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Nav iemesla svinilbbam?

Pirmo reizi to pameéeginot, iemeslu svinibbam atrodu vienmer.

Recepte nav pavisam ,atra", jo kréma aizdaru gatavoju ieprieksgja vakara.
Tad nu - let's go!

Jums bus nepiecieSams:
Pamatnei:

3 veselas olas

100 grami cukura

1 pacina vanilas cukura

100 grami miltu

Puse no pacinas cepama pulvera
1 édamkarote kakao

4 édamkarotes ellas

Kremam:

500 ml salda krejuma

80 grami cukura

30 grami kakao

Pildijumam:

5-6 nogatavojusies banani

4 edamkarotes ievarjjuma (gibstu no aprikozu)

Procedura:

Vispirms pagatavojiet Parizes krému, jo tas bus jaatdzese vismaz 12 stundas. Nepartraukti maisot,
uzkarse puslitru kréjuma, 80 gramus cukura un 30 gramus kakao. Uzvariet ne vairak ka 1 minuti.
Laujiet atdzist un parvietojiet uz ledusskapi.

Saputojiet 3 veselas olas, 100 gramus cukuru un vanilas cukuru, lidz vieglam, gaisigam putam.
Pievienojiet izsijatus miltus, 1 edamkaroti kakao, pusi cepama pulvera un 4 édamkarotes ellas.
Visu viegli samaisiet, ielgjiet ietaukota un ar miltiem izkaisita kukas cepamforma (izmantoju 27
centimetrigo).

Cepiet ieprieks uzkarseta cepeskrasni 180 grados 15 minutes.

Atdzesetu apsmergjiet ar ievarjumu, virspuse kartojiet gareniski uz pusem pargrieztus bananus,
maksimali nosedzot visu virsmu.

Ar rokas mikseri sakuliet atdzeseto kremu lidz noturigai, pufigai konsistencei. (Esiet piesardzigi un
neparspilgjiet, tas var viena mirkli saiet sviesta).

Gatavo Parizes kremu uzklajiet uz bananiem, nolidziniet vai veidojiet skaistu reljefu, lieciet
ledusskapr lai sadraudzéjas garsas. Sargajiet ledusskapi no gastronomiskajiem iebrucejiem!
GATAVS!
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Jums patiks, garantéju!
Tavs Hugo




