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Pavasaris, palutinajis mds ar dazam skaistam saulainam dienam, nu jau atkal paslépis sauliti un
dazadibai atsatijis stipru véju. Ik vakara velo izbraucieni jaatliek uz labaku laiku, nu tapat ka Sobrid atliekam
visu, kas saistas ar cilvéku pulcésanos. Nu ko tad lai dara Sodien péc darba? Nav ilgi jagudro, jo prieksa teicgji
man majas netrikst. Nu labi, beidzot izcepSu bérniem un viram par prieku sen solito medus kdku! Pulkstenis
gan rada jau pari seSiem pievakaré, tomeér naski keros klat Interneta atrastajai Viramates medus kikas
receptei. Jasaka, ka ST nu jau bis tresa reize, kad to atkal uzmekléju. Pirmaja cepsanas reizé péc Sis receptes
nosolijos, ka nekad vairs nebojasu savus nervus, jo pieredzes trikuma dé| miklu nespéju uzklat uz cepama
papira. Ta vienkarsi mani neklausija un kepa pie visa, ar ko es tai pieskaros. Brinos, ka mani nervi tomér palika
veseli, kaut gan iespéjams, tie tomér tika nedaudz trauméti.. © Bet pieredze n3k ar laiku jeb nejausu
noskatisanos, ka tas lietas dara mana kolége un nu jau es ar pipi uz jumta kapju treso reizi.

Gatavojot kikas pamatnes, ne soli neatkapos no Sis receptes:

Pasmaidiju par cilvekiem, kuri komentaros Skendgjas tapat ka es pirmo reizi, cepot $o karumu, bet
tagad varu teikt, ka kika izdodas tieSam garsiga! Ar pildijumu gan drusku paimprovizéju — uzdrosinajos
iesméreét art dzérvenu ievarijumu un kréma pildijumu gatavoju no skaba kréjuma, klasiska krémsiera “Rasa”,
nedaudz medus, pidercukura un citrona sulas. Visu liku ta teikt “uz aci”. Zél, ka kiiku nevaréja baudit uzreiz
péc cepsanas, jo ta céli celoja uz ledusskapi. Toties, cik viegli bija ndkama rita piecelties, zinot, ka mani un
manus milos gaida salda “Viramates medus kika”! Labu apetiti!
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1. iejaucam miklu 2. mierigi izklGjam 3. lak ta


https://www.delfi.lv/tasty/receptes/viramates-medus-kuka.d?id=43628691

5. sandca 7 kartas 6. pildam ar krému

7. uzberam drupacas 8. liekam ledusskapr 9. labu apetiti



