RUDZU RUCINAS AR KIRSIEM

Biskvita miklai Pildijumam un rotasanai

150 g cukura 300 ml skabo kirSu kompota

125 g labas rudzu rivmaizes 1 édamkarote kartupelu cietes
200 g skaba krejuma 1 edamkarote cukura

2olas

1 tejkarote dzeramas sodas 200 ml salda krejuma 35%

1 tejkarote vanilas cukura 125 g kremsiera bez sals

1 tejkarote malta kanéla 1 pacina putukréjuma cietinataja
2 édamkarotes kakao pulvera 1 tejkarote vanilas cukura

12 papirini un forminas cepSanai

1.

Olas kopa ar cukuru puto, lidz cukurs izkusis un masa kluvusi bieza un
gaisa. Rudzu rivmaizi, ja daudzums atlauj, izsija caur sietinu, 125 g no
smalkakas dalas ber bloda, sajauc ar gar3vielam, kakao un dzeramo sodu.
Uzkarse cepeskrasni lidz 180 °C temperatdrai. Rivmaizes maisijumu uzma-
nigi iecila olu masa, pievieno skabo krejumu un sajauc vienmerigu miklu.
To lej formas, atstajot brivu vietu uzbrieSanai, un liek cepties apmeram
20-30 mindtes. Gatavibu nosaka, iedurot koka iesminu - ja mikla tam
nepielip, biskvits ir gatavs. Biskvitus noliek pilniba atdzist.

Ja kirsi kompota ir ar kauliniem, tos iztira. Divpadsmit kirSu ogas atstaj
rotasanai, 60 ml sirupa - mitrinaSanai. Paréjo kompotu katlina uzvara.
Kartupelu cieti atSkaida ar 100 ml auksta Udens. Kompotam piejauc
cukuru, iemaisa atSkaidito cieti, pagaida, lidz masa uzmet burbuli, un talit
nem nost no plits. Kucinam nogrieZ virspusi, lai veidotos bedrite, parlej
tejkaroti kompota sirupa un pilda ar karsto kirSu masu. Uzliek biskvita
vacinu un lauj atdzist.

Saldo kréjumu puto ar krémsieru, vanilas cukuru un putukréjuma cietina-
taju lidz kréma konsistencei. Kacinas rota ar krému un kirSu ogam.
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