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Eggjabraud med sukkuladi kotaseelu

Eldunartimi

15 min

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

6 sneidar




Hollt og préteinrikt eggjabraud (french toast) med sykurlausri sukkuladi kotaseelu.

Ef pa ert ad pré eitthvad ofur gott og djusi ofan & braud sem er samt hollt og proteinrikt pba maeli ég med pvi ad
pu profir ad hreera saman sykurlausa sukkuladismjérinu fra Good Good og kotasaelu! bad kann ad hljdma sma
fudrulegt i fyrstu en ég bid ykkur bara um ad treysta mér pvi petta er svo gott. Ef pa vilt p4 er pad ennpéa betra
ad smella pessu saman i blandara en p& verdur aferdin silkimjuk, en ég gef mér alls ekki alltaf tima i pad.

pad er haegt ad smella sukkuladi kotaseelunni ofan & ndnast hvada braud sem er, en eggjabraud er i miklu
uppahaldi hja mér, pad er bara svo djusi og gott.

Eg meeli svo med ad setja nokkur ber med og sykurlaust sirop med hlynsiropsbragdi en pannig verdur maltidin
algjorlega 6moétstaedileg.

Eggjabraud med sukkuladi kotaseelu

6 stk seeurdeigsbraudsneidar

4 eqg

300 ml mjélk

1 tsk vanilludropar

1 tsk kanill

1 msk smjor

400 mg kotaseela

100 g sykurlaust sukkuladismjoér fra Good Good
Jardaber og blaber

Sykurlaust sir6p med hlynsirépsbragdi fra Good Good

Aoferd:

Setjid egg, mjolk, vanilludropa og kanil i flata skal eda litid eldfastmét. Hreaerid vel saman og setjio
braudsneidar ofan i skalina par til pad er blautt i gegn.

Steikid braudid a pénnu upp Ur smjori par til eldad i gegn. Endurtakid fyrir allar braudsneidarnar.

Setjio kotasaelu og sukkuladismjor i skal og hreerid saman (einnig er haegt ad nota blandara hér til ad fa
mjuka &ferd & blénduna)

Smyrjido braudsneidarnar med sukkuladikotasaelunni, skreytid med berjum og toppid med sykurlausu
siropi.

Ef pu proéfar 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!

Fylgstu med a Tiktok!

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

