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Viena no kukam kas nak no Vines slavenajam konditorejam un noteikti janobauda tur esot, jo
pilseta un Sis gardums papildina viens otru. Soreiz pagatavoju to pats un izdevas!

Jums bus nepieciesams:
Miklai:

10 olas

300 grami kristaliska cukura
50 gr miltu (labi butu pusrupjos)
1 pac. cepama pulvera
Skipsnina sals

1 pac. vanilas cukura
Putukrejumam:

1/2 litrs 35% salda krejuma
1 eédamkarote pudercukura

Process:

Jums bus nepiecieSamas 2 blodas, jo putosim 2 atskirigas miklas.

Viena trauka biezas putas saputojiet 2 veselas olas, 8 dzeltenumus, 100 gramus kristaliska cukura
un vanilas cukuru. Gatavas putas igjauciet miltus un cepamo pulveri.

Otra trauka putojiet 8 olu baltumus ar Skipsninu sals. Pamazam pievienojiet 200 gramus atlikusa
cukura un putojiet lidz veidojas biezas, kremigas putas.

Izklajiet cepeSpannu ar cepampapiru. Abas miklas dalas sadaliet 4 dalas katru un ar karotes
palidzibu gareniski klajiet virs cepampapira veidojot pamisus dzeltenu, tad baltu joslu. Tatad,
pamisus butu jabut 4 dzeltenam un 4 baltam joslam.

Cepiet sakarséta cepeskrasni 180 grados 20 minutes. Mikla bus gatava, kad tai bus patikami
zeltaina krasa. Lauj atdzist.

Putukréjuma pagatavosana:

Ledusskapl atdzeséta bloda putojiet, ar atdzesetu, saldo krgjumu. Pamazam pievienojiet
pudercukuru. Tikai uzmanigi — putukréjumam ir tendence viena mirkli pariet sviesta.

Pargrieziet miklu gareniski 2 dalas. Uzmanigi nonemiet cepamo papiru. Uz vienas miklas dalas
izklajiet putukrejumu. Otru miklas dalu lieciet virs putukréjuma un kuku parkaisiet ar pudercukuru.
GATAVS!H!

Originalaja recepte zem putukréjuma tiek likts ievarjjums. Bet te varat izveléties péc savas
gaumes. Soreiz kukai parliku avenes no kompota. Domaju, bezgala gardi butu, putukrejuma iecilat
svaigas avenes.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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