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Labakas aprikozu maizites mana muza..

Jums bus nepieciesams:
leraugam:
250 ml silta piena
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2 edk cukura

20 gr svaiga rauga

Miklai:

1/2 kg parasto miltu

4 edk cukura

2 olu dzeltenumi

2 edk ruma vai ruma esences
100 gr augu ellas vai kauséeta sviesta
Nepilna tejkarote sals
Pildijumam:

250 gr graudaina biezpiena
100 gr ruma mercetu rozinu
3 edk cukura

Virsmai:

1 olas dzeltenums

Aprikozu ievarjums

8 svaigas aprikozes
Drumstalam:

100 gr rupjo miltu

100 gr sviesta

3 edk cukura

Piegja:

Sajauciet ierauga sastavdalas un laujiet tam iedarboties vismaz 15 minutes. Visas miklai
paredzetas sastavdalas lieciet bloda. Pievienojiet sagatavoto ieraugu un sastradajiet gludu miklu.
Parklajiet ar dvieli, lieciet silta vieta un laujiet uzrugt vismaz 1 stundu. Peéc tam miklu izklajiet uz
miltiem parkaisitas darba virsmas un izrullgjiet to apmeram 1 cm biezuma. Ar glazi vai forminu
izspiediet aplisus (man izdevas 16).

Sagatavotas ripas pildiet ar biezpienu, kas sajaukts ar cukuru un rozinem. Miklas aplisus
savienojiet ar malam kopa vienlaicigi sasujot un veidojot bumbinu. Kartojiet ar Suvi apakspuse uz
cepamplats, kas izklata ar cepamo papiru. Katru bumbinu uzmanigi pieplaciniet un veidojiet
nelielu iedobiti vidu.

Parsmeérejiet maizites ar olas dzeltenumu.

lzveidotaja iedobite lieciet nedaudz aprikozu ievarjuma.

Virs ievarijums lieciet uz pusem pargrieztu aprikozi.

Beigas parkaisiet ar drumstalam. Drumstalam miltus, sviestu un cukuru saberziet ar pirkstiem.
Cepiet sakarséta cepeskrasni 180 grados apméram 20 minutes vai kamer maizisu sani ir apeteligi
dzeltenbruni.
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GATAVS!H

Lai labi garso draugi!
Tavs Hugo




