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Heimagerdur is med kdkudeigi

Eldunartimi
14 kst

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

8 manns

Lysing



Ef pu ert ad leita pér ad alveg skotheldum is til ad bera fram i eftirrétt, pa er petta isinn sem pu ert ad leita af.
Kdkudeig og is er klassisk og algjorlega émoétstaedilleg tvenna, hvad pa pegar pa ert kominn med Noéa Kropp og
pykka karamellusosu lika!

Kdkudeigio inniheldur ekki egg svo ef pu notar gerilsneiddar eggjaraudur i brasunum til ad gera isinn pa parf
ekki ad hafa &hyggjur af neinu hrau til deemis fyrir éléttar konur og born.

Eins og alltaf med is er gott ad gera hann med gédum fyrirvara sem hentar vel pegar madur er med stért bod
eda veislumat svo sem & jélum og aramotum. Eg a.m.k. geri alltaf isinn nokkrum dégum fyrir svona stéran
vidburd og finnst pad mjog paegilegt.

bessi is er alveg svakalega gédur og ég er viss um ad hann eigi eftir ad sla i gegn hja pér hja baedi bornum og
fullordnum.

Heimagerdur is med kdokudeigi

Kdkudeig

150 g hveiti

1/2 tsk matarsédi

60 g sykur

60 g pudursykur

3 msk smjér

4 msk karamellu Ornu jogart med AB-gerlum fra Ornu Mjélkurvérum
100 g sudusukkuladi

e 6 eggjaraudur

e 170 g puodursykur

e 500 ml rjomi fra Ornu Mjolkurvérum
e 150 g Nda Kropp

e U.p.b. 1 dl pykk karamellusésa

Aodferd:

=

Setjid hveiti, matarséda, sykur og pudursykur i skal og blandid saman.

2. Setjio smjorid og jogurtid i skdlina og hreerid saman par til deigid hefur samlagast og ordid klistrad. bad
tekur svolitla stund ad hreera pad saman svo latid hreerivélina ganga par til deigio hefur tekid sig.

3. Skerid sukkuladio i bita og baetid Ut i deigid, hreerid saman.

4. Utbaid kalur ar deiginu, u.p.b. 1/2 msk deig hver kila, og radid a smjorpappirskleedda ofnplétu. Setjid i
keeli.

5. beytid rjdmann.

Peytid eggjaraudurnar og pudursykurinn mjég vel saman i annari skal par til Iétt, lj6st og blandan myndar

borda ef peytarinn er tekinn upp og deigid lekur aftur i skélina.

Blandio rjdmanum varlega saman vid eggjaraudu blonduna med sleikju.

8. Takid hringinn af 22 cm smelluformi (ekki botninn), smyrjid hringinn og klaedid med smjorpappir (smjorid
er sett fyrst svo smjoérpappirinn limist vid formid og gerir ferlid mun audveldara), setjido fomid a fallegan
disk sem pid viljid bera isinn fram & (athugid hvort petta passi ekki 6rugglega saman i frystinn fyrst).

9. Hellid No6a Kroppinu i botninn & forminu pannig ad pad fyllir alveg i botninn, geymid pad sem eftir er.
Setjid u.p.b. 1/3 af is"deiginu” og radid 1/3 af kdkudeigskalunum ofan a. Hellid aftur 1/3 af is"deiginu” yfir
og aftur 1/3 af kékudeigskulunum. Hellid pad sem eftir er af isnum yfir, sléttid ar “deiginu”, setjid plastfilmu
yfir og setjid i frystinn. Frystid i a.m.k. yfir nétt.

10. Rullid pad sem eftir er af smakokudeiginu fallega upp og geymid inn i isskap.

11. begar isinn hefur tekid sig og er frosinn i gegn, takid pid smelluformid + smjorpappirinn fra.

12. Hellid karamellusésunni yfir og latid hana pekja efsta lag issins. Radid Néa kroppi og kdkudeigi ofan a
isinn. Berid fram strax.
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Ef pa 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!

Nidtid vel!



https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_
https://www.instagram.com/reel/C1HKeuvovED/?utm_source=ig_embed&utm_campaign=loading
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