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ST kika, iesp&jams, ir jums jau pazistama. Bet UZMANIBU, viena bitiska izmaina!! Sviesta vieta
izmantoju JOGURTU!
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lzméginiet un busiet parsteigtil!

Jums bus nepiecieSams:

350 grami vienkarso miltu

125 grami grieku jogurta

100 grami pudercukura

50 ml ellas

10la

Y2 no pacinas cepama pulvera

Skipsnina sals

Rivéta mizina no citrona

1 glaze ievarjuma (es izmantoju mellenu)

Procedura ir loti vienkarsa:

Visas sastavdalas, iznemot ievarijjumu, lieciet bloda un no tam samaisiet vienmeérigu miklu. Blodai
parlieciet partikas plevi un atstajiet ledusskapi vismaz 30 minutes.

Tad, uz ar miltiem parkaisitas virsmas, miklu izrullé. 2/3 lieciet ar sviestu ieziesta kukas forma.
Vienmerigi parlieciet ievarjjumu. Pargjo miklu sagrieziet sloksnités, kuras kartojiet virs ievarjuma
rezga forma un vienu kartu apkart kukai, pielipinot ta lai ievarijjums netecetu pari malam.

Lieciet sakarseta cepeskrasni 180 grados un cepiet 40 minutes.

GATAVS!

Un tiesam ir ,mnam"” !!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




