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Tikko cepti piradzini ar téju vai kakao.. celojums bérniba.
Mums ta ir ikdiena un ierasta lieta, bet méginaju restartét tiesi vecmaminas milestibu pret mums.

Jums bus nepiecieSams:
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1 kg miltu

150 ml ellas

8 edk. kristaliska cukura

2 tejkarotes sals

3 veselas olas

Pudercukurs

Plumju povidla vai biezaks ievarjums

Piegja:

Vispirms sagatavojiet ieraugu:

300 ml silta piena (uzsildiet tik lai pirksts taja nedegtu) iemaisiet 1 édk. kristaliska cukura un
iedrupiniet svaigu raugu (kubicins 42gr.), viegli samaisiet un atstajiet miera vismaz 10 minutes, lai
veidotos ieraugs.

sastradajiet miklu. Ja mikla liekas par skidru, pievienojiet vel miltus, ja liekas par biezu - mazliet
silta Gdens. Ertibas labad, $im procesam izmantoju virtuves kombainu.

Miklu parkaisiet ar miltiem, parklajiet ar dranu un laujiet tai uzrugt vismaz 1,5 stundas.

Gatavo miklu izklajiet uz koka déla vai vienkarsi uz galda virsmas, kas parkaisita ar miltiem. Miklu
vienmerigi izrullgjiet 1,5 cm biezuma, un drosi kaisiet miltus, lai ta neliptu Saja procesa. Ar glazes
palidzibu izspiediet aplisus apméeram 8 - 10 cm diametra. Katra aplisa vidu lieciet ievarjumu,
rupigi salipiniet malinas ta lai Suve veidotos piradzina apaksa. Sagatavotos piradzinus kartojiet
rinda un ciesi vienu pie otra uz ietaukotas cepampannas. Man visu izdevas savietot viena
cepampanna. Piradzinus viegli parsmeréjiet ar ellu vai piena - olas maisjumu un cepiet sakarseta
krasni 180 grados apméram 20 minutes. Kad piradzini ir zeltaini bruni, tiem vajadzétu but
GATAVIEMIN

Laujiet padzist un baudiet!!!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




