Bjossabollur 26 s

(Bollu-strakur/stelpa)

150 g smjor/smjorvi

3 dil mjélk

1 msk. sykur

1 tsk. gréft salt

50 g purrger (perluger)

200 g hveiti

200 g heilhveiti

egg til ad pensla bollurnar

Breedid smjorid og setjid Gt i ylvolga
mjélkina u.p.b. 37°C, 4samt gerinu.
Beetid sykri og salti saman vié. Blandi®
6llu heilhveitinu og u.p.b. helmingi af
hveitinu saman vid og sléid deigid
saman, pannig ad deigid verdi eins og
bykkur grautur. Afgangurinn af hveitinu
geymist til pess ad hnoda saman vié
eftir fyrri lyftingu. L&ti® lyfta sér { u.p.b.
20 min. { skélinni. NG er audvelt a8
hnoda og méta deigid.

Deiginu er skipt { tvo hluta, og hvor
hluti er métadur { langa pylsu. Hvor
pylsa skiptist 1 13 hluta. 24 stykki eru
notud { buk og 2 stykki { héfud.

Pessi 24 stykki métast i kilur, sem
radad er med litlu millibili 4 smurda
bdkunarplétu (eda & békunarpappir 4
b&kunarplétu), 2 stykki eru hnodud
saman og buid til h6fud. Sja mynd.

[ stadinn fyrir har mé nota rifnar
gulrétarreemur (gott er ad kreista
sitrénu- eda appelsinusafa yfir peer, svo
ad peer haldi sinum lit). Einnig er heegt
ad nota pappirsreemur.

Latid Iyftast { 20 min.

Pensli®d med hreerdu eggi.

Békunartimi ca. 20 min. vié 225°C, {
midjum ofni.

Reekjusalat

Reekjur og ananas er skori® nidur og
syrdum rjéma med Srlitlu szetu sinnepi
hraert saman vid.

Greenmetisstangir
med idyfu

Skerid nidur mismunandi tegundir af
greenmeti { langa mjéa bita, t.d. réfur,
gulraetur, agurkur.

Appelsinuidyfa

1 dés syréur 1jémi, 1 msk. flérsykur,
safi dr einni appelsinu. Hraerid 6llu
saman og keelid.

Eplaidyfa

1 dés syrdur rjémi, 1 szett epli,

2 ananashringir.

Avextir skornir { litla bita. Ollu hreert
saman og kaelt.

Laukstipuidyfa

1-2 msk. laukstpuduft.

Hreerid syrda rjémann og supuduftid
vel saman.

 allar idyfurnar er haegt ad nota
surmjélk { stadinn fyrir syrdan riéma.
Einnig eru faanlegar tilbdnar idyfur.
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