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Hrakoku konfektbitar

Eldunartimi

45 min

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

Lysing



Pessir hrakoku konfekthitar eru i svo miklu uppahaldi hja mér nina, peir eru algjort saelgeeti og ég fee bara ekki
nog!

petta er 6rugglega med hollari konfektbitum sem pu kemst yfir en peir eru lika mjég einfaldir. Pad parf
augljoslega ekkert ad baka og enginn bidtimi (fyrir utan pessar 10 min sem dédélurnar purfa ad liggja i bleyti en
madur nytir timann hvort sem er til ad undirbda hin hraefnin).

Pessir konfekt bitar eru vegan, glatein friir og algjorlega lausir vid hvitan vidbaettan sykur. En kékurnar eru
saetar og virkilega ljuffengar fra nattGrunnar hendi.

Eg elska ad Utbuia pessa konfektbita og geyma i lokudu ilati inn i isskap en peir geymast mjog vel par. pad er
bara ekkert betra en ad laumast i einn bita pegar madur finnur fyrir seetuléngun.

Hrakoku konfektbitar

Botnar

150 g d6dlur

150 g méndlur

30 g vanillu prétein
50 g kékosmijol

Fylling

100 g kasjuhnetur

20 g doolur

1/2 dl méndlumjolk

1 tsk vanilldropar

St. Dalfour sitrénu og lime sulta

Aoferd:

1. Setjid dodlur og mondur saman i skal og kasjuhnetur og méndlur i adra skél. Sj6did vatn og hellid pvi svo
i skalarnar svo pad fljoti yfir, latid standa i a.m.k. 10 min.

2. Hellid vatninu af dédlunum og moéndlunum, setjid paer svo i matvinnsluvél eda blandara par til alveg
maukad. Baetid pa Gt i vanillupréteininu og kdkosmijoélinu, blandid saman.

3. Fletjid Gt deigio a milli smjorpappirs par til nokkud punnt, u.p.b. 1/2 cm pykkt. Paeu getur svo valid hvort
pu fletjir pad Ut nokkud ferkantad til ad skera deigid i kassa eda fletur pad bara Ut einhvernveginn og
notar svo smakokuform til ad skera ut deigid, pu gerir pad sem pér finnst paegilegra. Eg sker Gt mina bita
i u.p.b. 2x3 cm bita og finnst pad mjég hentug steerd.

4. bvi naest er fyllingin Gtbdin med pvi ad hella vatninu af kasjiahnetunum og dédlunum, setur pad i
matvinnsluvél eda blandara med mondlumjélk og vanilludropum, blandar par til ordid ad mauki.

5. bu setur svo u.p.b. 1 tsk af kasjufyllingu & annan hvorn bita, pvi naest 1 tsk af sitronu og lime sultu ofan &,
lokar svo varlega med bitanum vid hlidina. Pad getur verid gott ad hafa litinn spada vio hdndina til ad
hjalpa vid ad taka bitana upp.

6. Radio bitunum & disk eda i box en peir geymast vel i lokudu ilati inn i isskap.

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!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!

Ykkar



https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_
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