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Mana milestiba, kas nav sarezgita, bet ilgst tikai 1su bridi!!!

Recepte noderes ne tikai Ziemassvetkiem, bet jebkuram ,platajam” vakaram vai viesibam. Un ja
starp viesiem gadas kads Spanis, tad vinu karalis ierindosies otraja vieta aiz jums.

Pagatavosana prasis tikai 4 sastavdalas un 2 vafeles plaksnes!
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Jums bus nepiecieSsams:

2 vafeles plaksnes (izmantoju 28 x 28 centimetrigas)

250 grami kristaliska cukura

250 grami sviesta

250 grami valriekstu

lebiezinats piens (400 grami)

Pieeja:

Katlina beriet cukuru un karséjiet lidz izveidojas karamele (neizmantojiet teflona trauku !!) Esiet
piesardzigi, lai cukurs nav parak bruns - tas butiski ietekmeés garsu.

Kad cukurs ir izkusis un tam ir skaisti brina medus krasa, pievienojiet iebiezinatu pienu, sakapatu
sviestu mazakos gabalinos un beigas valriekstus (valriekstus smalki sagriezu ar nazi). Visu
nepartraukti maisiet!

Visu kartigi karsejiet uz vidgji spécigas uguns. Ja sakuma masa sacieté, nekritiet panika, ta lenam
izvarisies. Vienkarsi, ir svarigi turpinat lenam maisot karset. Kad liekais skidrums iztvaiko un masa ir
pabieza, pildijums ir gatavs. Parasti tas aiznem 4-5 minutes. Lejiet gatavo masu uz vienas vafelu
plaksnes, vienmerngi izlidziniet. Virsu lieciet otru plaksni. Visu noslogo, lai butu skaists vienmeérigs
biezums. Es izmantoju divas lielas flizes, vienu apaksa, otru virsu - loti érti! Laujiet atdzist istabas
temperatura. Ledusskapi gan neizmantoju, jo tad griljaza var atdalities no vafeles.

Péc atdzeséSanas ar asu nazi sagrieziet sev velamajas formas.

GATAVS!!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




