR!

Hraefni:
100 g mjakt smjér
150 g sykur
free dr 1/2 vanillusténg
2 egg
230 hveiti
30 g maizena
1 1/2 tsk. Iyftiduft
2 proskadir, maukadir bananar
50 g pekanhnetur (méa sleppa)
1 1/2 dl rjémi

Hitid ofninn 1 200°C. Hreerid smjor, sykur og
free vel saman. [ stadinn fyrir fraein er 7 godu
lagi ad nota vanillusykur. Setjio eitt egg T einu
saman vid. Blandid hveiti, maizena og lyfti-
dufti saman i annarri skal. Maukid bananana
og hellid peim, hveitibléndunni og ridmanum
saman vid smjérblénduna. bvi naest blandadi
€g nokkrum pekanhnetum saman vid en pad er
ekki naudsynlegt. Setjido blénduna T maffuform
og bakid I fimmtan til tuttugu minatur.

Ein klassisk:
RICE KRISPIES-KOKUR!

* (r bokinni Eldum saman

Hraefni:
200 g sukkuladi
120 g smjor
6 msk. sirop
150 g Rice Krispies

Breedid stkkuladi, smjér og sirép saman i
potti. Takid pottinn af hellunni og hreerid Rice

Krispies varlega saman vid. Deilid bléndunni i

moffinsform og leyfid kékunum ad koéina.

KARAMELLUKOKUPINNAR!

Hraefni:
1 vanillukékubotn
3 bollar florsykur
50 g mjakt smjér
1egg
1 tsk. vanilludropar
2-3 msk. karamellusésa
200-300 karamellustkkuladi (eda hvada sikkul-
aoi sem er)
100 g malad Daim
pinnar (fast til deemis i versluninni Allt i koku)

Myljid kbkuna i skal (hdn verdur ad vera algjor-
lega kdld). Hreerid florsykur, smjor, egg, vanillu-
dropa og karamellusésu saman T annarri skal og
ba faid piod dyrindiskrem. Ef pad er of punnt er
alltaf haegt ad baeta meiri florsykri vid. Blandio
kreminu saman vi0 deigid en ekki éllu i einu pvi
blandan mé ekki vera of blaut. Hnodio litlar kalur
(r deiginu og setjid peer i frysti [ um pad bil half-
tima. Braedio smasikkuladi og dyfid 60rum end-
anum & pinnunum i skkuladio. Stingio peim
enda I kulurnar og setjido herlegheitin aftur i frysti
T klukkutima. Eftir klukkutima er kominn timi til
ad braeda meira stkkuladi. Eg notadi fiérar typur
— karamellustkkuladi fra Lindt, ljost hjtpsikkul-
aoi, suduslkkuladi og hvitt stkkuladi pvi ég vildi
hafa fiélbreytni i pinnunum. Skreytid ba med mél-
udu Daim adur en peir porna. bad er fint ad hafa
fraudplast vid héndina til ad stinga pinnunum 1.
Ljaffengt? Oja! bad er ekki naudsynlegt ad hafa
kokurnar & pinnum - peer eru ekkert verri a
bragdid b6 paer séu bara kékukalur.




