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cukura daudzumiem, viegls un gards deserts!

Jums bus nepiecieSams:

270 gr Filadelfijas siera (vai miksta biezpiena)
150 gr grieku jogurta

1 vesela ola un 1 dzeltenums
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40 gr kukuruzas vai kartupelu cietes
2 edk. pudercukura

Vanilas ekstrakts

Mafinu cepamtrauks

Saldetas avenes vai citas ogas

2 edk. cukurniedru cukura

Piegja:

Bloda kartigi sajauciet Filadelfijas sieru ar jogurtu un pudercukuru.

Pievienojiet 1 veselu olu, vienu dzeltenumu, cieti, nedaudz vanilas ekstrakta un véelreiz viegli,
kartigi samaisiet, lidz izveidojas pudina konsistences masa.

Mafinu cepamtrauka vienmerigi sadaliet sagatavoto miklu (man izdevas 12). Trauku nav
nepieciesams ieziest ar taukvielam.

Cepiet sakarséta cepeskrasni 175 grados apmeram 20-25 minutes. Kad kucinu virsma klust maigi
zeltaina krasa, tas ir pareizi izceptas.

Lauj kucinam atdzist un pagatavojiet avenu merci. Sasaldéetas avenes lieciet panna, parkaisiet ar
brino niedru cukuru. Uzkarsgjiet lidz varisanas temperaturai, laujiet sSkidrumam nedaudz iztvaikot.
Karsto merci parlejiet kucinam. Avenu vieta variet izmantot jebkuras citas ogas. Ja kucinas velaties
saldakas, parkaisiet vel pudercukuru.

GATAVSIH

Lai labi garso draugi!
Jusu Hugo




