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200g menyn heb halen/Stork
100g siwgr man
300g blawd plaen
759 siocled gwyn
75¢g siocled llaeth

addurniadau man

Dull

1.Ychwanegwch y menyn a'r siwgr i fowlen a churwch nes eu bod yn feddal.

2.Ychwanegwch y blawd yn araf a churwch nes ei fod wedi creu toes. Cymysgwch yn
ddal
3.Rhowch ychydig o flawd ar y bwrdd a rholiwch y toes - gwnewch yn siwr ei fod yn 1ecm
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4.Defnyddiwch y torrwr sidp calon i greu calonnau bach allan o'r toes.

5.Rhowch y calonnau bach ar dun pobi sydd & phapur gwrthsaim ar

6.Rhowch y tun pobi a'r calonnau bach yn yr ocergell am 30 munud.
7.Cynheswch y ffwrn i 180C/160C Fan.
8.Cyn rhoi'r bisgedi yn y ffwrn, rhowch ychydig o siwgr mén drostyn

9.Pobwch yn y ffwrn am 15-20 munud, nes eu bod yn raidd.

10.Gadewch iddynt oeri cyn mynd ati i'w haddurno.
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200g menyn heb halen/Stork (unsalted butter)
100g Siwgr mén (caster sugar)
300g blawd plaen (plain flour)

759 siocled gwyn (white Chocolate)

75g Siocled llaeth (milk Chocolate)
Addurniadau mén (Sprinkles)

Dull ~ Method,

1.Rhowch y menyn a'r siwgr mewn bowlen. Curwch nes eu bod yn

feddal.

2.Ychwanegwch y blawd yn araf. Cymysgwch yn ddal

3.Rhowch bach o flawd ar y bwrdd a rholiwch y toes i 1cm o drwch.

4. Torrwch y toes i sidp calonnau.

5.Rhowch y calonnau bach ar dun pobi sydd & phapur gwrthsaim arno.
6.Rhowch y tun pobi a'r calonnau bach yn yr cergell am 30 munud.
7.Cynheswch y ffwrn i 180C/160C Fan.

8.Rhowch bach o siwgr mén dros y bisgedi a rhowch yn y ffwrn.
9.Pobwch am 15-20 munud, nes eu bod yn lliw euraidd. (golden)

10.Gadewch iddynt oeri cyn mynd ati i'w haddurno.

* K Kok #
*TiM ATHRAWON *

DATBLYGUR
GYMRAEG




