Seenskir kanelsnudar Ofnhiti 200°C blastur
150 gr. smjor/smjorliki

2 Itr. mjolk

1 bréf purrger eda 1 matskeid

11- 12 dl. hveiti

1 % dI sykur

1 — 2 msk steyttar kardimommur

15 - 1 tsk salt.

Adfero:

1. Braedid smjorid i potti og hellid mjolkinni Ut i.

Setjid bonduna i skdl og pegar hin er ordin um 37° er gerinu og Y% dl af sykri strad yfir og 14tid freyda um 5 minttur.
Setjid restina af sykrinum og saltid Ut i skalina dsamt hveitinu og kardimommunum.
Hreerid adeins saman med sleif eda hondun og hnodid sidan deigid & bordi par til pad er slétt og sprungulaust.
Latio deigio lyfta sér undir rokum klat i u.p.b. 40 minutur.
S14id deigid nidur (taka ur loft) takid but Gr pvi og fletjid med kokukefli.

Penslid med braeddu smjori eda mjolk, straid kanelsykri ytir, rallid upp og skerid i sneidar.

NS ke

Radid snadunum a pappirsklaeedda bokunarplotu (passa ad hafa bil a milli)og bakid i um 15 minutur.



Bakio vio 170C 1 10 — 15 min.



