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Aprikozes! Mani milakie vasaras augli. Tas ir fantastiskas svaigas, kukas, desertos, un es nemaz
nerunaju par ievarjumu!
KUka izdodas fantastiska! Turklat tas ir loti vienkarsi!
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Jums bus nepiecieSsams:

1 glaze 300 ml ka merglaze

2 glazes pusrupjo miltu

1 glaze kristaliska cukura

1 glaze piena

1/2 glazes ellas

2 veselas olas

1 cepama pulvera iepakojuming

Aprikozes (es izmantoju 10 lielakas aprikozes)

2 iepakojumi sausa vanilas pudina no Dr. Oetker

4 lielas edamkarotes granuléta cukura

Piegja:

Vispirms sagatavojiet aprikozes! Pargrieziet tas uz pusem, kaulinus prom, liekat katlina, parberiet
ar 4 ed k. cukura, parlejiet 1.5 L udens un pavariet 5 min. Mazliet véel pasautejiet, ja pacietas, tad
laujiet atdzist. Noderigas bus gan aprikozes, gan kompotins. Varat izmantot konservetas
aprikozes, bet to labak atstat uz ziemu.

Viena lielaka bloda samaisiet miltus, pienu, cukuru, ellu, olas, cepamo pulveri. Miklu lejiet
ietaukota un ar miltiem izkaisita cepamplatt.

Mikla smuki kartojiet aprikozu pusites. Cepiet 180 grados 25-30 minutes.

Ir pienacis laiks pagatavot pudinu tiesi pirms kukas cepsanas beigam. No atlikta aprikozu
kompotina jums bus nepieciesams tiesi 1 litrs. 150 ml no ta igjauciet sauso pudinu (2 pacinas bus
nepartraukti maisot, pagatavojiet gludu pudinu. Parlejiet pudinu virs vél karstas kukas un
vienmerigi izlidziniet.

GATAVS!

Laujiet atdzist un garsu celojums var sakties!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




