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Padariet drumos rudens novakarus patikamakus ar plumju, kanéla, ingvera aromatu un garsu. Ar
karstu tgjas kruzi un ja vel ir iespgja iekurt kaminu
Recepte, taisnibu sakot, ir nospikota un ir izcila, jo parbaudiju.

Jums bus nepieciesams:
Kukas plumju pamatam:
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2 edamkarotes sviesta

1/2 kg plumju

6 édamkarotes bruna (velams niedru) cukura

Miklai:

250 grami miltu

Cepama pulvera pacina

Skipsnina sals

100 grami granuléta cukura

Kanelis

30 grami svaiga rivéta ingvera

80 grami bruna cukura

250 grami kréjuma

3 olas

100 grami sviesta

Piegja:

Vispirms sagatavojiet kukas formas pamatni. leziediet formu ar 2 @damkarotém sviesta. Formu
vienmerigi izkaisiet ar 4 edamkarotém sviesta . Daivinas sagrieztas plumes vienmerigi izkartojiet
forma un parkaisiet ar 2 edamkarotem cukura. (Jus varat izmantot ari vienkarso cukuru, bet
brunais dos bagatigaku aromatu un garsu). Kikas pamats mums ir gatavs.

lesijajiet miltus lielaka trauka un pievienojiet pargjas sastavdalas. Bridinajums! Sviests ir jaizkause
un lidz sim ir japievieno tikai olu dzeltenumi. Ar putojamo slotinu samaisiet viendabigu miklu. Olu
baltumus saputojiet stingras putas un iecilgjiet mikla. Gatavo masu lejiet uz sagatavotas plumju
pamatnes un cepiet ieprieks uzkarséeta cepeskrasni 35-40 minutes 170 gradu temperatura.
GATAVSH

Ja forma ir ar nonemamam malam, droSibas péec, cepeskrasni zem formas palieciet pannu, jo var
gadities, ka cukurs var mazliet izplust gar malinam Gatavo kuku atdzesegjiet 5 min., parlieciet skivi
un uzmanigi asi apgrieziet otradi, formu variet nemt nost. Es kuku vel parsmeréju ar uzsilditu
medu, lai butu smuki spidiga.

Originalaja recepte tika minéeta garsviela kardamons - to es meginasu pievienot uz
Ziemassvetkiem.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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