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Guddomlega god snickers hrakaka
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par sem ég er algjor bokunarfikill er mjog erfitt ad fara borda einungis hollt. Pad byrjar ad safnast fyrir inn i mér
porf til pess ad blanda saman innihaldsefnum og bua til eitthvad fallegt og gott. bar sem ég borda vanalega
mjog hollan mat finnst mér oftast i lagi ad skella i eina géda koku, fa mér svo eina vaena sneid.

pad er samt lika gott ad kunna uppskriftir ad gédum kékum sem eru hollar og innihalda engan hvitann sykur. Eg
skellti i eina svoleidis i kvold. Eftir haefilega langt googl akvad ég ad skella i snickers hrakoku. Eg atti na ekki 6ll
innihaldsefnin sem stodu i uppskriftinni svo ég gerdi mina eigin Gtgafu af henni. Eg var alveg rosalega anaegd
med Utkomuna svo ég aetla ad deila uppskriftinni med ykkur svo pid getid lika gert svona hollt gdmmuladi.

Botn:

e 1/2 bolli dédlur

1/2 bolli purkadar aprikésur
1 bolli fint kbkosmijol

1/2 bolli méndlur

1/2 bolli pekanhnetur

Gott er ad leggja dodlurnar og aprikésurnar i bleyti i 30 min adur en hafist er handa, en ef pu ert eins og ég og
hefur ekki alveg tima i pad, pa virkar ageetlega ad sjoda paer i 2 min. A medan dédlurnar og aprikdsurnar eru i
pottinum pa eru méndlurnar og pekan hneturnar hakkadar fint, kbkosmjélinu er svo blandad at i. Maukid déélur
og aprikosur i matvinnsluvel og blandid svo mjélinu vel saman vid.

prystid deiginu i smelluform, gott ad setja smjorpappir i formid. Skellid i frystinn.

Millilag:

1 dl hnetusmjoér
1 dl mondlusmjor
2 msk kokosolia
1 msk hunang

Braedio saman yfir vatnsbadi. Hellid blondunni yfir kbkuna og setjid i frystinn.
Toppur:

Nokkrar kashewhnetur
50 g 70% sukkulaoi

2 msk koékosolia

2 msk kaké

Dreyfid nokkrum kashehnetum yfir kdkuna i svipadri pykkt og hnetum er dreyft i snickers sukkuladi. Breedid
sukkuladi og kokosoliu yfir vatnsbadi og hreerid kakéinu saman vid. Hellid sukkuladibléndunni yfir kokuna og
setjio i frysti. Kakan aetti svo ad vera tilbdin pegar hdn hefur verid samanlagt 30 min i frysti.

Njétio vel!

Ykkar, Linda Ben
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