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I fostum skordum

Jolahald bresku konungsfjoiskyld-
unnar er i fostum skordum. SIDA 6

Meo kaflinu Sykur-, ger- og
Hvi ekki ad gera mondlustangir gll’lteilllallst

med adventukaffinu og kékos- L . ...y
bollur til gjafa? SIDA 2 Maria Krista Hreidarsdottir bydur

upp a sykurlausan valkost. SIDA 4
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GOMSAETT

GERIR GAFUMUNINN!

Gomsatar brownies

175 g dokkt sukkuladi, brotid
175 g 6saltad smjor, mjakt
40 g Cadbury kako

50 g valhnetur, hakkadar
250 g sykur

75 8 hveiti

3 egg

Hitid ofninn i 180 °C. Hi4i8 20x20 cm form med PAM
oliuada. Braedid sukkuladid og smjorid yfir vatnsbadi
og kzlid sidan litillega. Peytid egg og sykur par til
bykkt og aferdin kremud og hellid yfir sukkuladi-
blonduna.

Ad lokum er hveitid sigtad og pvi bzett Gt i asamt
kakéinu og hnetunum. Hellid i formié og bakié i 25-30
minatur. Skreytid med sukkuladi og karamellu ganach
asamt valhnetum.
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Jolabaksturinn er skemmtilegur.

> e,

Ljuttengt bakkelsi
med kalfinu

Jolabaksturinn er liklegast byrjadur hja einhverjum. Adrir byrja ekki fyrr en 4
adventu. Stundum er bannad ad borda kokurnar fyrr en 4 jolum en margir
vilja hafa peer 4 boroum allan desember. Hvernig veeri ad byrja adventuna meo
pvi ad gera kdkosbollur, daim-stukkuladikoku eda gamaldags moéndlustangir?

Franskur koss eda kokosbolla. Eftirlaeti
saelkerans.

Kokosbollur

Allir eru hrifnir af kdkosbollum
eda fronskum kossi, eins og pessar
bollur eru stundum kalladar. baer
eru lika fallegar til gjafa.

4 eggjahvitur

300 g sykur

5 matarlimsplotur
Sukkuladiglassur
150 g gott sukkuladi
25 g kdkosfita

2 dl kékosmijol

beytid eggjahvitur par til peer verda stif-
ar. Haldio dfram ad peyta medan sykr-
inum er beett Gt [ par til blandan veréur
jofn og falleg.

Setjid matarlim [ kalt vatn i fimm min-
Utur. Vindio blédin og setjié pau sidan
1% dl af sigdandi heitu vatni og Idtid
brddna vel. Hellid matarliminu i mar-
engsinn og hreerid stédugt i d medan
svo engir kekkir komi i deigid. bad parf
ad hafa hradar hendur vio petta.

Fyllid sprautupoka og buid til stdra
toppa, til deemis  maffuform. Einnig md
setja blonduna d punnt kex. Ef ekki er til
sprautupoki md nota tvaer skeidar. Setjié
{ keeliskdp par til blandan stifnar.

Braedid stikkuladi og kdkosfitu saman
yfir vatnsbadi. Kaelio blénduna stutta
stund en pekid sidan kékésbolluna med
sukkuladinu. Dreifid loks kékosmjoli yfir
efvill.

Blaut daim-kaka.

Blaut daim-kaka

bessi kaka likist ,brownies” eda
sukkuladikdku en daim-sukkuladid
gerir hana sérlega géda. Alveg fra-
baer med kaffinu a adventunni.

500 g smjor

250 g gott sukkuladi

8egg

7 dl sykur

5% dl hveiti

1 tsk. salt

100 g valhnetur, smatt skornar

2 stykki daim-sukkuladi, smatt skor-
in

Braedid smjdr og sukkuladi. beytid egg
og sykur vel saman en baetio sidan
66rum hrdefnum saman vid. Hellid
bléndunni i form 25x35 cm sem hefur

verio kleett med békunarpappir.
Bakid kbkuna :

O
40 minut- o, —

ur. Kaelio.

kakandad
vera frekar
blaut.

