RUDZU RULETE AR MEZA 0GAM

Biskvitam Krémam

4olas 200 ml salda krejuma 35%

4 edamkarotes izsijatas rudzu 125 g krémsiera bez sals
rivmaizes (smalka dala) 2 édamkarotes cukura

4 edamkarotes cukura 1 tejkarote vanilas cukura

1 tejkarote malta kanéla Rotasanai

1 loksne cepama papira Ogas - meZa zemenes, melle-
Sviests papira iezieSanai nes, braklenes vai dzervenes
300 ml briklenu ievarijuma péc izvéles, var bat saldétas

Nedaudz pudercukura

1. Cepamo papiru iezieZ ar sviestu un ieklaj cepamaja plati. Uzkarsé cepes-
krasni lidz 180 °C temperaturai.

2. lzsija rudzu rivmaizi, 4 édamkarotes rivmaizes no smalkas dalas kopa ar
kanéli maisot uz pannas mazliet apgrauzde. Atstaj atdzist.

3. Olu dzeltenumus atdala no baltumiem. Olu baltumus saputo stingras putas
ar 2 edamkarotém cukura, péc tam cita trauka saputo olu dzeltenumus ar
vél 2 eédamkarotém cukura un iemaisa atdzisuso rivmaizi. Abas olu masas
maigi sacila kopa, un miklu izlidzina uz cepama papira plati. Liek uzkarsu-
Saja cepesSkrasni un cep aptuveni 10 mindtes. Gatavibu parbauda ar koka
iesminu - ja to iedur un izvelk tiru, biskvits ir gatavs. Biskvitu nem lauka,
viegli satin un atstaj atdzist.

4. Saldo kréjumu saputo ar krémsieru, cukuru un vanilas cukuru lidz kréma
konsistencei. Biskvitu attin, parklaj ar ievarijumu un krému, armalu
atstajot brivu. Biskvitu satin rulli, rota ar atlikuSo krému, ogam un
parkaisa ar pudercukuru.

5. Sadi var ari izcept torti. Tortei sastavdalas reizina ar tris, cep tris kartas,
liek tas citu virs citas, pildot ar ievarijumu un kremu.
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