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Ljuffeng blaberjabaka

Blaberjabaka

Botninn:

1 ¥4 bolli hveiti

Y4 bolli sykur

200 g mjukt 6saltad smjor
1 eggjarauda

Fyllingin:

4 bollar fersk blaber

2 bollar rjomi

1% vanillustdong, klofin i tvennt.

2 2 teskeid gelatin

2 msk kalt vatn

5 eggjaraudur

2/3 bollar sykur

Blandid saman purrefnum i botninn, setjid eggjaraudurnar i midju
bléndunnar sem og mjukt smjorid. Hnodid varlega saman og prystid
bléndunni i bokuform. Kaelid i 30 min. Bakid vid 280 gradur i 20-25 minuatur
og latio kélna adur en fyllingin er sett i. Hitid mjolkina og vanillufrae i potti a
midlungshita, latid ekki sjéda. Hraerid eggjaraudu og sykur

saman i skal. Hellid svo mjoélkurhraerunni ylvolgri i eggjablonduna, hreerid
létt i og setjid aftur i pottinn. Blandan skal hitud pangad til hun byrjar ad
pykkna. pa skal hella blondunni i midlungsstora skal til keelingar. Takid pa
einn bolla af bléndunni fra. Gott rdd er ad setja kalt vatn i botn
eldhusvasksins og setja skalina i vaskinn medan hraert er i henni. Blandid
gelatini og vatni saman i skal. Blandid eggjabléndunni sem var fratekin og
er enn heit vid og hreerid. Beetid svo peirri hraeru vid keeldu blénduna. Verid
snogg ad

lata berin i blonduna og hellid i bokuformid. Skreytid med blaberjum og
keelid i 2 klukkustundir.

http://uppskriftir.seia.is/Kokur/Ljuffeng_Blaberjabaka.htm 2.8.2009
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Blaberjabaka Aslaugar

1% dl hveiti

1 dl sykur

3 dl groft haframjol

% tsk. matarsodi

150 g bradio smjor

250-300 g blaber (fersk eda frosin)
% dl kékosmjol

2—1 dl mondluflégur

Blandid hveiti, sykri, haframjoli og matarséda saman i skal. Setjid bradio
smjor ut i og hreerid vel saman med sleif. Deig a ad vera sundurlaust. Setjio
2/3 af deigi i smurt eld fast form (steerd um pad bil 20 sinnum 30
sentimetrar), dreifid Ur pvi en pjappid ekki. Setjid blaber yfir. Setjid kokos
mjol og moéndluflégur saman vid afgang af deigi og dreifid yfir blaberin.
Bakid i midjum ofni vio 180°C i 15 til 20 mindtur. Berid fram med peyttum
rjoma. Ekki parf ad lata frosin ber pidna

http://uppskriftir.seia.is/Eftirrettir/Blaberjabaka_Aslaugar.htm 2.8.2009
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Blaberjabaka.

Oskilgreindar uppskriftir
Eftirréttur eda bara hvenar sem er.

Efni:

100 gr. smjorliki breaett

100 gr. kokomjol

1 1/2 dl. hveiti

1 dl. sykur

3 dl. Blaber (hellst islensk).

Medhondlun

Allt hreert lauslega saman nema berin. Hluti af
deiginu pryst innan i eldfast form (lika adeins
uppa barmana). Blaberjunum pa strad yfir og
pinu sykri, sidan restin af deiginu dreift yfir.
Bakad i 20 min. vid 200 C. Borid fram med
peyttum rjoma.

Sendandi: Ingunn Kjartansdottir
<ingunn@vortex.is.> (19/04/2008)

UppskriftaWwWWefurinn - www.eldhus.is
Ingimar og Siggi

http://www.eldhus.is/eldhus.php?func=prentauppskrift&id=1254 2.8.2009
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Uppskriftir
Abeetisréttir
Bakstur
Braud
Drykkir
Fiskréttir
Forréttir
Greenmetisréttir

Kaldar sésur

(0 eink.)
Kartofluréttir
—
Kokur Blaberjabaka

Osta- og skyrtertur

Pastaréttir og bokur

Gefdu einkunn

Deig:
[ =250 g hveiti

Salot 7 =100 g smjor
Skyr boozt [ =1 stkegg
Smaréttir [ =1 1/2 tsk sykur
Sésur [ =4/5 tsk salt

