])
D
LINDA BEN

Litlar klistradar pavlovur med lakkrissukkuladimus

Eldunartimi
1 Kkist

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

0

Lysing



Litlar klistradar pavlovur med lakkrissukkuladimus.

Hér hofum vid alveg unadslega gédan eftirrétt sem ég held ad pio eigid eftir ad elska. Ad minnsta kosti slé hann
reekilega i gegn a pessu heimili!

Pavlovurnar eru stokkar ad utan en blautar og klistradar inn i. Lakkrisstukkuladimusin er einstaklega bragdgod,
aferdin rosalega mjuk og rjomakennd. Pad sem gerir pessa samsetningu algjérlega 6maétsteedilega er stokka
Noéa kroppid og karamellukurlid sem er sett ofan 4. Svo gott!

pad er upplagt ad graeja pennan eftirrétt med 1-2 daga fyrirvara ef pad hentar, en pad er lika haegt ad smella i
hann med klukkutima fyrirvara ef pad er ad hentar betur. Ef pid viljid gera hann med ldngum fyrirvara pa er
haegt ad baka pavlovurnar daginn adur og geyma vio stofuhita med viskastykki yfir. Lakkrissukkuladimusina er
haegt ad gera med a.m.k. 2 daga fyrirvara og geyma inn i isskap i lokudum umbadum med plastfilmu alveg pétt
upp vié musina.

Litlar klistradar pavlovur med lakkrissukkuladimus,
stokku Néa kroppi og karamellukurli

Pavlovur

e 4 egg adskilin

250 g puadursykur

30 g kornsterkja (maizena mjol)

Ya tsk cream of tartar

10 g Sirsius seelkerabaksturs kako

Lakkris sukkuladimus

70 g sykur

500 ml rjémi

280 g Sirius rjomasukkuladi med saltlakkrisflogum og sjavarsalti
Sirius seelkerabaksturs karamellukurl

Noéa Kropp

Aofero:

=

Kveikid a ofninum og stillid a 175°C og blastur.

Peytid eggjahviturnar med cream of tartar par til blandan byrjar ad freyda.

3. Blandid saman pudursykri og kornsterkju og setjid Ut i eggjahviturnar heegt og rélega & medan hraerivélin
er i gangi & nanast fullum hrada. beytid par til alveg stifir toppar hafa myndast.

4. Setjio smjorpappir a tveer ofnplétur og Utbuid mini pavlovur med pvi ad setja 1 kifada msk af marengs

(u.p.b. 6 skeidar a hverja ofnpl6otu), takid svo bakhlidina af skeidinni og ytid ofan a hverja pavlovu til ad

mynda skal. Bakid i u.p.b. 13-15 min eda par til marengsinn er kominn med nokkud stifa skel en gefur

ennpéa sma eftir pegar ytt er varlega & hann med fingrinum (timi fer eftir steerd svo fylgist vel med). Keelid
vio stofuhita.

Setjid eggjaraudurnar i hreina skal og peytid med sykri par til alveg Iétt og ljost.

6. Setjid 250 ml rjdma i medal stéran pott og hitid ad sudu (ekki sjoda), hellid honum svo Gt i eggjablénduna
i mjorri bunu med hraerivélina a lagri stillingu. Hellid svo eggjarjomabléndunni aftur ofan i pottinn, stillid a
medal hita og hreerid stanslaust i blondunni med peytara par til blandan er ordin pykk og gulari & litinn.
Takio af hitanum.

7. Veltid blondunni med sleikju til ad keela hana svolitid og brj6tid svo sukkuladid ut i hana, haldid afram ad
velta par til allt sikkuladid hefur bradnad. bad er mikilveegt ad keela blénduna orlitid fyrst svo sukkuladio
brenni ekki. Hellid svo bléndunni i stort eldfast mot (sem kemst fyrir inn i isskap), sléttio ar og keelid inn i
isskap par til blandan er ordin kold (tekur ca %2-1 kist)

8. Peytid 250 ml rjdma og blandid saman vid eggjasikkuladi blonduna med sleikju. Mér finnst best ad setja
2-3 msk rjoma Ut i eggjablénduna og blanda alveg saman og setja svo restina Ut i og blanda.

9. Setjid u.p.b. 2-3 msk af sukkuladimis ofan & hverja pavlovu, toppid med u.p.b. 1 msk af karamellukurli og

2 msk af N6a Kroppi (fallegt ad mylja nokkur Noa kropp og dreifa yfir). Skreytio med ferskum blomum ef

pid viljio.
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Ef pu préfar pessa uppskrift pa peetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan eda taktu mvnd oa merktu mia a4 Instaaram @! indaben


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