Avritssida 43

45. timi - Kekuhas

Piparkokuhiisid er mest til pynt,

men tad smakkar val, sjélvt
um a0 er nakad hart at eta.

Til€ar:

625 g av mjoli

200 g av sukri

200 g av smeri

125 g av myrkum siroppi
1 % dl av réma

1 tsk av natron

1 tsk av kaneli

1 tsk av kardamummu
V2 tsk av pipari

V5 tsk av ingiferi

Y5 tsk av nelikum

Pynt:

100 g av herdum bommum,
sum eru brotin { petti

Glaring av 400 g av florsukri og

tveimum hitavidgjerdum eggjahvitum

Soleidis dert tu:

Hita varliga smer, sukur, siropp og réma i
einari grytu vid tjukkum botni og lat kdka i
umleid 1 minutt. Rer alla tidina medan kékad
verdur. Lat blandid gerast heilt kalt. Blanda
mjolid saman vid kryddarfum og natron og
elt tad vel saman vid rémablandinum. Um
deiggid klistrar, elt so eitt sindur meira av
mjoli i. Legg deiggid { eina skél og viskustykki
omand skdlina. Set skélina { keliskdpid ndct-
ina yvir.

Rulla deiggid at i pldtur, sum eru 3-4 mm til
tjukdar. Tad er lettari at rulla deiggid

Gt, um tad verdur lagt millum tvey log av
bakipappiri. Royn ikki at nerta ov négv vid
deiggid, ti tad er dgjorligt at arbeida vid ti,
um tad gerst ov heitt.

Legg deiggjpldturnar 4 bakarovnsskuffuna,
legg mynstrid omand og sker eftir mynstr-
inum vid einum hvessum knivi. Sker fyri
vindeygu og hurdar, har td hevur hug. Baka
mitt { ovninum { 10 minuttir 4 200 °C, tak
pldtuna Gt Ur ovninum og legg bommpetti
mitt { vindeyguni.

(Uppskrift vir Min Jélabok 2007)



