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Salda krema un mazliet sala Philadelfia siera, pluss pistaciju rieksti, kombinacija... lzmeginiet!

Jums bus nepiecieSams:
Pamatnei:
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3 olas

100 grami kristaliska cukura

1 pac. vanilas cukurs, 1/2 pac. cepama pulvera

100 grami miltu

1 eédamkarote kakao

4 édamkarotes ellas

Nedaudz sviesta un milti

Kremam:

80 grami sviesta

150 grami pudercukura

200 grami Philadelfija siers

4 édamkarotes kakao

100 ml saldais krejums

Klkas virspusei:

2 bumbieri

Pistaciju rieksti

Pamatnes sagatavosana:

Virtuves kombaina saputojiet 3 veselas olas, 100 gramus cukura un 1 vanilas cukuru.
Pievienojiet 100 gramus izsijatu vienkarso miltu, 1 edamkaroti kakao, pusi cepama pulvera un 4
edamkarotes ellas.

Visu viegli samaisiet, lejiet ar sviestu ieziesta un miltiem izkaisita kukas forma.

Cep uzkarseta cepeskrasni 180 grados 15 minutes.

Kréma pagatavosana:

Saputojiet 80 gramus sviesta ar 150 gramus pudercukura lidz cukurs ir izkusis. Pievienojiet 4
edamkarotes kakao. Pakapeniski, pamazam igjauciet 200 gramus ne aromatizéta Philadelfija siera.
Un beigas, arn pamazam, 100 ml salda krgjuma, vel puto ne vairak ka 2 minutes.

Bumbieru sagatavosana:

Nomizojiet 2 bumbierus un katru gareniski sagrieziet 6 vienadas daivinas, bez serditém. Sirupa
udeni tos novara, bet uzmanigi, lai neizjuk, burtiski 3 - 5 minutes, ne ilgak. (Protams, var izmantot
arl konservetus bumbierus).

Samitriniet ktkas virsmu ar sirupu, kura varijas bumbieri (vai no kompota). Gatavo kremu
vienmerigi parklaj pamatnei. Virsu karto novaritos, atdzesétos bumbierus (vai konservetos) un
parkaisa ktkas virsmu ar sasmalcinatiem pistaciju riekstiem (lieku maisina un paris reizes maigi
uzbliezu ar galas amuru).

GATAVS

Lai labi garso, draugi!
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lzméginiet! Tas bus vienkarsi, gardi un, mistiska karta, sajusmina bernus.
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Jums bus nepiecieSsams:

Liellopu gala, kas piemérota gulasam (no ciskas)

Tomatu biezenis (vai svaigi, smalcinati tomati)

Sals, malti melnie pipari, ella

Sipoli

Nedaudz miltu vai ciete

Zalie zirnisi

Rivéts siers (Edam, Gouda, Krievijas)

Piegja:

Ella vai taucinos katla apcep smalki sagrieztu sipolu. Pievienojiet galu sagrieztu kubinos un labi
apcepiet no visam pusem (Ja gala ir vairak, tad labak apcept mazakam porcijam, ta lai visi gabalini
apceptos lidz brunganai krasai. Lielaks daudzums veido buljonu un ta tad sautéjas un paliek
sausa).

Pievienojiet tomatus, nedaudz sals un maltus piparus. Papildiniet nedaudz udeni un sautéjiet zem
vaka, lidz gala maigi miksta. Atcerieties, ja nepiecieSams, papildinat udeni.

Kad gala gatava, iebieziniet merci ar miltiem vai cieti Visbeidzot pievienojiet zalos zirnisus un, ja
nepieciesams, bagatiniet ar sali.

GATAVS!

Pasniedz ar risiem, makaroniniem vai kartupeliem, parkaisa ar rivetu sieru. "Mnam"!

Lai labi garso, draugi!
Tavs Hugo




