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Brownieskal med is

Eldunartimi
1 Kkist

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

12 kokur




Brownieskal med is.

Einfaldur og skemmtilegur eftirréttur sem allir settu ad leika sér ad utbla. Brownie kokur eru bakadar i
bollakbkuformum og klessar 6rlitid nidur svo peer verdi ad skalum. Brownieskalarnar eru fylitar med Mjlkis med
pekanhnetum og og karamellu, skreyttar med karamellusésu og sukkuladihjapudu lakkriskurli.

Pennan eftirrétt er snidugt ad utbda med fyrirvara en pa eru kokurnar bakadar, kaeldar, isinn settur & kékurnar
0g peim komid fyrir i frystinum i lokudum umbudum. Svo eru kokurnar skreyttar pegar paer eru bornar fram. pad
er lika gaman ad setja mismunandi s6sur og kurl & bord og leyfa félki ad rada hvad pad setur ofan a.

Brownieskal med is

115 g smjor

150 g sukkuladi

2 og 1/3 dl sykur

2 egg

60 ml mjolk

2 og 1/3 dl hveiti

Mjakis med pekanhnetum og karamellu fra Kjoris
Karamellu heit sosa fra Kjoris

Sukkuladihjupad lakkriskurl

Aodfero:
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Kveikid & ofninum og stillid a 175°C.

Breedid saman smjor og sukkuladi i potti yfir lAgum hita.

Slokkvid a hitanum og hellid sykrinum ut i blénduna, hraerid reglulega i og 14tid kélna svolitid (5-10 min)
I hreerivélaskal blandi® saman mjolk og eggjum. Hellid saman vid stkkuladi-smjér bléndunni og hraerid
vel.

Blandid hveitinu varlega saman vid.

Setjid pappirsbollakdkuform i bollakdkuélbakka. Fyllid hvert form upp % og bakid i u.p.b. 12-15 min eda
par til kbkurnar hafa steekkad vel i ofninum, eru bakadar med fram hlidunum en ennpa svolitio blautar i
midjunni. Leyfid kokunum ad kolna svolitid.

. Ef pid eigid annan bollakdkualbakka, notid hann til pess ad leggja yfir bakkann med kékunum og pressa

niour a heitar kbkurnar svo paer verdi ad skal. Ef pid eigid ekki tvo albakka notid pa til deemis dl mal eda
annad sem er oOrlitid minna en kokurnar en med flatan botnfl6t. Tilgangurinn er ad pressa kdkurnar nidur i
midjunni og heekka hlidarnar. Gott er ad setja kdkurnar i frystinn til ad keela peer fullkomlega og kleeda
paer svo Ur pappirsformunum og setja isinn ofan i skalarnar. Skreytid med sésu og kurli.

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

Njétio vel!

Ykkar

Hraefni

Leidbeiningar


https://www.instagram.com/lindaben/




