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Blaberjasnudar (v)
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Blaberjasnudar sem eru an eggja og mjolkurafurda sem bragdast einstaklega vel, eru dinamjukir og ljuffengir.
Eg peeldi mikid i pvi ad kalla pessa uppskrift blaberjasndningar i stadinn fyrir blaberjasnida par sem deigid er
snlid saman og Uthdinn einskonar sndinn snudur. Bragdid er eins sama hvernig snuddarnir eru ralladir upp, en
mér finnst petta sntna “messy” Gtlit gera pa ofsalega girnilega.

Pad er mjog gott ad nota hafraskyrid i bakstur. Skyrid geriri bakstrinum mykt og gefur deiginu gott
blaberjabragad.

Blaberjasnuodar (v)

7 g purrger

200 ml volgt vatn

150 ml hafraskyr med blaberjum fra Veru Ornudéttir
80 g breett jurta/vegan smjor

450 g hveiti

1 dl sykur

1 tsk salt

250 g blaberjasulta

1 msk perlusykur (ma sleppa)
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Byrjio er a ad setja hafraskyrio i skal, hitid vatnid ad sudu og hellid ut i jégartid, blandid saman, blandan a
ao vera volg. Beetio gerinu uti og hraerid.

Setjid hveitid i skalina, beetid Ut i sykrinum og saltinu.

Breedid jurta smjorid og hellid i skalina, hnodid 6llu vel saman.

Latid deigid hefast i 1 — 1 ¥ kist eda pangad til deigid hefur tvofaldast i steerd.

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

Pegar deigid hefur hefast, dreifid pa svolitid af hveiti & bordid, takio deigid Ur skalinni og fletjid pad ut i um
pad bil 2040 cm fl6t.

Smyrjid blaberjasultunni & deigid.

Fra lengri hlidunum, brj6tid upp a deigid pannig ad deigid leggst saman og endarnir maetast midju.

. Skerid lengjuna i u.p.b. 2 cm raemur, snuid upp a hverja reemuna og rullid svo upp. Hér parf alls ekki ad

hafa ahyggjur & ad gera hlutina of fullkomna, pessir sntdar eru fallegir sama hversu vel sniningurinn
heppnast. Radid a smjoérpappirskleedda ofnpldtu. Dreifid perlusykri yfir snidana og bakid i u.p.b. 30 min
eda par til snadarnir eru ordnir gullnir & lit.

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 a Instagram @Lindaben
Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Nj6tid vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_
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