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Piparkdkujogurtkaka

Eldunartimi
24 kist

Erfidleikastig
Audvelt

Fjoldi

Lysing



Hér hofum vid alveg dasamlega skyrkoku eda réttara sagt jolajogartkoku sem parf ekki ad baka. Aferdin er
silkimjuk og bragdid einstaklega ljuft. Kakan er ekki mjog seet & bragdid, heldur er han létt og g6d.

Botninn er ad sjalfségdu ur piparkdkum til pess ad yta ennpa meira undir j6la piparkdkujugurtio.

petta er einféld og ljuffeng kaka sem sémir sér vel til deemis i vinkonu jéla brunchinum eda kaffibodinu.

Piparkoku jogurtkaka

300 g piparkokur

100 g smjor

300 ml rjémi

460 g (2 krukkur) jolajégurt med piparkokubragdi
80 g florsykur

Aodfero:

. Smyrjid 22 cm smelluform, bara hringinn ekki botninn, og kleedid med smjérpappir. Setjid hringinn a

kokudisk.

. Setjid piparkdkurnar (takid nokkrar fra til ad skreyta med) i matvinnsluvél og latid ganga par til peer eru

ordnar ad dufti.

Breedid smjorio og blandid pvi saman vid piparkékuduftio, blandid saman og setjid i botninn a
kokudiskinn. Pressid vel nidur og svolitid upp hlidarnar & kdkuforminu. Setjio i frysti.

Peytid ridmann og blandid jolajugurtinu saman vid, baetid flérsykrinum Ut i og hraerid.

Hellid deiginu yfir botninn og setjid i fyrsti og geymid yfir nott.

Takio ur frysti og berid fram u.p.b. 30-60 min eftir ad kakan hefur verid tekin Ur frystinum. Takid
smelluformid og smjérpappirinn af kdkunni. Myljid piparkékurnar sem voru teknar til hlidar og skreytid
kokuna.

Ef pa 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!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!
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Hréaefni

Leidbeiningar


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

