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Vienkarsi, parbaudits, ir "mnam”!

Jums vajadzes:

4 bagetes (4 mazas vai 2 lielas)

1 litrs piena

2 iepakojumi biezpiena (2 x 250 gr.)
4 aboli

10 édamkarotes kristaliska cukura
1 pacina vanilas cukura

5olas

Mazliet sviesta

Process:

1. Bagetes saplesam gabalinos un beram lielaka bloda.

Pagatavojam maisijumu: 700 ml piens + 2 dzeltenumi + 2 @damkarotes cukura.

Sildam pienu ar olu dzeltenumiem un cukuru, lai tas butu silts, bet nevaram, un aplejam ar to
saplestas bagetes. Viegli apmaisam, lai neveidotos putra. Laujam atpusties un ievilkties.

2. Biezpienu sajaucam ar diviem olu dzeltenumiem + 2 édamkarotem cukura + vanilas cukuru

3. Abolus sarivé uz rupjas rives, pievieno 4 édamkarotes cukura un samaisa.

4. Dzila, ar sviestu ieziesta, cepamtrauka ieklajam slani pusi atputusas bagetes.

5. Otraja slani klajam biezpienu, treSaja sagatavotos abolus.

6. Noslédzam visu ar pari palikusajam bagetem.. Izlidzinam un mazliet piespiezam kartojumui.

7. Pagatavojam vel vienu maisjumu: 300 ml piena + 1 dzeltenumu + 4 eédamkarotes cukura un labi
samaisam. Ar So parlejam sagatavoto kartojumu.

8. Kartojumu Saujam ieksa jau uzkarséta cepeskrasni un cepam 180 grados 45 minutes, lidz
veidojas zeltaini brina garozina.

9. Visiem pari palikusajiem olu baltumiem pievieno 3 édamkarotes cukura un saputo lidz stingram
putam.

10. Baltas olu putas izklajam uz karsta piraga un Saujam atpakal cepeskrasni uz min 5.

Cepam, lidz veidojas zeltaini bruna garozina! (Jus varat cept vairak neka 5 minutes, bet verojiet, lai
tas nepiedeg. Tas butu kauns pasam sev).

Laujiet piragam atdzist, tad griezam un baudam!!!

Tas ir tik labs, ka gimené to neizmantojam ka pamatédienu, bet ka desertu.

Vai esat pamanijusi, ka recepte es neizmantoju rozines? Tas ir tapec, ka man vinas nepatik. Bet jus
tas drosi varat pievienot biezpienam!

Gaidu atsauksmes!
Lai labi garso un ir ‘'mnam’!
Tavs Hugo
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