Haegt er ad breyta mondlustonginni med
pvi ad setja sukkuladi og hnetur & hana.

Mondlustangir

Mondlustangir voru oft & bordum
hér adur fyrr. Sirép og kanill gera
bragdid jolalegt.

150 g smjor

200 g sykur

2 eggjaraudur

1 msk. ljést sirép

Y5 tsk. kanill

1 tsk. vanillusykur

1 tsk. matarsodi

300 g hveiti

Egg til ad pensla. Sykur og hakkadar
mondlur til skreytingar.

Hreerid smjér og sykur par til blandan
verdur Iétt og ljds. Setjio sidan annad
hrdefni saman vio.

Hnodid deigid vel og skiptid pvi sidan
sex bita. BUid til pylsulengjur dr bitunum
0g leggid d békunarplétu, pryst-

- i0 fingrum létt ofan d. Pensl-

; i6 med eggi, dreifid sykri og

4 4 mondlum yfir. Bakid ofarlega
S Jofnivid 175°CT10-12 min-
Utur. Skerid stangirnar Gt d
medan deigid er heitt og kaelid.

Dyfa md kékunum i sikkuladi og nota
hnetur i stadinn fyrir méndlur.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000
Umsjénarmadur auglysinga: Sverrir Birgir Sverrisson, s. 512-5432, sverrirbirgir@365.is Abyrgdarmadur: Jén Laufdal.
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KitchenAid

THE MORE YOU USE IT
THE BETTER IT LOOKS

e el

ﬁﬁ Einar Farestveit & Co.hf.

Borgartini 28 + Simi: 520 7900 - ef@ef.is- www.ef.is
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KitchenAid
THE MORE YOU USE IT THE BETTER IT LOOKS

ﬁﬁ Einar Farestveit & Co.hf.

Borgartini 28 + Simi: 520 7900 * ef@ef.is* www.ef.is

HAFDU FJOLPOSTINN PINN
| FRETTABLADINU

Fréttabladid er mest lesna dagbladi® med glaesilegt forskot
4 keppinautana. Medallestur Fréttabladsins i aldurshépnum
25-54 ara er 73% & hofudborgarsvaedinu. ™

Vid bendum auglysendum & ad notfaera sér forskotid pegar
peir velja dreifingarleid fyrir fjlpost sinn. Vid dreifum sex
daga vikunnar til heimila a staersta markadssvaedi landsins.
Hafdu fjolpdstinn pinn inni i Fréttabladinu.

pad er ahrifarik leid til ad koma skilabodum um véru eda
pjonustu beint inn & heimilin.

Kannadu dreifileidir og verd i sima 512 5448
eda i tolvupostfangi fjolpostur@frettabladid.is

FRETTABLADID

Innskot i Fréttabladid skilar arangri!

*Prentmidlakonnun Capacent oktober—desember 2012 - hofudborgarsvaedi 25-54 ara

Maria Krista Heidarsdottir gaf nylega ut sina fyrstu matreidslubok.

Gomsatar
jolamakkaronur

Margir landsmenn pola illa sykur og ger og pvi getur jélahatioin med 6llum
sinum freistingum verid erfidur timi. N er komin ut ny matreidslubok sem
leggur dherslu & hollar og gédar uppskriftir af braudi og eftirréttum. Allar

uppskriftir eru an sykurs, gers og gltitens.

