18. novembra svétku recepte

Speka piradzini

Sastavdalas
Viena ola piradzinu parziesanai
Miklai

Piecsimt grami kvieSu miltu
Desmit grami cukura
Desmit grami sausa rauga
Simts grami miksta cepSanas
margarina

Piece grami sals

Cetrsimt mililitri silta Gidens

Pildijumam

Divsimt piecdesmit grami kiipinatas galas ar speki
Viena eédamkarote margarina
Viens sipols

PagatavoSana

1. Miltus samaisa ar cukuru, sali un raugu, tad iemaisa siltu tideni, kartigi samica, Iidz masa kliist
viendabiga. Tad mikla iemica margarinu. Mikla biis diezgan miksta - savelama bumba, bet lips pie
rokam un blodas. Miklu savel bumba, apkaisa ar miltiem, apsedz ar dvieli un liek silta vieta
uzriigt, apmeram stundu. Tikmér gatavo pildijumu.

2. Galu un sipolus sagriez kubicinos. Izkaus€ panna margarinu, maisot apcep sipolus brinus. Tad
pievieno galu, un pusminiti apcep. Pildjjumam lauj atdzist.

3. Uzraudzeto miklu liek uz miltiem apkaisitas virsmas un citigi izmica. Nu tai bltu japarstaj lipt pie
rokam - ja ta nenotiek, labak vairak pamicit, neka steigties bért miltus — jo mikstaka mikla, jo

mikstaki biis piradzini.

4. Izmicito miklu sadala 18 - 20 bumbinas, katru saplacina, vidi liek pildijumu, parliek tam pari abas
miklas apliSa malas, izveido piradzina formu.

5. Kameér veido piradzinus, krasni uzsilda Iidz 220 C. Gatavos piradzinus liek uz cepampapira vai
ieellotas plats, lauj v&l 10 - 15 min. uzrigt (tas ir svarigi, lai cepoties piragi neplaisa).

6. Piradzinus péc otras uzraudz&sanas, tiesi pirms likSanas krasni, parziez ar sakultu olu.

7. Krasni ieliek trauku ar Gideni. Liek ieksa piradzinu platni, cep kadas 20 min., [idz zeltaini brani.
Iznem no krasns, parsedz ar tiru dvieli un lauj vismaz 15 min. atdzist turpat platne.



