Sastavdalas

KUKAI DAUDZUMS
Olas 4
Pilnpiena jogurta 2509
Sviesta 1209
Cukura 1259
Miltu 200g
Kukurazas cietes 1509
Pacina cepama rauga 1
Skipsnina sals 1
Vanila

PILDIJUMAM DAUDZUMS
Kréjuma 2009
Piena Sokolades 3009
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Instrukcijas

10.

11.

. Krasni sakarseé lidz 180°C. Nem cepamo formu

(24cm diametra). Izliek pamatni un malas ar

cepamo papiru.

. Atdala olu dzeltenumu un baltumu.

. Bloda istabas temperaturas sviestu saputo ar

pusi cukura.

. Tad pievieno 2 olas dzeltenumus un kartigi

samiksé. Pievieno vanilu un jogurtu.

. Izsija raugu un pievieno masai.

. Cita bloda ar elektrisko mikseri saputo 2 olu

baltumus. Tad Iéni pievieno atlikuso cukuru un
puto lidz veidojas stingra masa.

. Ar lielu metala karoti pusi no olu baltumiem

viegli iecila sviesta masa, tad iecila otru olu

baltumu dalu.

. leliek sagatavotaja kukas forma un cep 180C

grados aptuveni 45 - 50 minutes. Parbauda ar

iesminu, vai kika izcepusies.

. Piena Sokolades glaziras pildijums: Kréjumu ielej

katlina un vara uz Ié€nas uguns. Kad tas sak
varities, nonem no uguns, pievieno $okoladi un
izkausé to. Masai jabut vienadabigai. Atdzese.

Ar nelielu naziti no Sokolades cukura pastas

izgriez mazas astes un zvaigznes formu.

Cukura zvaigzni parklaj ar zelta partikas krasas
pulveri un |auj zvaigznitei sacietét apméram

stundu.
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12. Kdku pargriez uz pusém ar lapstinu starp kartam
ieziez Sokolades glaziru.Tad izkarto Ferrero
Rocher divas rindas gar kikas malam.

13. Beigas zvaigzniti uzsprauz uz maza iesmina un
uzliek to kukas centra.



