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Man varitie smeke labak neka tvaicéti, un ikviens tos var pagatavot!
Meginaju knedelus péc vairakam receptem, bet si vienkarsi ir vislabaka !

Jums bus nepiecieSams:
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1/2 kg pusrupjo miltu

1/2 no viena svaiga rauga kubicina (vai sausais raugs 1 pac. - 7 grami)
250 ml piena

Cukurs

Sals

2 olas (jums bus nepiecieSama viena vesela ola un viens dzeltenums)

Procedura:

Vispirms atdzivinam raugu:

Uzkarséjiet pienu ta, lai tas butu silts (meru ar pirkstu - lai var mierigi izturet). Pievienojiet 1
edamkaroti cukura. Pievienogjiet raugu ( sasmalcinatu svaigu vai sauso), samaisiet un laujiet
atdzivoties 10 minutes).

Trauka izsijajiet miltus. Pievieno tejkaroti sals, 1 veselu olu un vienu dzeltenumu. Pievienojiet
sagatavoto raugu un labi samaisiet. Jus varat sajaukt miklu ar rokam, es to izdariju virtuves
kombaina ar miklas jaucéju. Sajauciet lidz nedaudz biezakai miklai, tai nedrikst lit, bet ta an
nedrikst but parak stiva. Péc vajadzibas pievienojiet miltus vai nedaudz silta udens.

Miklu viegli apkaisa ar miltiem, parklajiet ar audumu vai partikas foliju un vismaz 1,5 stundas atstqj
rugt silta vieta.

Parvietojiet miklu uz miltiem izkaisitas virsmas, sadaliet to divas dalas. No katras izveidojiet
garenus kukulisus un raudzgjiet vel 15 minutes.

Liela, plata katla uzvariet Gdeni. Udens ne vairak ka viena tresdala no tilpuma. Varosa lieciet
sagatavotos kukulisus un parlieciet vaku. Ja tdens varas parak daudz, pazeminiet temperaturu.
(Nekada gadijuma nevariet bez vaka).

Vara 7 minutes, pec tam uzmanigi apgrieziet kukulisus un variet vel 7 minutes.

Péec tam tos parvietojiet uz cepesSpannas, sabakstiet ar koka iesminu un parziediet viegli ellu.
GATAVS Il

Pukainakie, gardakie knedeli pasaule ir tapusi!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




