PUMPERNIKEL

100 g miksta sviesta Madeiras vins vai rums

200 g brina cukura rozinu mercesanai

3 édamkarotes iesala ekstrakta 1 édamkaraote kakao

4olas 1 edamkarote malta kanéla
200 g rudzu miltu 1 tejkarote cepama pulvera
100 g kvieSu miltu 1 téjkarote dzeramas sodas
Skipsna sals Sauja mandelu, var likt art
Mizas skaidinas no 1 apelsina lazdu riekstus vai kirbju seklas
Sauja rozinu

1. Rozines aplej ar vinu vai rumu un atstaj savilkties.

2. Sviestu, cukuru un iesala ekstraktu saputo kopa lidz viendabigai konsis-
tencei. Pie masas pievieno olas. Vairak neputo, olas tikai iemaisa.

3. Apelsina mizu noskrape ar specialu skrapi garenas strémelités, bez baltas
dalas. Ja skrapja nav, oranZo mizinu plani nogriez ar mizojamo naziti un
pec tam uz dela sasmalcina ar nazi garenas stremelites.

4. Mandeles rupji sakapa. Roziném nolej Skidrumu.

5. Miltus sajauc ar citam sausajam sastavdalam. Sviesta un olu masai piejauc
apelsinu mizinas, mandeles un rozines.

6. Abas masas apvieno, sakuma jauc ar putotaju, bet micit pabeidz ar rokam.

7. Uz ietaukotas vai ar cepamo papiru izklatas plats izlej 2 garas miklas
strémeles. Cep 160-170 °C gradu karsta krasni 20 mindtes. Talit sagriez
garenos gabalinos, pumpernikeli atdziestot klust cietaki.
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