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Parastas planas pankukas! Bet pasniegsana var but fantazijam neierobezota. Turklat, nomainot
baltos miltus uz Semolina tipa (cieto kviesu milti, kas nesaista taukus organisma), sis ediens nebus
tik ,smags”.
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Jums bus nepiecieSsams:

1o0la

200 ml piena

Dazas ed k. miltu

Skipsnina sals

1 pacina vanilas cukura

Nedaudz ellas

Biezpiens vai ievarjums

Lazdu rieksti

Kanéla cukurs

Nedaudz sviesta

Zemenes un niedru cukurs

Piegja:

Sajauciet olas, pienu, miltus, sali un vanilas cukuru. Pievienojiet pienu pec nepieciesamibas, lai
veidotos mikla salda krejuma konsistence. Pavisam neliela ellas daudzuma cepiet planas
pankukas.

Pankukas vienu pusi parziez ar biezpienu, kas sajaukts ar pudercukuru, pec tam to parlokiet uz
pusi un vélreiz uz pusi.

Piepildito pankuku parziediet ar izkausetu sviestu un apvilajiet maltos lazdu riekstos, kas sajaukti
ar kanéela cukuru.

Ja vélaties, pankukas varat parliet ar veseligo sokoladi, kurai 2 bananus sablendergjiet ar paris
karotem kakao (ja velaties saldaku, tad var pievienot medu). Visam pari kartojiet zemenes, kas
vienu minuti izkarsetas ar bruno niedru cukuru. Ja velaties grékot, tad varat dekorét vel ar
putukréjumu.

,Mnammm"!!l

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




