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Atsutija man recepti, visai driz izmeginaju un radas jauna favorit kukal!!

Jums bus nepieciesams:

Tase 300 ml ka mérkruze

2 tases rudzu milti (var uz pusi ar kviesu miltiem)
1 tase niedru cukura (vai parastais)

1 pacina kanéla cukura

1 pacina vanilas cukura

3 édamkarotes kakao

1 cepamais pulveris
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1 tejkarote sodas

1 tase piena

1/2 tase ellas

3 olas

5 aboli (videji lieli)

2 lielie skaba krejuma iepakojumi

250 gr. sokolades

4 édamkarotes ievarjuma

Piegja:

Savienojiet visas sausas sastavdalas viena liela trauka un kartigi samaisiet.

Pievienojiet mitras sastavdalas: ellu, pienu, olas un vélreiz kartigi samaisiet.

Pievienojiet nomizotus un uz rupjas rives sarivetus abolus.

Rupigi samaisiet visu un lejiet miklu ietaukota, ar miltiem izkaisita cepamplati. Lieciet uzkarseta
cepeskrasni un cepiet 180 grados apméram 35 minutes.

Pirms kuka dziest, sagatavojiet Sokolades kremu. Virs tvaika izkauséjiet kubinos salauzitu Sokoladi
un laujiet nedaudz atdzist. Kad sokolade vairs nav karsta, pamazam taja iejauciet abus skabos
kréjumus. (Pirms tam laujiet kréjumam pastavet istabas temperatura vismaz 1 stundu)

Atdzisusai kukai uzklajiet ievarjumu un tam pari vienmerigi izlidziniet kremu. Kukai laujiet atpusties
ledusskapi vismaz paris stundas.

GATAVSH

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




