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Rice Krispies kékurnar hennar Bjarkar.

Bjork freenka var svo yndileg & dogunu til ad gefa mér uppskriftina af rice Krispies kékunum hennar en han er
fyrir I6ngu ordin fraeg fyrir pessar kdkur en peer teljast peer allra bestu!

paer eru extra teygjanlegar og klistradar, algjort losteeti!

Leynitrixid til ad n& peim svona klistrudum og gédum er ad leyfa smjorinu og sirépinu ad malla saman i 6rfaar
min vid veegan hita. Slokkva svo undir, setja svo sukkuladid Ut i og leyfa pvi ad bradna saman vid haegt og
rélega.

Rice Krispies kokurnar hennar Bjarkar

¢ 1 plata karamellufyllt pralin sukkuladi frd Noa Sirius

e 100 g sudu sukkuladi frd Noa Sirius

e 60 g smjor

e 60 ml sirép

¢ u.p.b. 100 g Rice Krispies eda par til &ferdin er ordin géad.
Adferd:

1. Braedio saman smjor og sirop, leyfid pvi ad malla saman vid veegan hita i 6rfaar minatur. Slékkvid undir
pottinum.

2. Brj6tid sukkuladio ut i pottinn og breedid saman vid heegt og rélega (eetti ekki ad purfa ad kveikja undir
pottinum aftur, best ad sleppa pvi)

3. Beetid rice crispies Ut i og blandid 6llu varlega saman par til allt Rice Krispiesid er pakio sukkuladi.

4. Radio pappir bollakokuformum i &l bollakdkubakka (ég meeli med pessu formi) og setjid Rice Krispies
kdkurnar i formin. Setjio i keeli i 4-5 kist eda par til kdkurnar hafa stirénad.

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!

Njétid vel!
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https://verslun.lindaben.is/products/bollakoku-albakki?variant=40096750108829
https://www.instagram.com/lindaben/