aria Krista Hreidars-
déttir hefur haldio uti
matarblogginu Krista -

matur, heilsa og menning, und-
anfarna niu ménudi. bar legg-
ur hin megindherslu 4 hollar og
gbé0ar uppskriftir sem allar byggja
4 lagkolvetnafeodi og eiga pad
sameiginlegt a0 vera sykur-, ger-
og glutenfriar. Slikar uppskriftir
henta henni sjédlfri og fjolskyld-
unni afar vel ad eigin sogn, enda
finnst baedi hveitiofnaemi og 6pol
fyrir hveiti og gluteni { fjolskyld-
unni. ,Sjalf er ég priggja barna
modir sem bardist vid fitupikann {
morg 4r. Eg breytti sidan algjorlega
um lifsstil og mataraedi fyrir atta
4drum sidan og léttist um 30 kil6.
Eftir pad hef ég hugsad meira um
hollustuna og lagkolvetnamatar-
@0i0 hentar mér mjog vel. Und-
anfarna nfu manudi hef ég haldio
uti matarblogginu minu og viotok-
urnar hafa verid vonum framar.
Eg heflagt bar sérstaka aherslu 4
brauduppskriftir og eftirrétti og
hef fundio fyrir gédum vidbrogo-
um hjd moérgum, sérstaklega peim
sem hafa sykursyki og vilja bara
almennt hugsa um linurnar.”

Velgengni matarbloggsins vard
til pess ad htn var hvétt til pess ad
gefa tt sina fyrstu bok fyrir jélin.
Ber hun heitid Braud og eftirréttir
Kristu og er nylega komin i versl-
anir. ,,Eg eetladi mér aldrei ad gefa
Gt matreidslubaekur en pressan
var mikil & mér. betta gerdist allt
mjog hratt og vinnan hefur verid
mikil undanfarna ménudi en
hin hefur jafnframt verid mjog
skemmtileg.”

Maria Krista gefur okkur hér
uppskrift ad ljuffengum jélamakk-
arénum sem ad hennar s6gn koma
istadinn fyrir hinar vinseelu Sérur
sem eru mjog saetar pott per séu
lika afar gédar. ,Morgum finnst
Sorur émissandi yfir j6lin og mér
lika. bPeer eru hins vegar pvi miour
fullar af sykri og pvi frekar dhent-
ugar. Jélamakkarénurnar koma
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MYND/STEFAN

Ljuffengar jolamakkarénur geta komid i stadinn fyrir hinar vinszelu Sérur sem eru mjog

seetar.

pviistadinn fyrir peer en peer eru
nokkurs konar samruni af Sérum
og makkarénum. Pessi ttfeersla
hér er an sykurs og ég hef sukkul-
a0i0 {lagmarki. Bragdio svikur svo
sannarlega ekki.

Innihlad

120 g mondlumjol

120 g Sukrin Melis

120 g eggjahvitur (4 stk.)
Va tsk. salt

2 tsk. edik

2 tsk. vinsteinslyftiduft
8 dropar stevia

Kaffikrem

120 g smjor

12 msk. rjémi

1 msk. skyndikaffi

1 tsk. kakd

2eqgg

3 msk. Sukrin Melis

10 dropar stevia, vanillu
2 tsk. Xanthan Gum

Adferd

Stifpeytid hviturnar med hand-
peytara i gler- eda stalskal. Baetid
Sukrin Ut { dsamt ediki, salti og
steviu og peytid afram par til stif-
ir toppar myndast. Baetid mondlu-
mjolinu varlega ut i, hreerid med

MYND/UR EINKASAFNI

sleikju par til allt er blandad
saman og fljétlegast er a0 setja
deigid { sprautupoka. Klippid
framan af pokanum og spraut-
i0 litlum doppum med jéfnu
millibili 4 makkarénumottu eda
smjorpappir. Bakio 1 25 minut-
ur vio 130°C 4 bleestri. Takid kok-
urnar ut og ef peer eru enn orlitid
mjukar, pé leyfid peim ad standa
4 plotunni og kélna 40ur en peer
eru teknar af pappir/mottu. Per
hardna 4 nokkrum mindtum.

