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Berni tevi dievinas par Siem piradziniem!ll Un kakao brokastis.., ‘mnam” (..un reizém pirms
pusnakts)

Jums bus nepieciesams:

1/2 kg parasto miltu

3 olas

1 iepakojumins sausa rauga

200 ml ellas

4 édamkarotes cukura kristaliska
1 téjkarote sals (nepilna)

200 ml piena

Procedura:

Izsijat miltus kopa ar raugu, cukuru un sali caur sietinu. Pievienogjiet 2 olas, elly, siltu pienu un
(velams mikseri, ar miklas maisitaju) pagatavojiet gludu, viendabigu miklu. Parklajiet miklu ar
partikas pléevi, novietojiet silta vieta un atstajiet uzrugt vismaz 1,5 stundas.

Izlieciet raudzeto miklu uz miltiem izkaisitas virsmas. Sadaliet 2 dalas, viegli maigam
manipulacijam izveidojiet klaipinus no katras dalas. Katru klaipu izrulléjiet apla forma. (Ja mikla ir
loti miksta, nebaidieties parkaisit miltus, lai izvairitos no pielipsanas). Sagrieziet katru apli 8
vienadas dalas (ka redzams foto). Uz platakas dalas, vidu liekam karoti Nutellu un sarullgjiet
piradzina forma.

Gatavos piradzinus parvietojam uz cepespannas. Sakuliet vienu olu dzeltenumu ar nedaudz piena
un apsmerejam piradzinus. Cep ieprieks uzkarseta cepeskrasni 180 grados apmeram 20-30
minutes. Pieversiet uzmanibu krasu tonim, ja piradzini ir smuki nobrungjusi, varat tos raut no
krasns ara. (cepiet uz 2 paplatem pa 8 gabaliniem).

GATAVS Il
Jajums izdodas sevi savaldit, laujiet piradziniem atdzist un jus varat sakt!!! "Mnam"!

Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo
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