RUDZU PIPARKUKAS

350 g rudzu miltu

2 édamkarotes sviesta

200 g maisijuma no medus,

tumsa sirupa un iesala ekstrakta
Tola

100 g cukura

1 edamkarote kakao pulvera

Pa 1 tejkarotei dzeramas sodas un
cepama pulvera

Pa 1 édamkarotei koriandra seklu, kanéla,
krustnaglinu un vanilas cukura

1. Apelsinu nomazga, ar skrapiti nokasa un siki sagriez mizas skaidinas.

2. Garvielas samal kafijas dzirnavinas (turpat ber ari tas, kas jau ir maltas,
lai labak sajauktos), izsija caur sietinu un mikla izmanto smalko pulveriti.

3. Katlina izkause sviestu, cukuru, pielej sirupu un maisot karsg, lidz cukurs
izkusis. Pieliek gar3vielas un apelsinu mizinas, vel dazas minutes izkarse,
lai garSvielas sak smarZot. Gardvielas labak sakuma piebért mazak un
papildinat, ja Skiet, ka gar$a par maigu.

4. Karstaja masa ber dalu miltu un labi samaisa, lidz masa klust bieza. Noliek

to mazliet atdzist.

5. Uz galda izsija lielako dalu atlikuSo miltu, kas sajaukti ar sodu, kakao un
cepamo pulveri. Silto masu lej vidd, miltus no malam uz vidu iemica mikla,
uzmanaties, lai rokas nesaskaras ar lipigo masu. Noverte, vai miklai bus
tik stingra, kadu batu viegli izrullet. Kad to noliks ledusskap, ta klus

cietaka, bet pec atsilSanas un izmiciSanas mikla atkal klUs miksta.
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Pa % téjkarotei smarZigo
piparu un kardamona seklu
Mazin3 gabalin$ muskatrieksta
Skipsnina malta muskatzieda
pec izveles

Skipsnina sals

Mizas skaidinas no 1 apelsina
Riekstini, mandelu skaidinas vai
sukades rotasanai

Taukviela pannas iezieSanai

1 ola piparklku parzieSanai

4
y

Ja piparkukas grib cept taja pasa diena, miklas bumbu apklaj ar partikas
plévi, sasedz ar segu un atstaj uz vismaz divam stundam. Uz plats, kas
ieziesta ar taukvielu, izrullé un izspiez planas piparkkas. Cep 180 °C
gradu karsta krasni tapat vai parziestas ar sakulstitu olu, rotatas ar
riekstiem, sukadem vai mandelu skaidinam pec izvéles.

Miklu var uzglabat ledusskapr vairakus menesus un cept piparkikas péc
vajadzibas. Miklu pirms cepSanas mazliet sasilda un izmica.




