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Lieliska recepte Ziemassvetkiem, jo kanélis rada vajadzigo garsu un noskanu! Galvenais, bez
miltiem un uzglabat var diezgan ilgi.

Jums bus nepiecieSams: (gatavoju samera nelielas zvaigznes un izdevas 70 gb.)
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350 gr mandelu

1 édamkarote kakao (var nelikt)
1 edamkarote kanéla

3 olu baltumi

250 gr pudercukura

Skipshina sals

Process:

Bloda sajauciet sausas sastavdalas: rivetas mandeles, kakao un kanéli.

Olu baltumus ar skipsninu sals putojiet izmantojot mikseri. Pievienojiet pudercukuru un putojiet
lidz smalkam putam. Tam vajadzétu lenam plust no karotes. Atlieciet 3 - 4 edamkarotes mala.
Atlikusas putas iejauciet sagatavotaja sausaja maisjuma. letiniet miklu partikas pleve un
atdzesgjiet ledusskapri vismaz pusstundu.

Atdzeseto miklu lieciet uz pudercukura izkaisitas darba virsmas vai cepampapira un izveltnéjiet
apmeéram 4 - 5 milimetru biezuma.. Lai mikla neliptu pie rulla, drosi parkaisiet miklu ar
pudercukuru.

Izspiediet ar formiti zvaigznes vai sev tikamakas figuras, kartojiet uz cepamplats, kas izklata ar
cepampapiru. Lai mikla neliptu pie formites, to ,pameércgjiet” atkal pudercukura.

Atliktas olu baltumu putas, ar otinas palidzibu vai izpiezot no konditorejas maisina, vienmerigi
parklajiet cepumiem. Tas prasa nelielu pacietibu, bet rezultats ir svinigs.

Cepiet sakarséta cepeskrasni 125 grados 20 minutes.

GATAVSH

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




