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Salda, pufiga, garda! Lidzigi gatavo klingerus, bet Soreiz cepu apalu klaipinu, kas lieliski iederesies
Lieldienu galdam.

Jums bus nepieciesams:
leraugam:

200 ml piena, 3 édk granuléta cukura, 25 gr svaiga rauga
Miklai:

200 gr parasto miltu

250 gr pusrupjo miltu

1 vanilas cukurs

Sals, apméram 5 gr

Rivéeta citrona mizina

80 gr sviesta

1veselaola

1 olas dzeltenums

2 edk ruma vai ruma esences
50 gr rozinu

40 gr sasmalcinatas sokolades
50 grami zavétu aprikozu
Mandelu skaidinas

Piegja:

Vispirms pagatavojiet ieraugu. Siltam pienam pievienojiet cukuru un saberztu raugu. Viegli
samaisiet un laujiet tam iedarboties 15 minutes.

Liela bloda iesijajiet miltus, pievienojiet vanilas cukuru, 1 veselu olu, sali, rumu vai ruma esenci,
samikstinatu sviestu. Pievienojiet gatavo ieraugu un kartigi samaisiet virtuves kombaina vismaz
8-10 minutes. Miklai jabut nedaudz stingrakai, tai nevajadzetu lieties.

Miklai pievienojiet izmercetas rozines, sasmalcinatas zavéetas aprikozes un Sokolades gabalinus (te
varat pievienot visu kas mils un jums garso: riekstus, sukades, citus zavetus auglus, marmelades
gabalinus). Visu vél kartigi samaisiet vismaz 1 minuti.

Gatavo miklu lieciet bloda, viegli parkaisiet ar miltiem, parklajiet ar dvieliti vai partikas pléevi un
atstajiet silta vieta rugt vismaz 1 stundu (@apjomam vajadzetu dubultoties).

Uzruguso miklu parvietojiet uz miltiem izkaisitas virsmas, veidojiet smuki apalu klaipinu un lieciet
uz cepamplats, kas izklata cepampapiru. Parklajiet ar dvieliti un laujiet vel pusstundu uzrugt.
Sajauciet olas dzeltenumu ar nedaudz piena un parsmerejiet ar to klaipinu. Parkaisiet mandelu
skaidinas. Ar asu nazi viegli veiciet krustenisku iegriezumu klaipina vidu. Lieciet 170 grados
sakarséeta cepeskrasni un cepiet 45 minutes. Gatavibu parbaudiet ar koka iesminu, ja tas ir mitrs,
tad jacep velilgak.
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Tikko izceptu maiziti, parziediet ar medu, kas atjaukts ar karstu udeni.
GATAVS!!

Lai labi garso draugi!
Jusu Hugo




