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Vegan sukkuladi bollakokur med kékossukkuladi smjorkremi

Eldunartimi
1 klst

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

12 stk

Lysing



Vegan sukkuladi bollakdkur med kokossukkuladi smjorkremi.

Pessar bollakdkur eru alveg otrulega gédar! Sukkuladi bollakakan sjalf er afar djasi og rakamikil med g6du
sukkuladibragoi. Smjorkremid er silkimjukt, einstaklega fluffy og loftmikio en dokka pralin sukkuladid med
kékosfyllingunni fra Noa Sirius leikur par adalhlutverkid.

Kékosfyllta pralin sukkuladid frd Noa Sirius er timabundin vara sem ég meeli med ad enginn lati fram hja sér
fara. bPad er alveg 6hemjugott og a ég erfitt med ad halda aftur ad mér pegar ég a pad til. Eg er virkilega ad
vona ad petta sukkuladio muni koma til med ad verda klassik hja Noa Sirius. Sukkuladid er vegan.

Eg er alltaf ad bua til fleiri ljuffengar vegan baksturs uppskriftir, litla freenkan min er med ofnaemi og vegan kokur
henta henni pvi afskaplega vel. bessar sukkuladibollakdkur henta til deemis peim sem eru vegan, med
eggjaofneemi, hnetuofnaemi og mjélkurofnaemi, en ad sjalfségou eru peer fyrir alla!

Vegan sukkuladi bollakokur

e 200 g hveiti

45 g Sirius seelkerabaksturs kakéduft

1 % tsk matarsédi

Y tsk salt

100 g sykur

100 g pudursykur

250 ml haframjdlk (eda 6nnur pléntumjolk)
100 ml bragdlaus olia (ég nota so6lblémaoliu)
2 tsk vanilludropar

3 msk eplamauk

1 msk eplaedik

Kokossukkuladi smjorkremi

200 g vegan smjor (mjukt)

400 g flérsykur

% dl kékos rjomi

100 g Sirius pralin sukkuladi 56% dokkt med kokosfyllingu (breett)

100 g Sirius pralin stkkuladi 56% dokkt med kékosfyllingu (brotid i bita til ad skreyta med)

Aoferd:

=

Kveikid a ofninum og stillid & 180°C, undir og yfir hita.
Blandio saman hveiti, kakd,matarséda, salti, sykri og pudursykri.
3. Beetio at i haframjolk, bragdlausri oliu, vanilludropum, eplamauki og eplaediki. Hraerid par til allt hefur
blandast saman.
4. Setjio pappirsbollakékuform i bollak6kualbakka og setjid deigid i formin, fyllid upp 2/3 formsins. Bakid i
u.p.b. 20 min eda par til kbkurnar eru bakadar i gegn.
5. Keelid kékurnar og Utbuid kremid.
6. Braediod pralin sukkuladid mjog varlega yfir vatnsbadi.
7. Setjio vegan smjorid i skal og peytio pad par til pad er alveg mjukt og loftmikid, baetid pa flérsykrinum at i
0g peytio par til kremid verdur aftur létt og mjukt.
8. Beetid pa rjomanum 0t i og peytid afram.
9. Beetio braedda sukkuladinu Gt i og peytid aftur.
10. Setjid kremid i sprautupoka med stérum opnum stjérnustat, sprautid kremi & hverja koku og skreytido med
pralin sukkuladibita.

N

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 & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Njétid vel!

Ykkar



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