KANILSNUDAR MED
MARSIPANI bt

50 g pressuger eda 1 pakki purrger
100-150 g smjor eda smjorliki

5 dl ylvolg mjolk
1/2 tsk salt

1 172 dl sykur
ca. 12-13 dl hveiti
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FYLLING: ~
kanilsykur

braett smjorliki,

marsipan eftir smekk.
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EFTIRLATISBAKSTUR GUDRUNAR OG FJOLSKYLDU |

Takid pa hluta af deiginu og fletjid Gt
a hveitistrada bordpldtu eda a plast-

Skerid kantana pannig ad peir séu
allir jafnir.

Penslid yfir deigid med brzddu
smjori og strid kanil par yfir. Munid
ad pekja vel. :
Myljid marsipanid i skal og straid pvi
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yfir kanilinn. B
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Blandid gerinu saman vid ylvolga
mjolkina. Blandid purrefnunum sam-
an i skal, myljid smjorid eda smjor-
likid dt i og hellid sidan gerblondunni

an i hrerivélarskal eda einfaldlega

saman vid. Gott er ad hnoda allt sam-

‘med hondunum. Latid hefast undir
rokum klit i minnst 30-60 min.

g

bita. Setjid h
prystid 4 med
vel smurda ofn
arnir ad he
dtur.

A mynd-
unum seést:
vel si adferd
sem Gudrdn
notar pegar
han byr il
kanilsn(ida
med marsi-
pani. Eins
og vel sést
pa er pad
audveldara
en 2tla
maetti.
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