Kdkoskulur i hollum buningi

1 bolli d6dlur, lagdar i bleyti i 1 kist
1 bolli pekanhnetur, grofsaxadar

1 tsk vanilludropar

1/2 tsk salt

1/2 bolli méndlusmjor

1/4 bolli kakoduft

vatn

kokosmijol

Adferd
1. Latid i matvinnsluvél dodlur, pekanhnetur, vanilludropa, salt, méndlusmjor og kakdduft.
Stillid matvinnsluvélina & pulse. Beetid Ut i 1-3 msk af vatni (eda meira ef parf) par til deigid
er ordid ad deigkulu.
2. MOtio kalur ur deiginu og veltid upp ur kokosmjoli. Geymid i isskap.



Sykurlausar kékoskulur

2 bollar dodlur (saxadar groft)

1 bolli sj6dandi vatn

3 msk kokosolia (breedd)

1 tsk vanilludropar

Y5 tsk salt

3 msk bokunarkakd

1 bolli mondlur (hakkadar)

2 bollar haframjol

Kokosmjol

Hellid sjédandi vatninu yfir saxadar dédlurnar og leyfid ad standa i 30 mindtur a medan
annad er gert tilbdio.

Maukid dodlur i blandara/matvinnsluvél og hellid kokosoliu og vanilludropum saman vid
asamt salti og bokunarkakaé.

Beetid hokkudum moéndlum og haframjéli saman vid og hnodid saman i hdndunum.
Blandan er frekar blaut i sér svo kalid hana i um klukkustund adur en kulurnar eru
matadar.

MGtid kalur (um 1 msk hver), rallio upp ar kékosmjéli og keelid.



Botn

o gk wNPE

300 gr mjukar dodlur

2 dl kékosolia

Sjavarsalt

GO0 vanilla - duft eda dropar
1 msk Oseett kakd

75 gr kinéapuffs

Millilag - eitthvad af eftirfarandi
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Rusinur
Kokosflogur
Gojiber (geggjad)
Salthnetur
Kakonibbur
Mondlur
Valhnetur
Pekanhnetur
Heslihnetur

10. Orlitid salt
11. Bananaskifur



Brao

o ahMwNPE

120 gr hnetur- eda mondlusmjor

80 gr kakdsmijor

80 gr Oseett kako

35 dropar vanillu- eda karamellustevia

Salt 4 hnifsoddi

2 msk hunang (ef pu ert ekki alveg sykurlaus) eda fibersirép (sykurlaust) - eda 4
ferskar dodlur- mé sleppa

Leidbeiningar

Botn

Brao

Dodlurnar eru lagdar i bleyti i sjédandi heitu vatni i 10 minutur.

Vatninu er hellt af og dddlurnar settar i matvinnsluvél asamt kakd, vanillu, fljétandi
kokosoliu og Klipu af sjavarsalti.

Vélin er latin hamast par til ar verdur kekkjalaus karamella.

P& er kinéapuffsinu hraert varlega saman vid par til ar verour pykk og falleg
blanda.

Setjid békunarpappir eda plastfilmu i botninn & kassalaga mati (t.d. eldféstu moti)
og setjid i frysti @ medan bradin er utbuin.

Kakdsmjor og hnetusmjor er latid bradna i potti vid veegan hita.

Pegar smjorid er albradio fer kakoéid, stevian, hunangid/sirdpid og saltid ut i
pottinn. Hraerid vel med gaffli og slokkvid undir.

Motid er tekid ur frysti og millilag sett ef vill. Eg notad hnetur, gojiber, kokos og
kakonibbur en i raun er fint ad nota bara pad sem pu att. Salthnetur og rasinur
geetu verid gott flipp lika.

Sukkuladinu er svo hellt yfir og motid sett inn i fyrsti i ad lagmarki 1 kist.

Pvi naest er haegt ad kippa glediklumpnum upp og skera i mola!

( Tobba Marinos)