Kaffikrem

Hitid rjéma og kaffi ad sudu. bPeyt-
id saman egg, Sukrin Melis og
Xanthan Gum bar til pad verdur
l1étt og kekkjalaust. Gott ad gera
petta { litlum blandara. Hellid
eggjahreerunni ut { kaffirjomann
og hreerid par til kremid pykkn-
ar. Takio af hellunni, hellio 1 skél
og setjio { keeli { 30 minudtur. Pegar
kremblandan hefur kélnad pé er
mjuku smjorinu og kakéi beett tt
1 og peytt saman & fullum krafti
par til 1étt og ljost. Sprautio kremi
4 makkarénurnar og setjid annan
helming yfir. Braedid ad lokum 50 g
af 70-85% stkkuladi og dreifid yfir
1 mjérri bunu eda hioid alveg efri
partinn. Makkarénurnar geymast
best i keeli.



395,'/4isetti

SNOKUL stkkuladimét
Inniheldur: 3 stk. sukkuladiforiil
B11xL24cm og 1 stk. skofudBHiZSAGEm|

Verslun opin 11-20aina daga - \eitingastaour opinn 9:30-19:30 - www.IKEA.is
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Jolahald bresku konungsfjolskyldunnar er fast i skordoum ar hvert. Fjolskyldan
kemur saman 4 aofangadag og dvelur saman fram 4 annan i jolum.

ar begar kemur ad jolahaldi. Ar hvert hoar Elisa-
bet drottning allri fjolskyldunni saman 4 Sand-
ringham-sveitabylinu par sem gestirnir dvelja fra ad-
fangadegi og fram 4 annan { jélum. Gestirnir geta verio 4
pridja tug og pvi er mikid um ad vera hja starfsfolki huss-
ins vid skipulagningu og matargerd. Gestirnir purfa enda
ao fylgja afar strongum reglum vid komuna 4 adfanga-
dag. Hver gestur feer dthlutad sérstokum komutima og
peir meeta 1 rod eftir aldri og heidri. Peir yngstu maeta
pbannig fyrst en peir heldri sidast. Undanfarin ar hafa
peir braedur Vilhjalmur og Harry meett négu snemma
til ad spila fétbolta vid starfsfélk Sandringham-hdssins.
Allir purfa sidan ad vera meettir { hds aftur klukk-
an fjogur siddegis pegar fjolskyldan safnast saman {
hvitu vidhafnarstofunni til ad drekka siddegiste. Yngstu
barnaborn drottningarinnar fa pa ad klara ao skreyta
jolatréd med géoum leidbeiningum fra 6mmu sinni. Hds-
stjérnandinn leetur hvern gest hafa dagskra helgarinn-
ar og ao bvi loknu eru jélagjafir opnadar.

Breska konungsfjolskyldan er fastheldin 4 hefdirn-

Gefa ekki dyrar gjafir
Sé sidur ad opna gjafir 4 adfangadagskvoldi, { stad jola-
dagsmorguns, er kominn fra Alberti prins, pyskum eig-
inmanni Viktorfu drottningar. Gjéfunum er radad 4 bord {
rauda viohafnarherberginu, aftur i sérstakri forgangsroo.
EKKi er til sids ad gefa dyrar gjafir heldur er meira
lagt upp ur glensi. Karl Bretaprins notar til ad mynda
enn i dag hvita klésettsetu sem Anna prinsessa gaf
honum fyrir nokkrum arum. Harry prins gaf eitt sinn
Elisabetu 6mmu sinni badhettu sem 4 st6d ,,Ain‘t life a
bitch?“ eda ,er ekki 1ifid tik?*

Eftir ad gjafirnar hafa verid opnadar skiptir fjol-
skyldan um fot og bordar formlegan kvoldverd. Eftir
matinn tekur vid gomul yfirstéttarhefd par sem kon-
urnar fa kaffi og karlarnir likjor.

Til kirkju a joladag

Jéladagur konungsfjolskyldunnar hefst med hefdbundn-
um enskum morgunverdi. AQ honum loknum hefst eina
opinbera skylda fjolskyldunnar um jélin sem er messu-
ferd { kirkju Marfu Magdalenu.

