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Svaigs biezpiens klimpinas. Soreiz ka greznaks deserts. Bet pasnieg$anas variantu ir bezgala
daudz - gan ka deserti, gan sala veida.

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijas)

250 gr biezpiena

80 gr manna vai rupjaku miltu (Semolina)
1veselaola

Skipsnina sals

6 edk rivmaizes

2 edk kristaliska cukura

150 grami sviesta

Piegja:

Biezpienu rupigi samaisiet ar miltiem, olu un skipsninu sals. Lieciet ledusskapi vismaz uz
pusstundu.

No miklas veidojiet bumbinas vai ovalas klimpinas un lieciet varit verdosa, viegli salita tden.
Klimpinas bus gatavas, kad tas uzpeldes virspuse.

Panna viegli apgrauzdéjiet rivmaizi ar cukuru. Cukuru var pievienot nedaudz velak, lai rivmaize
neapdegtu.

lzkausejiet sviestu.

Sagatavotas klimpinas apvilajiet vai parkaisiet ar grauzdéto rivmaizi un parlejiet ar karstu sviestu.
Pasniedziet ar ogu mérci. Mercei jebkuras saldéetas ogas izkarséjiet ar cukuru, vislabak bruno
niedru.

GATAVS!H

Lai labi garso draugi!
Jusu Hugo
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