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Tatad, turpinam Ziemassvetku gaidisanu. Receptite nav pavisam vienkarsa, bet ir smalka un
gardal!l

Jums bus nepieciesams: (no S produktu daudzuma izdevas 70 radzini !!)
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Miklai:

3 olu baltumi

200 gr kristaliska cukura
150 gr valrieksti malti

2 edamkarotes rivmaizes
Kremam:

3 olu dzeltenumi

1 veselaola

110 gr kristaliska cukura
250 gr sviesta

2 edamkarotes kakao pulvera
Glazurai:

200 gr rugtas sokolades

50 ml ellas

Process:

Sagatavojam miklu:

Olu baltumus kopa ar cukuru putojiet metala trauka virs tvaika, lidz veidojas noturiga, vijiga masa.
lzmantojiet rokas mikseri. Pievienojiet tai rivmaizi un riekstus un kartigi samaisiet. Piepildiet miklu
konditorejas maisina. Uz cepamplats, kas izklata ar cepampapiru, izspiediet miklu radzinu forma,
raugoties lai tie butu vienada biezuma. Garums, apmeéram, 6 cm. Cepiet 150 grados apmeéram
15-20 minutes. Atdzeségjiet.

Kremam:

Olu dzeltenumus, 1 veselu olu, cukuru un kakao sajauciet virs tvaika. Bridinajums! Soreiz
neizmantojiet mikseri, bet maisiet ar koka karoti, lai krems nesaietu parslas. Kad krems ir
sabiezéjis, laujiet tam atdzist un pec tam pakapeniski ieputojiet mazos gabalinos sadalitu sviestu
(te atkal var izmantot mikseri). Putojiet lidz izveidojas viendabigs krems. Kremu pildiet konditorejas
maisina ar dekorativo uzgali un parspiediet kartinu atdzisusajiem radziniem. Laujiet visam
atvésinaties, vislabak ledusskapi.

Sokoladi izkauséjiet Gdens peldé, pievienojiet tai nedaudz ellas, un parlejiet dzilaka trauka..
Radzinus, ar kremu uz leju, merciet asi Sokolade un kartojiet uz cepampapira, atdzesejiet.
GATAVSH

Pameginiet nosargat un pietaupit lidz svetkiem!!!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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