Flestir ganga til kirkju en konungshjonin hafa hin
sidari ar ferdast i bil. Eftir kirkjuferdina er haldio til
Sandringham 4 ny til ad sneeda kalkin. Matnum parf ad
ljika fyrir klukkan brjd bannig ad allir geti sest nidur
og hlustad 4 avarp drottningarinnar i sjéonvarpinu en
avarpio var tekio upp kvoldid 40ur. Drottningin hlust-
ar aldrei 4 sjalfa sig med fjolskyldunni og fer pvi afsio-
is medan 4 dvarpinu stendur.

Nu tekur vid laus timi sem félk nytir til ad fara i
gongutira med hundana, spila eda horfa & sjénvarp.

Fasanaveidi

A annan { j6lum er hefd fyrir pvi ad 6l fjdlskyldan 4samt
fleiri gestum taki patt i fasanaveidum sem Filippus prins
styrir. Camilla, eiginkona Karls, fer yfirleitt fyrst fréa
Sandringham en hun fer pé 1 sitt eigid his { Wiltshire
til ad hitta son sinn, Tom, déttur sina, Lauru, og barna-
bornin sin fimm.

Restin af gestunum yfirgefur samkvaemid ad lokinni
veidinni en drottningin dvelur yfirleitt { Sandringham
bar til { byrjun febrtar. Hin hefur pann sid ad lata jéla-
skrautid hanga uppi bar til hin fer. -sg

Elisabet Bretlandsdrottning safnar sinum nanustu i kringum sig & Sandringham-sveita-
setrid um jélin. Sjalf dvelur hun par fram i febrdar og jélaskrautid faer ad hanga alveg
pangad til hun fer. NORDICPHOTOS/GETTY

Gefur sorurnar
fyrir mestu aheitin

Anna Loa Olafsdéttir, nAmsradgjafi og stofnandi Hamingjuhornsins, er
patttakandi nimer 4.140 & jolapeysan.is. Hin hefur dkvedid ad sa eda su sem
heiti mestu & hana i 4heitas6fnuninni hljoti sérurnar sem htin bakar fyrir

pessi jol.

nna Léa hefur um arabil
Askrifa6 pistlaum hamingjuna

og segir ad pad sé neerandi
fyrir salina a0 lata gott af sér leida.

»Mér finnst sérur alveg rosa-
lega g6dar, en pad er dalitido mél
a0 buia peer til svo ég var eiginlega
heett vid ad baka sorur vegna pess
a0 ég er 6trulega 6polinmaéo i eld-
husinu og ,baka, bida, dyfa, keela“
er ekki alveg ég. En begar ég skrddi
mig 4 jolapeysan.is (http://jolapeys-
an.is) dkvad ég ad gera petta svona
og leggja g6du malefnilid meo pvi
a0 skora eiginlega 4 sjélfa mig { leio-
inni.“

Barnaheill vinna um pessar
mundir ad verkefni sem snyr ad fa-
teekt barna 4 Islandi, en hér 4 landi
buia teeplega niu puisund bérn vio fa-
teekt samkvaemt samantekt samtak-
anna. Verkefnid snyst um ad stydja
vid born i pessari stodu og gera peim
kleift ad njota réttinda og teekifeera
tiljafns vid 6nnur bérn.

»Mér finnst afar mikilveegt ad
leggja mitt af morkum til pessa
maélaflokks og ef sorurnar minar
geta veitt margfalda gledi, pa er
petta ekki spurning.”

Anna Loéa hvetur pvi alla til ad
heita 4 sig; ,Pad eru 50 sorur { bodi
og pad parf audvitad ekki ad taka
pad fram ad peer eru fullar afham-
ingju fyrir utan ad vera 6trilega
go60ar. Stéra spurningin er bara hver
verdur svo heppinn ad hreppa ham-
ingjusérurnar minar{4ar?”

pad eru 50 Sérur i bodi og pad parf audvitad ekki ad taka pad fram ad paer eru fullar af
hamingju fyrir utan ad vera o6trilega gédar.

