Kokkteylur uttan alkohol

.

3 dl rabarbusaft - 2,5 dl ingifersodavatn
1 stjornuanis - Hoannsukur - Isterningar

r@@ RADID FYRI
IEN FERDSLUTRYGE

-

GUTTI WINT cour ment ein spildur-
nyggjan kokkteyl vic kKinum av foroyskum
sumri. Og tad besta er, at nu kanst tii smakka teer a
— 0g framvegis koyra bil!

SOLEIBDK

4 KOKKTEYLAR

OMAKALEYS
RABARBUSAFT

175 g rey0ar, smattskornar rabarbur
50 g rersukur

2,5 dl vatn
1 stjernuanis

Koka upp. Skruva nidur. Lat smakoka i 15
min. Sila fra og goym kalt. Omakaleyst!

FORKUNNUGT
HVANNSUKUR

1 dl rersukur
1 stelk av hvonn vid blgdum

Skalda hvonnina 1 15 sekund og legg hana
so 1 isakalt vatn. Turka og blenda hana vid
sukrinum. Set ovnin & 50 stig at seinturka
hvannsukrid i 4 timar, til tad er stadnad.
Klumpast tad, mjelvar tu tad sundur i
blendaranum aftana. Forkunnugt!

SMAKKURIN AV
FOROYSKUM SUMRI

Fyll 4 coupé-gles vid isterningum. Koyr
sidan isterningar, rabarbusaft og stjornu-
anis i eitt blandiilat. Hvussu et sang-
leikurin, sum Ruatmiska korid { Hoydelum
skipadi fyri i 1997? SKEYK!

Koyr isterningar tr keldu glesunum.
Dyppa glasrondina i vatn og sidani i
sukrid. Z a ta fra
heimaba 1 skeinkir
ta rabarbs fer-

sodavatn. |
Ger so veel — ein

sinfriur.




