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Kanilsykurs bollakékur med glassur
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Kanilsykurs bollakdkur med glassur.

Pessi uppskrift samdi ég fyrst fyrir Fréttabladid pegar ég for i vidtal par ad tilefni komu uppskrifarbdkar minnar
sem er veentanleg i allar helstu budir landsins eftir 6rfaar vikur. pid getid lesio vidtalid hér

NU er komid ad ég deili uppskriftinni med ykkur hér a uppskriftarsidunni minni. betta eru 6trilega gédar
bollakdkur, dina mjukar med krénsi toppi og ljafu kanil bragdi. Fullkominn haust bakstur sem & vel vid pessa
dagana.

Kanilsykurs bollak6kur med glassur

Kronsi toppur

30 g smjor
30 g hveiti
25 g sykur
1/4 tsk kanill

Bollakdkur

120 g smjor

150 g sykur

100 g pudursykur
2 egg

1 tsk vanilludropar
350 g hveiti

3 tsk lyftiduft

1/2 tsk salt

200 ml AB-mjélk

Kanilsykur

2 msk sykur
1 tsk kanill

Glassur

100 g florsykur
1 msk vatn

Adferd:

. Byrjid a pvi ad utbla krénsi toppinn med pvi ad braeda smjor og baeta Ut i pad hveiti, sykri og kanil.

Hraera saman og leyfa pvi ad stirna & medan kdékurnar eru Gtbdanar.

. beytid saman smjor, sykur og pudursykur par til 1étt og ljést, baetid pa Gt i eggjunum, eitt i einu og peytio

vel & milli. Blandid vanilludropunum saman vid.

i adra skal blandid saman hveiti, lyftidufti og salti, beetid pvi Gt i eggjablonduna asamt surmjélk og hrzerid

saman par til samlagad.

Takid stor pappirs muffinsform og radid i muffins albakka, fyllid hvert form upp 2/3.

Hraerid saman sykur og kanil, setjio 1/2 tsk af kanilsykri ofan i midjuna a hverri koku. Myljid krénsi toppinn
yfir bollakdkurnar og bakid inn i migjum ofni vid 200°C i u.p.b. 20 min eda par til paer eru bakadar i gegn.

Blandio saman flérsykri og vatni i skal, (pido geetud purft ad setja orlitio meira af vatni eda florsykri til pess

ad fa aferdina pykkfljétandi), dreifid yfir kdkurnar.

Ef pu préfar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben
Fylgistu med & Instagram!

Njétio vel!
Ykkar, Linda Ben


https://www.frettabladid.is/lifid/ljuffengar-bollakokur-me-kanil-sem-enginn-stenst/
https://www.instagram.com/lindaben/
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