Klassisk ensk jolakaka

350 g 6saltad smjor

350 g pudursykur

450 g hveiti

6egg

salt & hnifsoddi

2 tsk. kanill

% tsk. muskat . e ol
¥ tsk. negull e -
300 g sykradir blandadir -
avextir

450 g ljésar rasinur

450 g kdrennur -
125 g rdsinur

125 g mondluflégur &
30 ml sirop - —

1 bolli koniak ; ;-pf
P = _

1 krukka hreint aprikésumauk
.

450 g mondlumarsipan

Gott er ad Idta rdsinur og ku-
rennur liggja yfir nott f koni-
aki. Takid springform, 23 cm i pvermdl, setjid prju 16g af smjdrpappir d botninn

og I hlidar formsins og smyrjid med smjdri svo kakan brenni ekki. Blandid saman {
skdl kiirennum, rasinum, dvéxtum, méndluflégum og kryddi. beytid  annarri skdl
smjér og pudursykur uns létt og ljost og baetid svo einu og einu eggi I. Sigtid hveit-
i0 og blandié i eggjahraeruna. Blandié henni svo saman vid dvextina. Ad lokum er
atgangi af koniaki beett saman vié og sirépinu. Deigid er sett  form. Sumir geyma
kékuna [ isskdp fram d neesta dag en einnig md baka hana strax. Udid vatni yfir
kékuna og hyljid svo med tveimur I6gum af smjérpappir sem hefur verid smurdur
med smjéri og klippid d loftgat.

Kakan er békud vid 140 grddu hita i 6 klukkustundir. Pegar kakan er békud parf ad
pakka henni i tvéfalt lag af smjbrpappir og pappirinn er festur vel med gummi-
teygjum. Svo er dipappir pakkad utan um hana og hun sett i loftpétt kbkubox. bar
feer kakan ad standa éhreyfd i nokkra daga. Vikulega er kakan tekin fram, gerd-

ar litlar holur i botn og topp med grillprjéni og tveimur, bremur matskeidum af
koniaki hellt yfir. Halfum mdnudi fyrir j6l er kakan penslu® med hreinu aprikésu-
marmeladi sem er hitad fyrst. Pad er gert svo marsipanid festist betur vié kok-

una. Marsipanid md kaupa tilbuid { stdrmdrkudum eda hjd bakara. Viku fyrir jol er
kakan skreytt med florsykursbrdd.

Florsykursbrad

675 g florsykur

4 eggjahvitur

1 msk. sitrénusafi

2 tsk. glyserin (ekki naudsynlegt)

Fldrsykurinn sigtadur, eggjahvitur peyttar vel. Batid vid einni msk. af fldrsykri i einu
ofurhaegt og peytio vel d milli. Sitronusafa og glyserini baett Ut i og peytt uns bland-
an er ordin eins og marengs. Skdlin er hulin med rékum klut og geymd i einn til tvo
tima. Flérsykursbrddin er fyrst borin d topp kékunnar en pegar hin hefur pornad er
brddin sett d hlidar hennar.



AUDVELT AD VERA MED - www.jolapeysan.is
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SARAEINFALT AVAXTA-
KONFEKT

burrkadir avextir og sukkul-
adi eiga einstaklega vel saman.
Avextir eru lika gott motveegi vid
allt kjotid og allar hnallpoérurnar
sem bodid er upp & f kringum jol
0g dramat. Smavitaminskammtur
faest svo  kaupbaeti.

