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Deserta pamatu pamats ir rauga miklas Ciekuri. Saldais pildijums ir katra fantazijas zina - parasti
izmantoju pasu sarupéetu ievarjjumu, bet Sodien izmeginaju ar olu baltuma kremu.
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Jums bus nepieciesams: (izdodas 35-40 Ciekuri)
1/2 kg milti (puse kviesu, puse rudzu)

300 ml piena

Rauga kubs (25 grami)

3 eédamkarotes cukura

Skipsnina sals

Rivéta 1 citrona mizina

50 ml ellas

50 ml salda kréjuma

3 édamkarotes ruma (vai nedaudz ruma esences)
1 pac. vanilas cukura

1 vesela ola + 2 dzeltenumi

Cepama ella

Kremam:

2 olu baltumi + 120 gr. cukura + 5 édamkarotes ievarjuma

Piegja:

Vispirms atdziviniet raugu. Silta piena (ne karsta, tada kur pirksts var izturet!) iejauciet sadrupinatu
raugu un cukura. Laujiet atdzivoties vismaz 10 min.

Liela trauka iesijajiet miltus, pievienogjiet 1 olu un 2 olu dzeltenumus, nedaudz sals, ellu, krejumu,
vanilas cukuru un rumu. Pievienojiet sagatavoto raugu un rupigi sastradajiet miklu. Vienkarsibas
labad, es to sajaucu virtuves kombaina. Miklai nevajadzetu but parak planai vai parak biezai. Pec
vajadzibas pievienojiet nedaudz kréjuma vai nedaudz miltu.

Miklu parklajiet ar dranu un laujiet tai vismaz 1 stundu uzrugt silta vieta. Tilpumam vajadzétu
palielinaties vismaz 2 reizes.

Lieciet miklu uz miltiem izkaisitas virsmas. Viegli izrullgjiet apméram 1 cm biezuma.

Ar formu vai glazi izspiediet nelielus aplisus, centra iespiediet bedriti.

Cepiet sagatavotos aplisus palielaka daudzuma ellas no abam pusem, lidz tie zeltaini bruni.
Gatavus kartojiet uz papira salvetem, lai atbrivotos no liekas ellas .

Kremam saputojiet olu baltumus ar cukuru virs karsta tvaika noturigas putas, beigas pievienojiet
ievarjumu. Lieciet kremu gatavajos Ciekuros izveidotaja bedrite.

GATAVSH

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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