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Vienkarsi, atri, garsigi!

Jums bus nepiecieSams:

4 olas

60 grami kristaliska cukura
2 edamkarotes ellas

100 grami miltu

1/2 cepama pulvera

1 vanilas cukurs

skipshina sals

sukades augli 50 grami (man gadijas papaija)
200 grami Nutella

250 grami Maskarpone siers

Procedura:

Dzeltenumus saputojiet putas ar cukuru un vanilas cukuru.

Miklai pieviengjiet ellu, izsijatus miltus un 1/2 cepama pulvera.

Baltumus, ar Skipsninu sals, saputo stingras putas un viegli iecila dzeltenumos.

lesmere cepamplati ar sviestu un izklaj ar cepampapiru. Lejiet miklu uz papira un vienmerigi
izlidziniet pa visu plati. Parkaisiet miklu ar smalki sagrieztiem sukades augliem.

Cepiet 180 grados apméram 15 minutes. Mikla bus gatava, kad tas virsmai bus zeltaini brina krasa
un mikla nelip pie Spickas.

Talit péc cepamplats iznemsanas no cepeskrasns, uz miklas uzlieciet jaunu cepamo papiru un
apgrieziet miklu otradi, uzmanigi nonemiet papiru, uz ka ta cepas. Tad, kopa ar svaigo papiru,
gareniski sarullgjiet gatavo ruleti un laujiet atdzist.

Sagatavojiet pildijumu:

Bloda sajauciet 200 gramus Nutella un 250 gramus Maskarpones svaiga siera.

Atdzeseto ruleti uzmanigi atrullejiet, izklajiet to ar kremu un atkal rullejiet atpakal, Soreiz bez
papira. Neklajiet krému lidz pasai malinai, lai tas neizplustu ara.

GATAVS!

Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo
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