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Smalki cepumini ar pildijumu, kas lieliski iederesies svetku galdam! Bez cukura mikla un saldais

pildijums rada interesantu garsu harmonijul!

Mazliet pinkerigi, bet recepti bus jautri realizet ka kolektivu pasakumu ar bérniem, milako teva
brali vai jauko kaiminieni!l!

Page: 2



PILDITI RADZINI no Hugo

https://www.masterchefhugo.com/lv/pilditi-radzini-no-hugo/

Jums bus nepiecieSams: (man izdevas 90 radzini)
Miklai:

600 grami miltu

500 grami sviesta

2 veselas olas

Skipshina sals

250 ml salda krejuma
Pildijumiem:

100 gr maltu valriekstu

100 gr maltas magonu seklas
100 ml piena

100 gr pudercukura

Process:

Visas miklas sastavdalas lieciet bloda un sastradajiet viendabigu, gludu miklu. Sviestu labak pirms
tam atlaidinat vai sarivét uz rupjas rives.

Miklu izrullgjiet uz miltiem izkaisitas virsmas un izspiediet aplisus. Es izmantoju formiti ar diametru
6 cm.

Pildijumu sagatavosana: Riekstu: sajauciet maltus riekstus ar 50 gramiem pudercukura.
Pievienojiet apméram 50 ml karsta piena un kartigi samaisiet. Pildijumam jabut mazliet plastiskam.
Magonu: rikojamies tapat ka ar riekstiem, tikai tos aizstajot ar magonem. Pildijums var but ari tikai
viena veida - pec jusu gaumes.

Miklas aplisu vidu lieciet pikuctti pildijuma, parlokiet uz pusém, malinas saspiediet kopa, plaukstas
vel mazliet izveltngjiet, veidojiet radzinu formu.. Kartojiet uz cepesplats, kas izklata ar
cepampapiru. Cepiet sakarseta cepeskrasni 180 grados apméram 15-20 minutes. Radziniem jabut
zeltaini braniem. Pirms cepsSanas tos varat parsmeérét ar olas dzeltenumu, kas sajaukts ar mazliet
ellas - nokrasa bus vel jaukaka!

GATAVSH

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