Hér eru tilldgur ad tvenns konar
4vaxtakonfekti. Pad er tilvalid

ad gera pegar I6ngun i eitthvad
seett gerir vart vid sig og timinn
er naumur enda krefst gerd pess
ldgmarksfyrirhafnar. Sé nostrad
vid utlitid er vel haegt ad bjoda
upp & konfektid pegar gesti ber
ad gardi. Viljirdu komast hja pvi
a0 sukkuladid klessist er haegt ad
stinga tannsténgli  hvern bita og
stinga honum svo i fraudplast &
medan hjupurinn hardnar.

aprikésur

70% sukkuladi

groéft kokosmjol eda muldar
hnetur ad eigin vali

Dyfou aprikésunum til hdlfs [ brad-
i0 sukkuladi. Skreyttu med kdkos eda
muldum hnetum og Idttu stifna.
Ymist er haegt ad leggja peer d grind
eda stinga tannsténgli f nedri hlut-
ann og stinga honum svo niéur
fraudplast.

dodlur
marsipan
70% sukkuladi

Skerdu rauf i dédlurnar. Fylltu peer
med marsipani og lokadu. Dyfou
déolunum ofan [ sukkuladi og ldttu
stifna d grind. Ef vill md skreyta med
kokosmjoli til hdlfs.

KRANSAKOKUR

Litlar kransako6kur eru
eins og konfekt med
kaffinu. Pad er haegt ad
kaupa deigid tilbuid til
baksturs i bakarium en
skemmtilegt er ad gera
pad sjalfur.

125 g mondlur
125 g sykur

1 eggjahvita
50 g sukkuladi
1 msk. kaffi

Malid méndlurnar og
blandid saman vio syk-
urinn. Hreerid eggjahvitu
saman vié og hnodid allt
vel saman. Buid til litlar
kokur, leggid d békunar-
pappir og bakid vio 200°C
[6-7 minttur. Keelio.

Braedid stkkuladi i heitu
kaffi og dyfio kékunum
sidan i pad.

PEKANHNETUMUFFUR LJUFFENGAR PIPARKOKUR
frd Mariu Kristu frd Ebbu Guonyju b« 5
4 egg 2 dI groft spelt

4 msk bragid smjor
60 g sukrin gold (straszeta)

3 dl fint spelt (og adeins meira til ad fletja t)
3/4 dl kékospalmasykur

2 tsk vanilludropar 1 tsk kanill

4 msk rjéomi 1 tsk negull \

1 tsk kanill 1 tsk engifer %

1/2 tsk lyftiduft 1/6 tsk pipar (eda piparmix)

1/4 tsk matarsodi 2 tsk vinsteinslyftiduft

50 g kékoshveiti 40 dropar (1 tsk) kanilstevia fra Via-Health %«
10 dropar karamellustevia fra Via-Health 90 g smjor i bitum

nolkkur saltkorn 1/2 dl lifraent hlynsirop

Krem Blandid purrefnum saman. Bztid svo smjori g

60 g pekanhnetur
30 g bradid smjor
3 msk rjomi

og hlynsirépi Gt i og hnodid i deig med
hondunum. L4tid deigid bida i keeli f um 30
mindtur ef pid hafid tima.

1 tsk sukrin gold (strasaeta)

10 dropar karamellustevia fra Via-Health

Hitid ofninn i 200°C. Skiptid deiginu { 4 bita
(pad er audveldara pannig) og fletjid (t varlega

Peytid saman egg, sukrin gold, vanilludropa,
steviu og smjor. Sigtid purrefnin Gt i og
hraerid afram. Latid standa { 5 minGtur {
skalinni og setjid svo  maffuform sem G6ud
hafa verid med Pam-(0a (uppskriftin passar
i 24 litil mdffuform eda 12 stor).

Bakid vid 180°C 1 15-20 mindtur eda par

til prjonn kemur hreinn Gr kékunum (litlu
muffurnar bakast { um 15 minGtur og stéru |
um 18 minatur).

(um 0,5 cm & pykkt). Notid fint spelt svo
deigid festist ekki vid bordid. Stingid ut
kékur og radid & bokunarpappir & bokunar-
plotu og bakid { um 10 mindtur.

*Piparkékur geymast best i frysti

m.usmux
Stevna
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