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Klasiskie salie siera radzini, ko transforméju gaidamo svétku tematikai. Izcili cepumini ar siera
garsu, izcila uzkoda pie vina vai alus, izcila uzkoda kad cukurs liekas daudz par daudz!!!
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Jums bus nepiecieSams: (izdevas 80 zvaigznites)
200 gr siera (Holandes vai Krievijas tipa)

200 gr sviesta

200 gr miltu

1 olas dzeltenums

Parkaisisanai: kimenes, sezams, turku kimenes

Process:

Sieru sarivéjiet uz smalkas garenrives. Pievienojiet atlaidinatu sviestu (ja piemirstas laicigi izhnemt
no ledusskapja, tad sarivéju uz rupjas rives). Pievienojiet izsijatus miltus, vienu olas dzeltenumu
(Istenaja recepte ta nav, bet pievienoju krasas del). Sirsnigi un rupigi samiciet miklu, lidz ta
viendabiga. letiniet partikas pleve un lieciet atpusties pusstundu ledusskapi.

Atdzeseto miklu lieciet uz miltiem izkaisitas virsmas vai cepama papira un vienmerigi izveltnéjiet
apmeéram 4 mm biezuma. Ar formiti izspiediet figurinas, piemeram, zvaigznes veida. Protams, jus
varat veidot nelielus klasiskos radzinus!! Kartojiet cepuminus uz cepamplats, kas izklata ar
cepampapiru. Parkaisiet sezama seklinas, kimenes, melnas kimenes, vai neko. Ja vélaties
cepuminus pikantus, varat miklai pievienot Cili vai asas sarkanas paprikas pulveri. Cepiet 180
grados 10 - 15 minutes, lidz mirklim kad tie tikko sak brunet.

GATAVSH

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




