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Bez miltiem! Bez cepama pulvera! Atri, vienkarsi, fantastiski
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Ja jums patik magones, ta tagad bus jusu iecienitaka kuka !

Kas jums nepieciesams:
160 gr sviesta

160 gr pudercukura
160 gr maltas magones
6 olas

Kakao -2 tejkarotes
Sokolade

Procedura:

1. Saputojiet mikstinatu sviestu kopa ar pudercukuru. Pakapeniski, pa vienam, pievienojiet 6 olu
dzeltenumus un labi saputojiet.

2. Masa viegli igjauciet magonu séklas, kakao un, stingras putas, saputotus olu baltumus. (lenam
un pacietigi, magones ir taukainas, masa savienojas nedaudz ilgak).

3. Cepiet 30 minutes 160 grados (ievietojiet ieprieks uzkarseta cepeskrasni)

4. Udens peldé izkausé sokoladi (riigto vai piena - péc gaumes). Ja Sokolade ir loti bieza,
pievienojiet nedaudz ellas.

GATAVS!
Parlejiet kuku ar Sokoladi, laujiet tai atdzist un cina par peédégjo magonu seklinu var sakties!
Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo
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