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Pankikas, un vél pilditas, un vél ar pldmém - nav mans ikdienas édiens. Sodien nebija slinkums

papinkeréties mazliet un ... pasam pat garsoja loti!!!
Jums bus nepiecieSams: (4 porcijas)

Pankukam:

2 olas

300 ml piena
5 ed.k. vienkarso miltu
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1 vanilas cukura iepakojumins
Skipsnina sals

Nedaudz ellas

Pildijumam:

250 grami biezpiena

1 olas dzeltenums

2 ed k. pudercukura

PlUmju garngjumam:

400 grami plumju (gatavas, mikstas, aromatiskas, suligas)
Ingvera gabalins

2 sviesta skelites

2 edamkarotes granuléta cukura
2 edamkarotes medus

Svaigas piparmetru lapinas

Procedura:

Pildijuma sagatavosana: biezpienu sajauciet ar 1 olu dzeltenumu un 2 eédamkarotem pudercukura.
PlUmju sagatavosana:

Pagatavojiet panna karameli no 2 edamkarotem granuléta cukura. Pievienojiet 2 sviesta skéles,
gabalinos sagrieztas plumes, smalki sagrieztu ingveru un 2 édamkarotes medus. Maisot karsegjiet
dazas minutes uz lielas uguns, lidz plumes atsulojas. Tas viss apvienosies, veidojot biezu sirupa
merci. (Mnam!)

Pankuku pagatavosana:

Sajauc 2 olu dzeltenumus, pienu, miltus, vanilas cukuru un sali lidz viendabigai miklai. Saputojiet
olu baltumus baltas, vieglas, noturigas putas, viegli iemaisiet pankuku mikla. Pec vajadzibas
pievienojiet miltus vai pienu. Miklai vajadzetu but konsistence, lai to viegli varétu liet uz pannas.
Miklu sadaliet 4 dalas un cepiet lielas pankukas no abam pusem. Ar putoto olas baltumu,
pankukas bus biezakas, pufigakas, smalkakas, ka parastas planas.

Talak jau pavisam vienkarsi: kartojiet biezpiena pildijumu uz puses no pankukas, salokiet ka ertak
(es uz pusi, tad atkal uz pusi), pa virsu parlejiet plumes, dekorgjiet ar piparmétru lapinam.
GATAVS!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




PANKUKAS a la Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/pankukas-a-la-hugo/




