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Izskatas varen gardi, bet sarezgiti?

Ir varen gardi, bet nav sarezgiti!

Jums bus nepiecieSams: (10 gabaliem)
Kartaina sviesta mikla (iegadajos jau gatavu lielveikala)
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3 olu baltumi
180 grami granuléta cukura

Process:

Gatavo kartaino miklu sagrieziet apméram 2 cm platas sloksnes.

Aptiniet katru sloksniti ap caurulveida formitem, veidojot miklas trubinas (iespéja iegadaties
specialas forminas veikalos)

Sagatavotas trupinas kartojiet uz cepamplats, parsmerejiet ar olas dzeltenuma un ellas maisjumu,
lieciet sakarseta cepeskrasni un cepiet apmeram 15 minutes 180 grados. Sekojiet lai nepiedeg.
Tam jabut jauki zeltaini brunam!

Laujiet tam mazliet atdzist. Uzmanigi novelciet no caurulitém, kamer tas ir siltas.

Pildijumam: sagatavojiet katlinu ar udeni tvaikam, otru metala trauku vai katlinu, kurs brivi
ievietojas pirmaja, lai pildijumu pagatavotu ar karsta tvaika palidzibu.

Trauka lieciet olas baltumus, cukuru un ar rokas mikseri putojiet virs karsta tvaika katla. Putojiet un
karsgjiet vienlaicigi lidz rodas stingras, elastigas putas. Krems ir gatavs. Pec vélméem, aromatam
varat piepilinat dazus pilienus citrona sulas.

Lieciet saputo kremu konditorejas maisina (varat izmantot ari stipraku maisinu) un piepildiet rullus
ar sniegu.

GATAVS!

Parkaisiet ar pudercukuru un varat pasniegt!
Krémam ir bezgala daudz variantu. Man vél patiktu ar biezpiena krému - noteikti izméginasu reiz!

Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo




