])
D
LINDA BEN

Epla og hlynsiréps kanilsnudar (mjolkur og eggjalausir)

Eldunartimi

2 kist og 30 min

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

12-15 snudar




pessa kanilsnuda verda allir kanilsnidaaddaendur ad smakka. beir fagna 6llu pvi besta sem haustid hefur upp
a ad bjoda par sem peir eru fylltir med klassiskri kanilsykurssmjérsbléndu og eplum sem gerir pa ennpa meira
djusi. Kansilsnadarnir eru svo smurdir med hlynsipépsglassuri, algjér bragdsprengja.

Pessir kanisnudar eru fyrir alla, peir eru an algengra ofnaemisvalda par sem peir eru eggjalausir, mjélkurlausir
0g vegan.

Epla og hlynsirops kanilsnudar (mjolkur og
eggjalausir)

e 7 g burrger

100 ml heitt vatn

250 ml Hafrajogurt med Vanillu og kokos fra Veru Ornudéttir
80 g breett jurta/vegan smjor

450 g hveiti

% dl sykur

1 tsk salt

Fylling

120 g mjukt jurta/vegan smjor
2 dl sykur

2 msk kanill

2 epli

Glassur

e 400 g flérsykur
e 4-5 msk hlynsirép

Aodferd

Beetid gerinu uti og hreerid.
Setjid hveitiod i skal, baetid Gt i pad sykrinum og saltinu.
Braedid jurta smjorio, leyfio pvi ad kélna svolitid.
4. Hellio jogurt-gerbléndunni Gt i hveitid og hraerid, hellid breedda smjérinu einnig Gt i & medan deigid
hnodast.
L&tio deigid hefast i 1 — 1 % kist eda pangad til deigid hefur tvofaldast i steerd.
6. begar deigio hefur hefast, dreifid pa svolitid af hveiti & bordid, takio deigid Ur skalinni og fletjid pad Gt i um
pad bil 20x40 cm fl6t.
7. Blandid saman mjuku vegan smjori, sykri og kanil i skal, hreerid par til blandad saman. Smyr;jid fyllingunni
yfir allt deigio. Skerid eplin i litla bita og dreifid yfir.
8. Rullid svo upp deiginu fra 40 cm endanum i lengju og skerid hana svo i 12 — 15 bita.
9. Smyrjid frekar stort eldfast mot med smjoéri og radid snddunum ofan i formid, pad ma vera frekar rimt a
milli snadanna pvi peir eiga eftir ad steekka.
10. Leggid hreint viskustykki yfir formid og latid snidana hefast i um pad bil 30 min.
11. Stillid ofninn & 175°C og undir og yfir hita.
12. Setjid snudana i ofninn og latid bakast i 35-45 min (timi fer eftir hversu pykkir snidarnir eru) eda pangad
til peir eru oronir fallega gulinir & litinn.
13. Hreerid saman flérsykur og hlynsirép og smyrjid yfir volga snidana.
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Ef pu profar pessa uppskrift p4 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!

Njétid vel!

Ykkar



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

Hréaefni

Leidbeiningar



