MAIZES ZUPA AR PUTUKREIUMV

6 $kéles rudzu rupjmaizes (der sakaltusi maize, garozinas un galini)

100 g vai nedaudz vairak cukura

Dazadi kaltétie augli péc izveéles - aboli, melnas plumes, aprikozes, rozines -
kopa paris sauju

Skipsna malta kanéla

Nedaudz dzérvenu vai citronu sulas un citronu mizinas pec izvéles

200 ml salda krejuma 35%

1 tejkarote vanilas cukura

1. Rudzu maizes Skeles cepeskrasni izkalté un apgrauzde brinas, liek bloda
un aplej ar verdoSu Udeni. Atstaj meérceties uz vairakam stundam vai ilgak
(var lidz nakamajai dienai) un pirms varisanas izberZ caur sietu vai izmal
caur galas malamo masSinu. Maizi nevajadzétu blendét, lai ta saglabatu
rudzu maizei raksturigo struktdru.

2. Udeni, kura maize mércéjas, lej katla, pievieno noskalotus auglus, cukuru,
maizes masu, kanéli un vara, lidz augli miksti. Svarigi zupu uzmanit un
maisit, ai ta nepiedeg. Labak varisanai izmantot katlu ar nepiedegosu
virsmu vai biezu dibenu. Maize varoties briedis, zupa arvien sabiezes.

3. Beigas, ja nepiecieSams, pielej vél udeni, lai zupa butu vajadzigaja biezuma.
Tai jabut mazliet kremigai, ne udenainai. Pieliek cukuru un kanéli, pabei-
dzot veidot garsu. Ja vélas, var pievienot nedaudz dzérvenu vai citronu
sulas un citronu mizinu.

4. Zupu atdzesgjot parklaj ar vaku, lai ta neparvelkas ar cietu garozinu.
Saputo saldo krejumu ar Skipsnu cukura un vanilas cukuru. Auksto zupu
lej traucinos un pasniedz, rotatu ar dasnu putukrejuma karoti un kanéla
Skipsnu.
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