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Sviniga kuka, kas lieliski iederesies bufetes veida galdam un nepaklaujas nekadiem dietas
ierobezojumiem.

Jums bus nepieciesams:
Miklas pamatam:

5olas

160 gr kristaliska cukura




LAPLAIZI PIRKSTINUS" ho Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/aplaizi-pirkstinus-no-hugo/

1 pacina vanilas cukura
160 gr miltu

2 edamkarotes kakao

6 edamkarotes ellas
Pacina cepama pulvera
Kremam:

Y2 litrs piena

4 édamkarotes kartupelu vai kukuruzas cietes
5 olu dzeltenumi

200 gr pudercukura
250 gr sviesta
Sniegam:

5 olu baltumi

300 gr cukura

Piegja:

Miklas pamatnei:

Virtuves kombaina vai ar mikseri sakuliet olas, cukuru un vanilas cukuru biezas putas. Pievienojiet
ellu. Tad pievienogjiet izsijatus miltus, cepamo pulveri un kakao. Rupigi samaisito miklu lejiet uz
cepamplats, kas ieziesta ar sviestu un izkaisita ar miltiem. Cepiet ieprieks uzkarséeta cepeskrasni 15
minutes 180 grados.

Kremam:

No piena, cietes un olu dzeltenumiem, nepartraukti maisot, savariet pabiezu masu. Parklajiet ar
foliju un atdzesejiet

Virtuves kombaina vai ar mikseri rupigi saputojiet sviestu ar pudercukuru.

Pamazam, pa karotitei, sviesta ieputojiet atdzeseto kremu. Sagatavoto kremu vienmerigi parklajiet
Nnu jau atdzisusajai miklas pamatnei..

Sniegam:

Olas baltumus un cukuru ar rokas mikseri putojiet tvaika peldé, leni karsgjot, lidz veidojas
noturiga, balta, tada ka plastiska sniega kupena. Sniegu ar1 vienmeriga karta parklajiet virs kréema.
Klku lieciet ledusskapr atdzist un nogatavoties.

GATAVSH

KUku vislabak sagriezt mazliet lielakos kumosa gabalinos.
Un noteikti izmeginiet, lai uzzinatu kapéc Sai kukai tads nosaukums!!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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