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SOKOLADES UN LAZDU
RIEKSTU KUKA

Porcijas: Limenis:

@ 12 personai  *®® Griti

Sastavdalas Instrukcijas
AT PR E e 1. Uzkarsé cepeskrasni lidz 180C. letauko cepamo
formu (24cm diametra). Pamatni un malas izklaj
Olas 4 ar cepampapiru.
Pilnpiena jogurts 250ml 2. Atdala olu dzeltenumus no olu baltumiem.
Sviests 1209 3. Bloda saputo istabas temperatira sviestu un
pusi cukura.
Cukurs 1259
4. Péc tam pievieno 2 olu dzeltenumus un |oti labi
Milti 2009 samaisa. Pievieno vanilu un jogurtu.
Ciete 1509 5. lzsija raugu un pievieno to maisijumam.
Raugs 1 pacina 6. Cita bloda ar elektrisko mikseri saputo atlikuSos
2 olu baltumus, lidz tie ir balti un putojosi. Tad
Sals 1 $kipsnina Iénam pievieno atlikuSo cukuru un saputo lidz
stingram putam.
Vanila 1 gab.
7. lzmantojot lielu metala karoti, viegli iecila pusi
olu baltumu sviesta maisijuma. Atkarto to ar
. atlikusajiem olu baltumiem.
PILDIJUMAM DAUDZUMS
8. Lej sagatavota forma un cep 180C apméram 45-
SEleEl LG 2009 50 min. Parbauda ar iesmu, lai parliecinatos, ka
Piena Sokolade 3009 faslidyatas:
9. Piena Sokolades ganasa pildijums: lelej kréjumu
katlina un vara uz Ié€nas uguns. Tiklidz tas sak
DEKORESANAI varities, nonem no uguns un pievieno Sokoladi
un izkausé. Maisijumam jabat gludam un
Sasmalcinati lazdu rieksti viendabigam. Lauj atdzist.
péc garsas
10. Ar nelielu kocinu no Sokolades cukura pastas

Ferrero Rocher péc garsas

izgriez maza stadina un zvaigznites formu.
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11. Ar zelta pulverveida partikas krasu parklajiet
cukura zvaigzni un |aujiet tai sacietét gaisa
apméram stundu.

12. Kdku pargriez uz pusém. Ar lapstinu iekSpusi
ieziez ar piena Sokolades ganasu. Tad izkarto
Ferrero Rocher divas rindas gar kukas malam.

13. Visbeidzot iesprauz zobu bakstamo lidz pusei
stadam un zvaigznitei un péc tam uzliek to
kukas augsdalai.



