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Kameér laiks ir tads kads ir, svaigi pagatavoti virtuli un tase tgjas

Jums bus nepieciesams:

1/2 kg pusrupjo miltu

leraugam: 300 ml piena, raugs (25 grami), 3 édk cukura
Skipsnina sals

Rivéta citrona mizina
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50 ml ellas

50 ml salda kréejuma

3 édk ruma (vai nedaudz ruma esences)
1 pac vanilas cukura

2 olu dzeltenumi

Pudercukurs parkaisisanai

Cepama ella

Piegja:

Vispirms sagatavojiet ieraugu. Silta piena (tads kura pirksts vel nedeq) iejauciet saberztu raugu un
cukuru. Laujiet raugam atdzivoties kadas 10 min.

Liela bloda iesijajiet miltus, pievienojiet olu dzeltenumus, skipsninu sals, ellu, krejumu, vanilas
cukuru un rumu. Pievienojiet sagatavoto ieraugu un kartigi sastradajiet elastigu miklu. To var darit
ari virtuves kombaina.

Sagatavoto miklu parklajiet ar dvieliti un laujiet tai uzrugt silta vieta vismaz stundu. Miklai
vajadzetu palielinaties tilpuma vismaz divtik kart. Lieciet miklu uz miltiem izkaisitas virsmas. Viegli
izrullejiet apmeéeram 1 cm biezuma.

Ar glazi izspiediet aplisus un laujiet vel tiem vismaz 10 min uzrugt. Lielaka katlina vai panna
uzkarseéjiet ellu. Ellai jabut tik daudz, lai cepSanas laika virtuli nepieskartos trauka apaksai. Lieciet
virtulus ella un apcepiet no abam pusém lidz tie iegust zeltainu nokrasu un palielina apjomu.
Neparcepiet!

Gatavos virtulus atstajiet uz papira dviela, lai atbrivotos no liekas ellas.

Talak vidu iemaniet savu milako ievarjumu - vai nu virtuli daleji iegriezot no sana, vai izmantojot
konditorejas $prici. Soreiz izmantoju savu milako - aprikozu ievarjumu.

GATAVS!H!

Labai labi garso draugi!
Tavs Hugo




