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Si bUs izteikti atra, arkartigi laba un neticami vienkarsal!

Jums bus nepiecieSams:

Tasite, kruze 300 ml ka merglaze!
2 tases pusrupjo miltu (es izmantoju 1 tasi vienkarso un 1 tasi rupju miltu)
1 tase kristaliska cukura

1 iepakojumins vanilas cukura

1 pacina cepama pulvera

1 tase piena

1/2 tase augu ellas

3 olas

500 grami zemenu

1 citrons

Process:

Liela bloda vispirms sajauc visas sausas sastavdalas: izsijatus miltus, cukuru, cepamo pulveri un
vanilas cukuru. Pievienojiet pienu, ellu, olas, sarivétu citrona mizinu un visu labi samaisiet ar
putojamo slotinu.

Sagatavojiet cepsanas plati, kuru varat vai nu iesmerét ar sviestu, un parkaisit ar rupjiem miltiem
vai izmantot cepamo papiru. Lejiet miklu uz sagatavotas cepamplats un vienmerigi izlidziniet.
Mikla smuki izkartojiet sagatavotas zemenes.

Cepiet sakarséta cepeskrasni 180 grados 30 minutes.

GATAVSIH
Parkaisiet pudercukuru un atliek tikai baudit!

Kukai svarigaka bus mikla. Talak varat izmantot ne tikai zemenes. Fantastiski bus ar kirSiem,
avenem, kazenem, jebkadam ogam. Bus mellenes, noteikti izméginasu ar tam!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo
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