Ingredients

2509/9 oz zavétas plumes, bez kauliniem
500ml/18fl oz stipra melna téja

100g/3 1/20z kviesu milti

859/3 oz smalkais cukurs

6 olas, viegli sakultas

1 téjk. vanilas ekstrakts

300ml/10 1/4fl oz trekns piens

300ml/10 1/4fl oz saldais kréjums

1 éd.k. sviests

Padercukurs parkaisiSanai, péc izvéles

Directions

Ta ir tradicionala franCu deserta variacija, kura més izmantojam téja mércétas
zavétas plumes. Zeltaini brins augSpusé un mazliet miksts, tas parasti tiek
pasniegts remdens un parkaisits ar ptudercukuru.

1. Saciet ar to, ka atstajiet zavétas plUmes mércéties téja astonas stundas vai
uz nakti. Iznemiet no Skidruma un nolieciet malina.

2. Kad esat gatavs/gatava pagatavot clafouis sacepumu, uzsildiet krasni lidz
190C/375F/Gas 5.

3. Liela bloda ar uzkultam olam samaisiet miltus un cukuru.

4. Pakapeniski piekuliet pienu, saldo kréjumu un vanilu, lai izveidotu viendabigu
miklu.

5. Uzsildiet cepamo trauku vai tortes formu ar vismaz 20 cm diametru un
iemetiet taja sviesta gabalinu, kustinot to pa apli, lai ietaukotu trauku.



6. lelejiet trauka miklu un pa visu virsmu uzberiet téja mércétas zavétas
plumes. Cepiet 30-35 minutes, un ap 5o laiku pudins bUs gatavs iekSpusé un
zeltaini bruns un paceélies pie malam. Laujiet tam atdzist 15-20 minates, un lidz
Sim laikam tas bus iegrimis vidu.

7. Ja vélaties, pirms pasniegSanas apkaisiet ar pudercukuru.

4-6 porcijas
SagatavosSanas laiks: 25-30 minutes
CepSanas laiks: 35 minutes



