SJOKOLATARUG

Tilfar
e 300g av myrkum ruglbreyd
* 2eg9
e 100g av myrkari sjokolatu
e /5g av graeskarkjarnum
e 70g hakkadar mandlur
e 1dlavsirop

e 2 sUpsk. av kakaopulvuri

e 15 tesk avsalti

114 tesk. av bakipulvuri

Omana

e 30g ristadar graeskarkjarnur

Mannagongd

1. Koyr breydid i eina hvirlu og karva sundur

2. Hakka mandlur og sjokolatu grovt, og blanda uppi breydid saman vid
graeskarkjarnum, egg og sirop

3. Koyr kakaopulvur, salt og bakipulvur i og rgr alt veel saman

4, Lat deiggid hvila og samla seg i uml 30.min., er deiggid ov vatt koyr
hveitimjgl ella havragryn i

5. Hita ovnin til 180°C

6. Klaed eina bakarovnssplatu vid bakipappiri og skeida uml. 18 bollar & (35-409g)
Evna bollarnir vid vatum fingrum

7. Rista greeskarkjarnurnar a turrari pannu

8. Stroy graeskarkjarnurnar omanyvir

9. Bakad mitt i ovninum 1 12-14 min.

ROTIN



SNERKT BREYD
vVib HUMMUS

Tilfar

e 1d0s av kikertrum ella
250 g av turkadum, sum skulu setas a blot
e 1 bat av hvitleyki
e 2 suUpisk.avolju
e Sevja fra ¥z sitron
e |tesk avspisskumman
e 5 tesk. av koriander

e L5 dlavvatni

e Smakka til vid salti
o 145 tesk av paprika

Mannagongd

1.Skola ertrarnar og koyr i hvirluna saman vid restina av tilfarinum og
karva sundur til massin er vorin bleytur og mjukur.

2.Smakka til vid kryddevnum koyr meir av vatni i, um tad er ov tjukt

2509 kikertrar ( skulu setast a blot i 10 timar) koyr vatni burtur,

skola ertarnar og set at kéka i uml. 45 min og fylg mannagongdini.

Snerkt breyd

Tilfar
e turtrugbreyd

e Olja

e Kkryddevni

Mannagongd
e Skerrugbreydid i hoskandi bjalkar og pensla vid eitt sindur av olju
e Krydda vid salt, hvitleyki og paprika

e Hita ovnin til 150°C (heit luft) og baka i uml. 30 min. ROTIN



BANANVAFLA

Tilfar

e« 200 g avrugbreyd

50 g av havragryni

2 tesk. av bakipulvuri

1 tesk. av vaniljusukri

S dlav mjolk

3egg

1Y% sUpisk. av putursukri
1banan (130 g)

Mannagongd

O A NN o

Koyr breydid i hvirluna og karva sundur

Koyr restina av tilfarinum i hvirluna og karva sundur til deiggid er greytut
Lat deiggid hvila i uml. 15 min.

Er deiggid ov tunt, ber til at koyra meir havragryn ella 1 supisk. av hveitimjgl i
Hita vaflujarnid og koyr eitt sindur av feitti a

Stoyt uml. %4 dl. av deiggid a vaflujarnid og baka i uml. 5 min.

ROTIN



TARA-BROTBREYD

Tilfar

1 reydrot (70g)

S tesk avturkadum tara (tang Alaria
esculenta)

60 g av havragryni

50 g av hgrfreei

50 g av sesamfreei

50 g av solblomukjarnum
Y2 dlavolju

2 dlavvatni

100 g av grahamsmjgli
125 g av hveitimjali

2 tesk. av bakipulvuri

1V% tesk. av salt

Mannagongd

1.Riv reydrotina og blanda saman vid restini av tilfarinum

2.Byt deiggid i helvt og rulla Ut til tveir fyrkantar a stgdd vid bakarovnsplatuna. Hav

pakipappir undir og omanyvir

3.Legg deiggid a eina bakarovnsplatu, sum er klgdd vid bakipappiri og sker i 20 stk.

4.Hita ovnin til 160°C (heita luft). Og baka badar pldturnar i senn i uml. 35 min. ella til

pbrotbreyadini eru broyskin.

ROTIN
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