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Cheerios bollakokur

Eldunartimi
1 klst

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

Unnid i samstarfi vid Cheerios




Cheerios bollakdkur.

A dégunum fékk ég & bord til min 6tralega skemmtilegt verkefni en pad var ad gera Cheerios kdku sem myndi
vera notud i auglysingu med Solku Sél og fjdlskyldu hennar. Hugmynd min a bak vidé kékuna var ad endurhanna
klassisku morgunkornskdkurnar sem vid morg hver pekkjum og setja peaer i nyjan bining sem vid héfum mdgu
lega ekki séd adur.

Cheeriosinu er velt upp Ur smjorbreeddum sykurptidum og sett i bollakékuform. Kékurnar eru seigar og stokkar
en kremid ofan & gefur peim meiri raka svo paer verda eins og karamella. Bollakékunum radadi ég svo upp |
turn til ad skapa pessa glaesilegu margra haeda koku.

Eg fékk nokkusd frjalsar hendur vid gerd kokunnar en skipuleggjendur auglysingarinnar syndu mér mikid traust.
Eg sendi nokkrar hugmyndir um Gtlit kdkunnar & stilista auglysingarinnar sem voru sampykktar. Eg fékk
akvednar leidbeiningar eins og til deemis ad Cheerios-id aetti ekki ad vera malad heldur gettu hringirnir ad vera
heilir. Kakan atti lika ad lita Gt fyrir ad vera einfold og ég for skrefinu lengra og gerdi uppskriftina lika mjog ein
falda. Kakan 6ll inniheldur bara sex innihaldsefni, pad parf ekki ad setja hana inn i bakarofn, tekur stutta stund
ad smella henni saman og er upplagt ad gera hana med dags fyrirvara.

Loksins er komid ad pvi ad ég geti deilt med ykkur uppskriftinni af pessari koku. Njétio!

Cherrios bollakdkur

e 170 g Cheerios
¢ 280 g sykurpudar
e 50 g smijor

Krem

e 200 g mjukt smjor
e 400 g flérsykur
e 1dlrjémi

Annad

¢ 1 dl bragdlaus olia til ad setja deigio i form

Aoferod:

1. Byrjid a pvi ad braeda smjor og sykupuda & veegum hita i frekar stérum potti, pad mun taka nokkrar min

0g naudsynlegt ad velta sykurpidunum mead sleikju & medan peir bradna.

Setjid Cheeriosid Ut i og veltio pvi svo pad hjuapist allt i sykurpudum.

3. Setjid 24 stk pappirs bollakdkuform i bollakdkualbakka (ég notadi tvo albakka) og skiptid deiginu a milli

forma. Naudsynlegt er ad nota tvaer skeidar til ad skipta deiginu i formin og velta skeidunum alltaf upp ar

bragdlausri oliu 48ur en skeidarnar eru settar i deigid.

Setjid kokurnar i keeli @ medan kremid er Utbuid.

5. Peytid smjorido asamt flérsykri og rjoma par til kremid er ordid mjog mjakt, 1étt og loftmikid.

6. Setjido kremid i sprautupoka med stérum opnum stjérnustut. Takid kékurnar Ur pappirsbollakékuformunum
0g sprautid a hverja koku.

7. Raoio kdkunum i hring a kokudisk, klippid hring ar smjorpappir sem er svolitid minni en hringurinn sem
kékurnar mynda a disknum. Setjid smjorpappirinn a kokur og adrar kokur ofan & (kremid mun klessast
orlitio & kékunum fyrir nedan en pad er allt i godu), endurtakid fyrir restina af kokunum.

8. Skreytid til deemis med gylltu matarglimmeri og nammi.
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Ef pu proéfar pessa uppskrift pa peetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med a Instagram!

Njotid vel!

Ykkar



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