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SASTAVDALAS Pacaravosana
Milti Zaveto galu sagriez mazos gabalinos, pievieno smalki sagrieztu
Cukgalas kiploku un garSvielas.
Zaveta kritina Miklas pagatavosanai ieber trauka miltus, pievieno nedaudz
Kiploki cukuru, sali un ellu, lai mikla ir mikstaka. Leni pielej pienu un
Garsvielas maisa I1dz mikla ir gatava.
~ Zalumi Miklu izveltng un, ar kriiziti nospieZot, veido apalus placeniSus.
lElla Katru placentti pilda ar galu un veido piragus.
Piens Uzvara tdeni, pievienojot taja gar§vielas un sviestu.
Sviests Liek Spirogus varTties. Kad tie ir gatavi, tos pasniedz zupas
. blodina, parlietus ar buljonu un pasniedz ar kréjumu un zalumiem.
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SASTAVDALAS I PAGATAVOSANA
Saldéta
kartaina
" mikla
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Kimenes Kimenes var aizstat ar kanéli ar cukuru.
Sals

Nem gatavu saldeto kartaino miklu bez rauga, mazliet atkause,
parsmere ar sakultu olu, parkaisa ar kimeném un sali, sagriez
strémel@s un tas atseviski pa vienai liek uz plats.

Cep 180 grados apméram 15-20 min.

Vasara var veidot grozinu ar ogu pildijumu. Miklu sagrieZ taisn-
stiiros, apzieZ ar Gdeni. Katram ap malu apliek Sauru miklas
malinu. Vidu liek ogas, parkaisa ar cukuru.
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Ogas var sajaukt ar mazliet kartupelu miltu, lai tik loti neizpla
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Mikla
250g piena

Raugu atSkaida ar mazliet silta Gidens, pieber cukuru un uzraudze.
Sviestu tur siltuma, lai ir miksts (var bat mazliet pakusis).

500g kvieSu Pienu sasilda Iidz 30-35 gradiem, iejauc cukuru un sali. Jabut
miltu mazliet saldi salam. Pievieno pamazam izsijatus miltus, uzraguso
25g rauga raugu, sviestu, mica, kamer nelip pie rokam.

100-150g Liek raudzeties silta vieta. Kad uzrugusi, saudzigi atspaida un lauj
sviesta velreiz uzragt.

100g cukura Veltné apmé&ram pannas lieluma, liek uz pannas un vélreiz

(vai cik velas) " uzraudze. Parliek sagrieztus abolu, ogas, vai rabarberus. Parsmere

Sals ar sakultu olu (abolus var ar kausetu sviestu).
Kardamons Liek cepties 220-230 grados kamér gatavs.
-malts Ja velas, var olas vieta izmantot ar skabo kr&jumu sakultu olu

J (viena ola, 100g kr€juma), pievieno vanilu vai citu garSvielu.
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