22 J6lablad Morgunbladsins 2010

Marsipan Ur marsipani og 6dru g60u hraefni ma biia til gott og girnilegt jélakonfekt.

Bounty-kulur og

Hjénin Dagny Asta
Magnusdottir og Leifur
Skulason Kaldal bua til
girnilegt konfekt fyrir
jélin. Maria Olafsddottir
fékk pau hjonin til ad
deila nokkrum girni-
legum uppskriftum
meo lesendum jola-
blaosins.

kkur finnst gaman ad

bessu og hofum 1 nokkur

ar spreytt okkur 4 kon-

fektgerd. Petta hofst
med pvi ad ég for 4 ndmskeid
Husasmidjunni og préfadi pa fyrst
ad steypa stikkuladi sem karlinn féll
alveg fyrir,“ segir Dagny Asta,
spurd um konfektgerd peirra hjéna,
og hleer.

Pakkadi sukkuladinu inn

Boérnin hafa gaman af pvi ad vera
med en eru b6 helst til ung til ad
adstoda vid konfektgerdina. Syn-
inum, Oliver, finnst gaman ad fa ad
smakka og er adeins farinn ad
hjélpa til. Hann 4tti til ad mynda ad
setja niggat 4 marsipansneid og
loka pvi og rulla, en médir hans var
btiin ad skera hrdefnid nidur { litla
bita. Hann skildi p6 ekki alveg ad
ralla pyrfti molunum og tjadi mod-
ur sinni ad hann veeri btinn ad
pakka sikkuladinu inn og na geeti
htn préfad. ,,Appelsinutrufflurnar
eru mitt uppahald. Vid h6ldum okk-
ur mest vid sému uppskriftirnar en
samt er alltaf ein og ein ny upp-
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Girnilegt Af jolakonfekti hjonanna ma nefna Mozartkiilur, appelsinutrufflur og Bounty-kilur.

truftflur

Morgunbladié/Arni Seeberg

Fjolskyldan Hjénin Leifur Skiilason Kaldal og Dagny Asta Magniisdéttir asamt litlu hjalparkokkunum Oliver og Asu Jiiliu.

skrift sem feer ad sleedast med.
Fjolskyldan hans Leifs hittist all-
Itaf og gerir laufabraud fyrir jolin
og pa hofum vid tekid med konfekt
sem okkar framlag,” segir Dagny

Litla Jolabudin
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Asta. Pau hjonin halda ati upp-
skriftavefnum kjanaprik.is/
uppskriftir par sem finna mé ymiss
konar g6dgeeti.

Mozartkulur

250 g blgd nougat fra Odense
250 g konfektmarsipan fra
Odense

100-200 g hjapsukkuladi

Motid litlar kialur 4 steerd vid
baunir dr naggatinu.

Skerid marsipanid i punnar
sneidar, fletjid hverja sneid lauslega
at med l6fanum og vefjid utan um
ndgatid. Rullid hverjum mola { fal-
lega kilu og hjipid med hjupsik-
kuladi.

Appelsinutrufflur

200 g Sirius rjomasiikkuladi
150 g Opal hnappar (pessir app-
elsinugulu)

1 dl rjomi

2 msk. smjor

1 1/2 tsk. rifid hydi af appelsinu
(einnig ma sleppa berkinum og
setja godan likjor i stadinn eins
og t.d. Grand marnier)

Hitid rjémann ad sudu, laekkid
hitann, beetid sikkuladinu ut 1 og
beytid. Baetid smjorinu og appels-
inuhydinu 1t 1, keelid. Setjid truffl-
urnar i konfektform.

Marsipan/daim-konfekt

500g Odense Ren Ra marsipan
eda Odense kokosmarsipan

2 pakkar Daim-kurl

200¢g ljost Odense-siikkuladi
Kokosmijol

Lixus kasjuahnetur, saltadar og
ristadar

Marsipan er skorid i tvo jafn stér
stykki og flatt ut. Braedid stkku-
1adi0, skerid utflatta marsipanid {
prihyrnd stykki pannig ad 2-4 Da-
im-kalur ramist & prihyrningi, hell-
10 kékosmjoli 4 disk, dyfid pri-
hyrndu stykkjunum ofan { breedda
sukkuladid, latid umframstkkuladid
leka af stykkjunum, leggid pvi neest
sukkuladihjipadan prihyrninginn
ofan 4 kékosmjolid og setjid 2-3 Da-
im-kilur ofan 4. Takid sidan stykk-

id af kékosmjolinu og geymid 1 kaeli.

Steyptir stikkuladimolar

Braedid Odense-siikkuladi i skal.
Best er ad hafa adra skal med
heitu vatni utan um og skipta
reglulega um vatnid svo sikku-
ladid sé vel heitt. Hellid siukku-
ladinu yfir sikkuladimét og hellid
af. Skafid aukasiikkuladi af med
spada (t.d. nyjum kittisspada).
Setjid i keeli (ekki frysti) i nokkr-
ar minatur. Setjid fyllinguna a, en
geaetio pess ad um 3 mm vanti

upp a. Hellid sikkuladi aftur yfir
og skafid aukasikkuladi fra
pannig ad hvert mot sé sléttfullt.
Setjio aftur i kaeliskap i nokkrar
mindtur. Slaid sikkuladimolana
létt ar. Einnig er haegt ad setja
sma hvitt sikkuladi fyrst til
skreytingar, med pvi ad mala pad
a motid eda lata drjapa af hnifs-
oddi.

Fylling

4 tsk. hindberjasulta

1 tsk. sitrénusafi

u.p.b. 1,5 dl florsykur eda par til
aferdin er a vid hunang. Einnig er
haegt ad blanda rommi, marsipani
og florsykri eda naer hverju sem
er saman vid.

Bounty-kulur

3 msk. lint smjor

4 dl kékosmijol

4 dl florsykur

1 eggjahvita

2 msk. peyttur rjomi

Byrjid 4 ad setja smjor, kokos og
florsykur saman og hraerid vel. Ad
lokum er eggjahvitunni og rjéman-
um beett vid. Kelid og gerid svo
kilur sem dyft er svo i stikkuladi ad
eigin vali.
maria@mbl.is



