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Div ar pus acumirkli un ta jau ir gatava!
Ikviens jus milés, ja pagatavosit o kuku.
Vienkarsi, atri un “mnam” !
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Jums bus nepiecieSsams:
350 grami pusrupjo kviesu miltu
280 grami kristaliska cukura (es izmantoju cukurniedru, bruno - iesaku)
2 olas
100 ml ellas
Kakao - 2 edamkarotes
Kirsi, konservéti vai tieSi no koka, bez kauliniem
Kefirs, puslitrs
2 tejkarotes sodas
Aprikozu ievarijums (bus labs jebkurs cits)
100 grami konditorejas Sokolades (50 gr kukai, 50 gr eksterjeram)

Procedura:

Loooti vienkarsi !

Visas sastavdalas ievietojam viena bloda un labi samaisiet ar putojamo slotinu. Lejiet rezultatu
cepamtrauka, kas izsmeéréts ar sviestu un izkaisits ar miltiem. Mikla vienmeérigi izkarto kirSus un
sSokoladi mazos gabalinos.

Cepiet 180 grados vismaz 30 minutes. Gatavibu parbaudu iedurot Spicku - ja ta ir sausa, tatad
kUka ir gatava.

Uz gandriz atdzeséta kukas uzklajiet ievarjumu un parlejiet izkausétu sokoladi. (Ja jums patik
kokosrieksti, Sokolades vieta varat parkaisit kokosriekstu skaidinas)

GATAVSH

Lai labi garso, draugi!

Jusu Hugo




