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prefalt sukkuladi bollakékur (v)
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Hér héfum vid ljuffengar sukkuladibollakékur sem eru fylltar med ddkku sukkuladi og toppadar med
sukkuladismjorkremi. Bollakdkurnar innihalda engar mjolkurafurdir né egg og eru pvi vegan.

pPrefalt sukkuladi bollakokur

200 g hveiti

45 g kakoduft

1 % tsk matarsédi

Y5 tsk salt

100 g sykur

100 g pudursykur

250 ml hafrajogurt fra Veru Ornudéttir med sukkuladi og ferskju
100 ml bragdlitil olia (ég nota sélblémaoliu)
2 tsk vanilludropar

3 msk eplamauk

1 msk eplaedik

Sukkuladifylling

e 200 g dokkt sukkuladi
e 1 dljurtarjomi

Sukkuladismjorkremi

e 400 g vegan smjor (mjuakt)
e 500 g flérsykur
e 50 g kakdduft

Aofero:

=

Kveikid a ofninum og stillid a 180°C, undir og Yfir hita.

Blandid saman hveiti, kakd, matarsdda, salti, sykri og pudursykri.

3. Beetio ut i hafrajégarti, oliu, vanilludropum, eplamauki og eplaediki. Hraerid par til allt hefur blandast
saman.

4. Setjio pappirsbollakékuform i bollakékualbakka og setjid deigid i formin, fyllid upp 2/3 formsins. Bakid i
u.p.b. 20 min eda par til kbkurnar eru bakadar i gegn.

5. Keelid koékurnar, Utbuid sukkuladifyllinguna og kremid.

6. Breedid dokka sukkuladid mjog varlega saman vid rjomann, keelid par til ordid stift.

7. Setjid vegan smjorid i skal og peytid pad par til pad er alveg mjukt og loftmikid, beetid pa flérsykrinum og
kakéduftinu Ut i og peytid par til kremid verdur aftur Iétt og mjukt.

8. Skerid ofan i hverja bollakoku pannig ad myndist litil hola i hverri kdku. Setjid stkkuladirjdmablénduna i
sprautupoka og sprautid ofan i hverja koku.

9. Setjido kremid i sprautupoka med stérum opnum stjérnustit og sprautid kremi & hverja koku.

N

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 a Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!

Ykkar



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