
Auzu pārslu sacepums ar zemeņu mērci

Kanēlis

Informācijas pārpublicēšanas un citēšanas gadījumā atsauce uz Slimību profilakses un kontroles centru obligāta.

Cepamais 

pulveris
Cukurs

Auzu 

pārslas
Olas

Piens, 

2,5%
Sviests

Saldētas 

zemenes

Vanilīna 

cukurs

Samaisa

Noskalo, atdala 

no čaumalas

Sakuļ

Samaisa

Izkausē

Sajauc kopā

Ieliek katlā un

karsē uz vidējas uguns

Maisot karsē, aptuveni 

15 minūtes

Sablendē

AtdzesēLiek ar taukvielām

ieziestā cepamtraukā

Cep 170 °C temperatūrā,

45–50 minūtes

Atdzesē, sagriež

porciju gabalos

Pasniedz +20 līdz +23°C 

temperatūrā, kopā ar zemeņu mērci

Uzglabā +20 līdz +23 °C temperatūrā, 

līdz 4 stundām (bez zemeņu mērces)



Krāsnī cepts ābols ar biezpienu

Āboli

Informācijas pārpublicēšanas un citēšanas gadījumā atsauce uz Slimību profilakses un kontroles centru obligāta.

Biezpiens, 5%
Bezpiedevu 

jogurts, 2,5%
Auzu milti

Dateles, bez 

kauliņiem

Viegli sablendē

Nomazgā,

nogriež cepurīti,

izgrebj serdi

Aplej ar karstu

ūdeni, atstāj uz 

10 minūtēm

Nolej ūdeni, smalki

sakapā

Ābolus pilda ar

biezpiena masu

Ābolus kārto ar

taukvielām ieziestā cepamtraukā

Cep 190 °C temperatūrā, 

20–30 minūtes, līdz āboli ir mīksti

Pasniedz

+60 līdz +65 °C temperatūrā

Uzglabā +63 līdz +65 °C 

temperatūrā, līdz 2 stundām
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