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Hér héfum vid aedislegar vanillu bollakokur med einstaklega ljuffengu kaffi og karamellu skyrsmjorkremi.
Skyrsmjorkrem er naskylt ridmaostasmjorkremi, pad er léttara og mykra en venjulegt smjérkrem og petta sara
element i skyrinu kemur & moéti seetunni i smjérkreminu og gerir pad alveg 6moétstaedilegt.

Skyrsmjorkrem henta ekki i tveggjahaeda kokur par sem pad er of mjukt en ofan & bollakdkur og skaffukdkur er
pad svakalega gott!

Kaffiskyrid nyja fra Ornu er samstarfsverkefni peirra og Te og Kaffi. Skyrid er alveg svakalega gott og meeli ég
med ad pu hlaupir Gt i bud ad profa pad vid fyrsta taekifaeri ef pu att pad eftir. Aferdin & pvi er svo svakalega
mjuk og bragdid eedislegt.

Eg notadi einmitt kaffiskyrid med karamellunni i petta smjoérkrem. Kaffi og karamellubragdid skyn i gegn og
nytur sin svo vel ofan a vanillubollakékunum.

Vanillubollakokur med kaffi og karamellu
skyrsmjorkremi

Vanillubollakdkur:

125 g smjor

200 g sykur

2 egg

1 eggjahvita

2 tsk vanilludropar

200 g hveiti

1 tsk matarsodi

1 tsk Iyftiduft

Y5 tsk salt

180 ml ab-mjélk fra Ornu Mjélkurvérum

Aodfero:

Kveikid & ofninum og stillid a 175°C, undir og yfir hita.

Peytid smjorid og sykur par til [étt og ljost.

Baetid eggjunum Gt i, eitt i einu og peytid a milli.

Baetio eggjahvitunni Ut i og peytid.

Baetio vanilludropunum saman vid og peytio.

Blandid saman hveitinu, matarséda, lyftidufti og salti. Baetid Ut i deigid og blandid saman létt.

Blandio griska jégurtinu saman vid.

Setjid pappisbollakokuform i bollakékuforms albakkann og fyllid formid upp 2/3, bakid i 15-20 min eda
par til kbkurnar eru bakadar i gegn.

Keelid kdkurnar.
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Kaffi og karamellu skyrsmjorkrem:

e 250 g smj6r

e 200 g kaffiskyr med karamellu fra Ornu Mjolkurvérum
e 400 g flérsykur

o Karamellusésa til ad skreyta bollakdkurnar

Aofero:

1. beytid smjorid vel og lengi par til pad er ordio ljost, baetid pa at i florsykrinum og peytid afram par til
kremid er ordid silkimjukt og Iétt.

2. Beetio skyrinu Gt i smjérid og blandid saman.

3. Beetio fljorsykrinum Gt i og hraerid par til kremid er ordid 1étt og loftmikid.

4. Sprautio kreminu a bollakdkurnar og skreytio med tilbinu karamellusésunni.

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!



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