Sumarlegar uppskriftir

[ =2 1/2 msk vatn

Forsida

Hafa samband

Page 1 of 2

b ert hér: Forsida > Uppskriftir

Starfsmenn

Leita & ostur.is

Um okkur

Veftré

Leita

Stpur Fylling:
Matreidslupzettir I™ =4 bolli blaber
Vérur ™ =172 bolli florsykur

[ =1/4 boli hveiti
[ =1/2 tsk kanill
Efralag:

Péntunar og verdlistar

Freedsluhornid

Um okkur [ =3/ bolli hveiti
Netklbbur [ =1/2 bolli padursykur
Spurningar og svor [ =1/2 g kanill

[T 75 g smjor

Hraefni fyrir |8 u £y Prenta innkaupalista

Hitid ofninn i 190°C. Myljid saman hveiti og smjor, bzetid eggi, sykri og salti i. Beetid vatni { sidast par sem ekki er vist ad porf sé & pvi 6llu. Notid bara
helminginn af deiginu hinn hlutinn geymist vel i frosti. Fletjid deigid Gt og klaedid ad innan bokumaét eda leggid bokuhring ( flanring ) & plétu kleedda
bokunarpappir og klzedid med deiginu. Blandid saman 6llu sem i fyllinguna & ad fara og setjid i deig skelina. Blandid saman 6llu sem i efralaginu er og straid
yfir fyllinguna. Bakid i 40-45 min. Haegt er ad nota hvada avexti sem er i stad berja.

&b Prenta uppskrift Senda uppskrift | [5] Setja i uppskriftabok

LEITA AD UPPSKRIFT
Uppskriftarheiti:

Hréefni:

Akvedin maltid/réttur:

http://oss.is/uppskriftir/%C3%81b%C3%A6tisr%C3%A9ttir/378/default.aspx 2.8.2009
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Olafia og Gudjon Seyafirdingar vikunnar =

Fostudagur, 18 Agust 2006

Ad pessu sinni eru hjonin Olafia Stefansdottir og Gudjon Mar Jénsson Seydfirdingar vikunnar og gefa pau okkur hér
uppskrift af grilludum laxi og bladberjabdku i eftirrétt. Pau skora svo & Kristinu Klemensdattur ad vera Seydfirdingur naestu
viku.

NG er adalveiditimabilid hafid i Fjardaranni og stundum er von i lax ur henni og langar mig pvi ad deila med ykkur
pessari frabeeru og einfoldu uppskrift af grilludum laxi. | eftirrétt byd ég ykkur upp a blaberjabdku en sjaldan hefur
berjaspretta verid meiri i firdinum okkar.

Grilladur lax.
Heill lax (ma vera flok).

Kryddadur med pipar og salti, punnar sitronusneidar paktar yfir allan laxinn, 2-3 larvidarlauf. Bl6dberg (timian) settinn i
kvidinn ef um heilan lax er ad raeda annars yfir flokin. Laxinum er pakkad inn i alpappir og grilladur vid vaegan hita i ca.
30 min, ef um flok er ad raeda pa er grilltiminn styttri.

Laxinn er borinn fram med nyjum kart6flum og hollandaise s6su. Gott salat borid med.

Blaberjabaka.

200 gr. Hveiti

100 gr smjor, kalt

1tsk. Sykur

1/4 tsk salt

2-3 msk vatn kalt

450 ml blaber (ma vera meira)
2 egg

75 gr sykur

100 ml. Rjomi eda mjolk
1/2 tsk vanilludropar

2 msk hveiti

Hveiti, smjor, sykur, salt og vatn er hnodad saman i deig. Fint ad nota matvinnsluvélina. Deigid er kaelt um stund.
Deigid flatt Ut og klaett békuformi. Blaberin skolud og sett ofan & deigid. Egg og sykur peytt vel saman, rjomanum beett
Ut og peytt &fram. Vanilludropar og hveiti hraert Ut i sidast. Eggjahreaerunni hellt yfir berin og sett inn i 200 gradu heitan
ofnin. Bakad pangad til bakan hefur fengid fallegan lit eda i 25 minutur. Frabeer baka med rjoma eda is.

Eg gef boltann sidan upp & efri haedina & Hafnargdtunni i von um ad Stina lumi & uppskrift af godri stpu Gr hinum fraega
sUpuklubb hennar.

Loka glugga

http://www.sfk.is/index2.php?option=com_content&task=view&id=1241&pop=1&page... 2.8.2009
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