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Te atkal stasts par vienkarsu, bet man loti gardu receptiti, kad sagribas ko saldu bez garam
stundam virtuve pie plits.

Jums bus nepieciesams:
200 grami vienkarso miltu
200 gramu kristaliska cukura
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50 grami kakao

200 ml piena

100 ml ellas

2 veselas olas

Vanilas cukurs, 1 maza pacina
Cepamais pulveris, 1 pacina
Procedura:

Liela bloda iesijajiet un sajauciet visas sausas sastavdalas: miltus, cukuru, kakao, vanilu un

cepamo pulveri.

Pievienojiet pargjo: olas, pienu, ellu.

Visu kartigi samaisiet ar putojamo slotinu un ielgjiet kukas forma, ieprieks iesmeretu ar sviestu un
izkaisitu ar rupjiem miltiem.

Cep sakarseta cepeskrasni tieSi 30 minutes 180 grados.

GATAVS!

Laujiet atdzist, parkaisiet ar pudercukuru, uzvariet kakao un.. var mazliet pagrekot!

Ja pavisam nejausi majas aizkérusies kulinarijas sokolade, tad sasmalcinu mazakos gabalinos un
iejaucu to mikla - bus interesantak.

Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo




