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Eitt Sett SO6rumus

Eldunartimi
12 kist

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

4-6 glos

Lysing



Pessi sukkuladimus & raetur sinar ad rekja til smakakanna sem vid pekkjum mdérg og elskum. Sérur eru
Orjufanlegur hluti j6lanna fyrir marga enda eru pser med eindeemum gdédar og hatidlegar smakokur.

Soru sukkuladimus gefur smakékunum ekkert eftir. Pessi uppskrift faeddist pegar ég eetladi ad fara baka sorur
og var halfnud med verkid, p.e. ég atti eftir ad setja paer saman. Eg var ad fara vera med matarbod um kvoldid
og var ordin adeins of sein med allt, svona eins og vanalega, enda vita peir sem pekkja mig ad peir eiga alltaf
ad koma 30 min seinna i heimsokn til min, en ég sagdi peim upphaflega ad koma.

Eg for pvi ad hugsa hvernig ég geeti graejad eftirréttinn eldsndggt. Eg tok pvi séru kremid Gt i isskapnum og
smellti pvi i hraerivélina til ad fa meira loft i pad. Eg peytti svo rjéma, blandadi honum varlega saman vid
sorukremid og Urbjo pannig sukkuladimus.

Botnana braut ég i glésin og setti masina yfir, breeddi svo varlega Bardn sikkuladid og setti yfir masina. Med pvi
ad tempra sukkuladio (breeda pad heegt og rélega) verdur pad stokkt aftur pegar pad stirdnar. Pannig brotnar
sukkuladio svona skemmtilega ofan & sukkuladi masinni.

Meeli med pvi ad gera sukkuladimusina med fyrirvara en ekki setja muasina ofan a botnana i glésin fyrr en
samdaegurs par sem peir blotna med timanum og pad er betra pegar peir eru svolitio stokkir.

Eitt Sett S6rumus

3 eggjaraudur

100 g vatn

100 g sykur

300 g Eitt Sett rjo?masu?kkuladi
100 g mju?kt smjo?r

500 ml rjémi

300 g Bardn Sukkuladi

Botnakréns

e 3 eggjahvi?tur

1/3 tsk. salt

1/3 tsk. cream of tartar
50 g sykur

200 g flo?rsykur

200 g mo?ndlumjo?I

Aofero:

1. beytid eggjaraudur i? hreerive?l par til blandan er ordin le?tt og ljo?s. Hitid vatn og sykur i? potti i? um 3
mi?nu?tur eda par til sykurinn hefur na?d ad leysast upp i? vatninu. Hellid sykurvatninu saman vid
eggjaraudurnar i? mjo?rri bunu og hraerid ro?lega a? medan. beytid par til blandan er loftmikil og na?nast
hvi?t ad lit.

2. Breedid Eitt Sett su?kkuladid. Hellid pvi? naest su?kkuladibra?dinni saman vid eggjablo?nduna i? mjo?rri
bunu og hreerid ro?lega a? medan. Stoppid reglulega og skafid hlidar ska?larinnar med sleikju svo allt
blandist vel saman. Skerid mju?ka smjo?rid i? litla bita og peytid pad saman vid.

3. Geymid kremid inni i? i?sska?p yfir nott.

4. Kveikid a? ofninum og stillid a? 175°C med yfir- og undirhita.

5. Setjid eggjahvi?tur i? ska?l a?samt salti og cream of tartar, peytid par til blandan freydir og beetio pa?
sykrinum u?t i?. beytid par til sti?fir toppar myndast.

6. Blandid saman flo?rsykri og mo?ndlumjo?li. Beetid u?t i? eggjahvi?tublo?nduna og veltid varlega saman
vid med sleikju par til samlagad.

7. Hellid deiginu ofan i? sprautupoka med hringlaga stu?t.

8. Sprautid a? smjo?rpappi?rskleeddar ofnplo?tur pannig ad hver kaka se? u.p.b. 4 cm i? pverma?l. Bakio i?
u.p.b. 12 mi?n. Leyfid ko?kunum ad ko?Ina.

9. Takid u.p.b. 4-6 botna og brjétid hvern botn i u.p. 2-4 bita, setjid i glos sem bera a sukkuladimusina fram
i

10. Setjid sukkuladimus yfir og sléttid toppinn.

11. Breedio helminginn af Bardn sukkuladinu yfir vatnsbadi, takid sukkuladio af hitanum og brjotid hinn
helminginn af sukkuladinu Ut i sukkuladid. Hraerid varlega saman par til allt hefur bradnad, setjid skalina
helst ekki aftur ofan i heita vatnid, pad er edlilegt ad petta taki svolitla stund (med pvi ad breeda
sukkuladio svona heaegt verour pad aftur stokkt pegar pad stirdnar aftur).

12. Setjid sukkuladi yfir musina med teskeid og sléttid svo varlega med teskeid. Leyfid sukkuladinu ad stirona
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