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ADALFUNDARBOD - 18. FEBRUAR KL. 20:00

ADALFUNDUR CCU

LB RA LI

Pa er komid ad adalfundi CCU og fer hann fram fimmtudagskvoldid
18. febraar. Vid viljum endilega nyta okkur hvad astandid er gott
pessa dagana og halda fundinn. Vid férum eftir settum reglunum
og midum vid 20 manna fjoldatakmorkun a staGnum og salurinn
er négu stor til ad geta haft 2 metra @ milli manna i saeti. Audvitad
verdum vid lika live i umraeduhdépnum. Bidjum vid pa sem vilja
maeta a stadinn ad senda email & ccu@ccu.is og skra patttoku.

Fundurinn verdur i sal Vistor, Horgatuni 2 Gardabae, gengid inn fra
Baejarbrautinni og hefst kl. 20:00.

Dagskra adalfundarins er eftirfarandi:

. Skyrsla stjornar um starfsemi sidasta ars

. Yfirfarnir reikningar lagdir fram til sampykktar
. Tillaga stjornar um starfsemi naesta ars

. Kosning stjornar

. Kosning varamanna

. Kosning skodunarmanna reikninga

. Tillogur sem hafa borist

. Akvordun félagsgjalds

. Unglioahopurinn

10. Onnur mal

OCOoONOOTUBEWNIER

pvi midur er ekki enn kominn stadfestur fyrirlesari eftir adalfundinn
en vonandi skyrist pad sem fyrst.

Nybokud surdeigsbraud
sem sumir pola betur i
maga en hefébundin braud.

SURDEIGSBRAUD

Audveld uppskrift fyrir byrjendur og dgaetis
helgarbraud. Sirnum er gefid ad morgni,
deigid blandad ad kvoldi, métad morguninn
eftir og bakad akkurat fyrir brunch.

450 gr. hvitt hveiti (préteinrikt)

50 gr. heilhveiti

315 gr. volgt vatn

100 gr. sprudlandi hress sur (hann parf ad
vera bubblandi)

12 gr. salt

Byrjid @ ad blanda saman 6llu nema salti,
breidid viskastykki yfir skdlina og 1atid hvila i
um 30 min. betta ma kalla sjalfsmeltingu.

Bzetid saltinu vid og blandid varlega saman.
Hyljid skalina med plastpoka og Iatid standa
i 8-10 tima vid stofuhita eda par til braudid
hefur tvofaldast. (Athugid ad petta getur
tekid lengri eda styttri tima).

begar deigid hefur tvofaldast, hellid pvi &
hveitistrdd bord. Gott er ad setja lika sma
hveiti @ puttana. SI3id deigid orlitid nidur
med puttunum svo pad verdi ilangt og flatt,
geetid pess b6 ad sla ekki ar pvi allt loft.
Brjotid fyrst einn pridja af deiginu yfir sjalft
sig og svo restinni yfir allt, svona likt og pegar
madur brytur saman a4 blad til pess a0 setja
i umslag. Brj6tid deigid svo i tvennt og lokid
hlidunum med pvi ad klipa paer saman. Latid
deigid standa @ medan pid setjid viskastykki
i hefunarkorfu eda skal og pad parf ad stra
riflega af hveiti 4 viskastykkid svo deigid
festist ekki vid pad.

Mo6tid deigid i kdlu med pvi ad teygja pad
varlega undir sjalft sig @ medan pid snuid pvi
i hringi @ bordinu. Fzerid deigid yfir i skdlina
og latid pa hlid sem snéri nidur a bordinu
snUa upp. Breidid viskastykki yfir deigid og
leyfid pvi ad hefast i einn og halfan tima.

Hitid ofninn @ 250°. Ef braudid er bakad i
potti setjid hann inn um leid svo ad hann nai
ao hitna vel. begar ofninn er ordinn heitur
takid pottinn Gt og straid rismjoli, haframjoli
eda heilhveiti & botninn. Hellid deiginu gaeti-
lega 4 bord og feerid varlega yfir i pottinn.
Lokid pottinum og bakid braudid i 30 min.
Takid pa lokid af pottinum, laekkid hitann
nidur i 230°0g bakid i 15 min i viobot eda par
til braudid er ordid fallega gylit.

Ef a0 pid eigid ekki pott er vel haegt ad baka

a bokunarpl6tu. Setjid adra plotu nedar i of-
ninn og hellid vatni & nedri plétuna rétt 4dur
en braudid er sett inn i ofninn. Pannig getid

pid buid til rakann sem annars myndast inni

pottinum. Bakid braudid i 40-45 min.

Ef pid getid pa er gott ad leyfa braudinu ad
kélna adur en pad er skorid ;-)

Uppskrift fré Ragnheidi Maisol

SPAKMALI MANADARINS
Hugsun er eintal sdlarinnar.
Platon
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