Piparkuku mikla

Muisu majinu vari pagatavot no jebkuras piparkiku miklas — vei-
kala pirktas vai gatavotas péc pasu receptes. Tatu iesakam izmé-
ginat misu recepti. Piparkikas sanaks kraukskigas un garsigas!
Sastavdalu daudzums noradits pusotram kg miklas. No ta var iz-
cept vienu majinu ar pamatni un daZas papildu detalas — Zodzinu,
eglites u.c.

Sastavdalas:

750 g miltu

150 g sviesta

230 g Dansukker niedru cukura ,Demerara”

370 g Dansukker tumsa sirupa

2 olas

4 g piparkiiku garsvielu

2 g cepama pulvera

Sirupu, cukuru un sviestu uzvari uz lenas uguns, nonem no sild-
virsmas. Masa iemaisi piparkiku gardvielas un 2/3 miftu. Visu
maisi, lidz iegusi viendabigu konsistenci. Lauj masai atdzist lidz
aptuveni 20°C. Masai pievieno olu un iemaisi paréjos miltus, kas
izsijati kopa ar cepamo pulveri, Samici viendabigu miklu. Atdzese
ledusskapi (velams 24 stundas).

Miklai pieskir taisnstiira formu un veltné uz galda, kas plana kar-
tin nokaisits ar mittiem. Miklas veltné8anu sac no vidus, pakape-
niski virzoties uz malam. Veltne$anas laika mikla nedrikst lipt pie
galda un veltna, tapec tie ik pa laikam janoputina ar nelielu miltu
daudzumu. Piparkuku mikla jaizveltne apmeram puscentimetra
biezuma. Kad tas izdarits, liec 3ablonus uz miklas, izgriez majinai
paredzétas detalas un saliec tas uz plats.
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Piparkiiku cepumi karstuma izple$as, tada| tie uz plats jaliek, ievérojot atstarpi. Uz plats vélams
uzklat pergamentu vai cepamo papiru, lai piparkikas nepieliptu pie plats un tam bitu gfita
apakspuse. Majas cel$anai paredzeétas sikas detalas (slegus, durvis, skursteni) ieteicams cept
uz atseviSkas plats, jo tas izcepsies atrak neka lielas detalas. Lai majina iegUtu spidumu, pirms
cepSanas majas detalas var parsméret ar olu. Piparkuku miklu ieteicams pagatavot vismaz
dazas stundas pirms majinas cepSanas. Ja iespéjams, labak miklu pagatavot nedé|u iepriek$
—tad mikla mazak deformesies un bils gar$igaka. Gatavojot piparktiku miklu majinas pagata-
voSanai, taukvielas un cepamo pulveri ieteicams miklai pievienot nedaudz mazak neka parasti,
lai mikla bis stingraka, ne tik trausla.

Majinai nepiecieSamas detalas izgriez ar $ablonu palidzibu!
Detalu skaits:

2 sanu sienas @

1 gala siena ar durtinam un lodzinu

1 gala siena ar 2 lodziniem

2 jumta dalas

1 durtinas

14 logu slegi

1 skurstenis (sastav no ¢etram dalam)

Pamatnei izgriez taisnstiri vismaz 18 x 15 cm lieluma. Péc vélésanas vari veidot lielaku pamat-
ni, ka ari rotajumus un papildinajumus — menestinu, sétinu, eglites u.c.

Majas detalas cep apmeram 180°C gradu temperatira. Jacep apméeram 9-11 mindtes atka-
riba no detalu biezuma un lieluma. Péc tam visas detalas atdzese. Ja cepSanas laika miklas
malas deformeéjas, tad tas vari aplidzinat ar rivi, salidzinot tas ar $ablonu.

Ka pagatavot pudercukura glazuru
Sastavdalas:

1olas baltums
apméram 200 g pudercukura (padercukura daudzums ir atkarigs no olu lieluma)
3 pilieni citrona sulas

Olu baltumu puto, lidz sak veidoties putas. Pakapeniski turpinot puto3anu, pievieno izsijatu
pudercukuru, péc tam pievieno citrona sulu. Glazira japuto, fidz ta iegust viendabigu krejuma
konsistences masu un veido reljefu rakstu.

Olas baltumiem jabut |oti svaigiem. Olas baltumam jabit Iabi atdalitam no dzeltenuma, jo vismaza-
kais dzeltenuma piejaukums kavé olbattuma masas uzputo$anos. Lai glaziira atrak un labak uzpu-
totos, olu baltumus velams atdzesét. Lai battums saputotos labak, putosanu ieteicams veikt trauka
ar apaju dibenu. Traukiem un putojamai slotinai jabut ideali firiem, bez tauku dalinam.
Ja velies majinu dekorét ar lielam sniega kupenam vai citiem rotajumiem no pudercukura gla-
zlras, sastavdalu daudzums ir japalielina. Ja visu glaziru uzreiz neizmantosi, ieteicams trauku
ar glazuru parklat ar partikas plevi, lai ta neapkalstu.
Glazuru izmanto gan majinas imésanai, gan dekoréSanai. Glazuru ievieto konditorejas mai-
sina ar smalku uzgaliti vai pagatavo tatinu no pergamenta papira, aizpildot 2/3 tilpuma.
Tiitinas malas ciei aizloki. Vélamaja diametra nogriez tiitinas galu.
Ka uzcelt piparkuku majinu
Lai iegutu stabilu, kartigu piparkiku majinu, ieteicams to celt vairakos posmos. Ir ja-
sagatavo stingrs pamats, uz kura tiks novietota piparkiiku majina (var izmantot deliti).
Uz ta novieto izcepto piparkiku majinas pamatni un ar nelielu daudzumu glaziras to
nostiprini. Uz piparkiiku miklas pamatnes nostiprini sanu un gala sienas, vienlaicigi
sastiprinot tas kopa. To dari ta: vienu imejamas detalas malu parklaj ar glazdru, tad
otru detalu piespied klat un gaidi, lidz pidercukura glaziira sacieté. Zii$anas laiks ir
atkarigs no glaziiras konsistences, pudercukura daudzuma taja un gaisa mitruma. Jo
siltdka un sausaka telpa, jo Z8ana notiek atrak. Ja glazlra ir parak Skidra, Ziisanas
process var ievilkties. Tad ieteicams sienas atstutét ar kadu priekSmetu. Sakuma pos-
ma ar pidercukura glaziiru sastiprini ari visas ¢etras skurstena detalas un noliec skur-
steni mala, laujot tam labi sacietét. Lima$anas un Z0Sanas process ir loti laikietilpigs.
Tapec vislabak viena diena salimét kopa majas sienas, lai tas labi sacieté, un turpinat
majinas cel$anu nakamaja diena.
Kad majas sienas nostiprinatas un sacietéjusas, var imet jumtu. Ar lielu daudzumu
pudercukura glazuras nostiprini jumta malas un jumta kori. Gaidi, lai saciete. Tad ar glazuru
piestiprini logu slégus un durvis. Uz majas jumta piestiprini skursteni.
Kad majina ir uzcelta, var uzsakt majinas dekoréanu. Lauj vaju fantazijai. Var veidot no cukura
glazras interesantus rakstus, sirsninas, sniegparslinas, baltas kupenas un lastekas. Lai ras-
tos sniega efekts, virst var uzbert baltas cukura perlites vai cukuru. Pie majinas var izveidot
skaistu ziemas ainavu ar eglitem, Zogu vai dzivnieciniem, kas pagatavoti no piparkiikas miklas
un noforméti ar plidercukura glaziru.

Majinu vélams uzglabat sausas telpas, lai ta neuzstiktu mitrumu.
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