RUDZV IERANGA FORMAS MAIZE

Diviem kukuliem

~ 120 g dabiga ierauga Seklinas parkaisisanai

850 g rudzu miltu Sviests formas iezieSanai un rudzu milti
800 g vai mazak silta udens izkaisiSanai

% glazes bruna cukura Divas taisnstura keksa formas

1 tejkarote sals Divi tiri kokvilnas vai linu virtuves dvieli

2 edamkarotes sausa rudzu iesala un sega

1.

Visas sastavdalas liek bloda, pielej lielako dalu udens un samica vien-
dabiga, miksta mikla. Ja vajag, tdeni pielej vel. Mikla var lipt pie rokam,
bet laba mikla atlec no blodas malam. Tai jabut ne par biezu, ne Skidru. Ja
iezime rakstinu, tam nevajag aizplust.

Atliek burcina miklas ierauga tiesu nakamajai reizei, parkaisa ar miltiem,
aizskrave vacinu un uzglaba ledusskapi lidz nakamajai cepSanas reizei, bet
ne ilgak ka 2 nedélas.

Formu iezieZ ar sviestu un izkaisa ar rudzu miltiem. Miklu sadala divas
dalas un liek formas ta, lai aug3dala butu briva vieta rug3anai. Nolidzina
kukula virsmu sakuma ar miklas lapstinu, beigas ar slapju roku. Kukulus
parkaisa ar séklinam un iezime rakstus, lai kukulis rugstot neplaisatu.
Formas parsedz ar tiru virtuves dvieli, liek silta vieta uz 4-6 stundam,
lidz forma pierugusi pilna. Aptuveni tris Cetras stundas mikla izrugst lidz
40-50 °C temperatdrai uzkarseta cepeSkrasni.

Liek maizi krasni cepties 230 °C temperatura. Kad garoza apcepusies
brina, pazemina temperatdru lidz 180 °C un cep vel kadu stundu.
Parbauda, pieklauvéjot pie kukula apakSas. Ja maize ir gatava, skana ir
dobja.

Kukulus parzieZ ar udeni, satin divos dvielos, parsedz segu un atstaj
atdzist lidz nakamajai dienai. Rudzu maizi nedrikst ést karstu.
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