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Lieliska ideja atrai un fantastiskai (patiesam) kukai!

Jums bus nepieciesams:
2 glazes pusrupju miltu

Page: 2



KOKOSRIEKSTU KUKA no Hugo

https.//www.masterchefhugo.com/lv/kokosovy-kolac-od-huga/

1 glaze kristaliska cukura
1/2 glaze ellas

1 glaze piena

2 olas

1 pacina cepamais pulveris
1/2 glaze pudercukura

1 glaze riveta kokosrieksta
1.5 glazes salda krgjuma

Procedura:

Bloda, ar putojamo slotinu, labi sajauc visas sastavdalas, izhemot pudercukuru, kokosriekstu un
saldo kréejumu.

Sagatavoto miklu legjiet ietaukota, ar miltiem izkaisita cepesplatt.

Kokosriekstu labi sajauciet ar pudercukuru un vienmeriga karta parkaisiet pari miklai. Liek
uzkarseta cepeskrasni un cep apmeram 15 - 20 minutes 180 gradu temperatura. Kuka bus gatava,
kad kokosrieksts iegus zeltaini brunu garozinu un kontrolSpicka ir sausa.

Tulit pec cepeskrasns, vienmerigi parlejiet karsto kuiku ar saldo krejumu (n€, ne.. nav japuto, lejam
tadu kads ir) un, pats sarezgitakais moments, laujiet tai atdzist.

GATAVS!

Sagrieziet gabalinos un.. mana mazciema visi pacienatie nekautrgjoties jauta: Kad bus nakamais

cepiens?

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




