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Vienkarss, atrs, parbaudits. Sads deserts vienkarsi ir 'mnam’!

Ta nav originala italu recepte, es to esmu nedaudz parveidojis. Tas notika galvenokart tapec, ka
man ir nepanesiba pret jelu olas baltumu. Olu baltumu kréma izmanto originalaja recepté. Turklat
tas padara krému pukainu, putam lidzigu. Un ta ir otra lieta, kas traucé originalajam kremam. Saja
gadijuma mana neiecietiba ir kluvusi par prieksrocibu, jo bezbaltumu krems ir vienkarsi fantastisks,
smekigs, kréemigs. Izméginiet!!

Jums bus nepieciesams:

4 olu dzeltenumi

200 gr pudercukurs

500 grami Maskarpones svaiga siera

100 ml Amareto

1 glaze aukstas, stipras kafijas, apméeram 200 ml (espresso)
1 iepakojums cepumu, ,Damu pirkstini”

Kakao

Procedura:

1. Saputojiet cukuru un olu dzeltenumus mikseri. Pamazam pievienojiet Mascarpone un pusi no
Amareto likiera.

2. Sajauciet bloda apméeram 200 ml kafijas ar otru Amareto likiera dalu. (Jus varat izmantot
Amareto mazliet vairak, bet tiesam tikai mazliet.)

3. Atri iemérciet cepumus no abam pusém kafija un kartojam tos sagatavotaja forma. Uz pirmas
cepumu kartas uzklajiet pusi no krema. Virs kréma kartojiet otru cepumu kartu un otro krema pusi.
Labi izlidziniet kremu un, caur sietinu, parkaisiet to ar kakao.

Lieciet ledusskapl vismaz uz 4 stundam, un jus varat to pasniegt.

Man So laika posmu reti kad izdodas izturet !! 4 stundas ir par daudz tadiem nepacietigajiem ka es,
kaut zinu, ka ,ievilcies" tas ir vel dievigaks.

Turu 1kskus, lai jums izdotos!!

GATAVS !l

Lai labi garso un ir "'mnam” !

Tavs Hugo
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