Zemenu, vanilas, jogurta, citronu un
kokosriekstu siera kuka

Kraukskiga kokosriekstu cepumu pamatne ar citrona un zemenu notim, izteikta
zemenu kartina, maigs zemenu-jogurta kréms, krémiga zemenu siera kKaka ar
daudz-daudz-daaaaudz istas vanilas seklinam, un tik pat vanilains zidains baltas
sokolades kréms dekora. Tik vienkarss, bet tik burvigs garsu un tekstlru salikums.
Skaties video un pagatavo so gardumu kopd ar mums!
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KUkas sastavs:

Smilsu miklas pamatne ar citronu, kokosu un zemeném
Zemenu marmelade

Zemenu-vanilas siera kUka

Zemenu, jogurta un baltas sokolades krems

Vanilas un baltas sokolades maigs krems dekoram

Recepte | siera kUkai 18 cm diametra
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Kokosriekstu smilsu miklas cepumi:

145 g kviesu miltu

55g pudercukura

15g rupja maluma sals

15g mandelu miltu

10 g kokosriekstu skaidinu
859 loti auksta sviesta 82%
25g viegli sakultu olu (aukstu)

Sakam ar smilsu miklas pagatavoSanu siera kukas pamatnei. Miksera bloda jaucam
kopa izsijatus kvieSu miltus un pudercukuru, mandelu miltus, kokosriekstu skaidinas
un sali, un kartigi samaisam. Tad pievienojam LOTI aukstus sviesta gabalinus un
miksera bloda ar plakanu uzgali (vai arl smalcinataja trauka) parveérSam So visu
smiltim lidzigas drupacas. Tas parasti aiznem ap 5 minutém. Lejam klat viegli
sakultas olas, arl |oti aukstas, un turpinam samaisit. Talu nekur neejam, mikla
gatavojas atri. Maisam tikai lidz bridim kad mikla savelkas viena gabala, ilgak nevajag,
jo ta klds gumijaina. letinam miklu pléve, nedaudz to izrullejam un ieliekam
ledusskapl uz 3-4 stundam.

Kad paiet Sis laiks, izrullejam miklu 2-3mm biezu, sadalam to 5-6 gabalinos, un
parvietojam uz cepsanas paklajina (vislabak uz perforéta silikona, ja nav, tad saduram
ar daksinu lai neuzpusas). Ja ir, parklajam ar citu perforetu paklajinu, bet tas nav
obligati.

Cepam ieprieks uzkarséta krasni, 1770C ar konvenciju, 12-15 min. Gatavus cepumus
atdzéseéjam pirms turpinam darbu. Uzglabajam hermétiska trauka.

Siera kukas pamatne:

260 g kokosriekstu cepumu

659 izkauséta sviesta 82%

1 citrona mizina

4 g  kokosriekstu skaidinu

5g  sublimétu zemenu gabalinu

leliekam cepumus jebkada smalcinataja un samalam. Tad beram bloda un
parbaudam vai nav rupju gabalinu. Man patik kad ir viendabiga smuka tekstura
pamatnei, tade| es sasmalcinu ar pirkstiem, bet var atstat ari rupjakus gabalinus.

Cepumiem pierivejam klat citrona mizinu, pievienojam kokosa skaidinas un
sublimétas zemenes, tad izkausétu sviestu un samaisam. No sakuma értak maisit ar
lapstinu, tad turpinam ar rokam. Masai maigi jaturas kopa, bet nav jabut parak mitrai
un blivai. To var regulét ar sviesta daudzumu. P&c nepieciesamibas var pievienot
mazak vai vairak, lai sasniegtu teksturu, kas paradita video.

Metala rinki no apaksas ietinam folija, novietojam uz cepespannas, un 2/3 cepumu
liekam rinki. Veidojam ar rokam malinas, ap 5mm, lidz pasam augséjam malam.
Turpinam lidzinat ar karoti vai taisnu glazi, labi piespiezot pie malam. Seit var izpaust
visu savu perfekcionismu - lidzinam kamér apmierina rezultats. No atlikusas cepumu
masas veidojam pamatni. Piespiezam ar karoti un 1pasi izlidzinam malu savienojuma
vietu, lai batu smuks skersgriezumes siera kukai.

Gatavu pamatniieliekam ledusskapl.
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Zemenu marmelade:
1559 zemenu

459 cukura

39 pektinaNH

Zemenes sablenderejam, masu lejam neliela katlina, beram klat cukuru samaisitu ar
pektinu. Maisot uzvaram, tad atdzéséjam lidz istabas temperaturai.

50g atstajam siera kartai, pargjo smeéergam uz cepumu pamatnes un liekam
ledusskapl lidz cepSanai.

Vanilas kréms dekoram:
0,8-1 gzelatina 200BL

4 g uddenszelatinam

80 g baltas sokolades

89  kakao sviesta

60 g salda kréejuma 35% (1)
12g glikozes sirupa

1gab. vanilas paksts

60 g salda krejuma 35% (2)
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Gatavojam so kremu iepriekséja diena, jo tam vajag laiku stabilizacijail

Kruzé savienojam Sokoladi, kakao sviestu, krejumu (1), pievienojam glikozi, vanilas
seklinas un uzbriedinatu zelatinu. Sildam mikrovilnu krasni lidz sokolade izkust
(1-2min, 600-700W). Tad sablenderéjam lidz smukai gludai masai. Censamies
blenderet, izvairoties no burbuliem. Divos piegajienos pievienojam aukstu kréjumu
(2), péec katras pievienoSanas sablenderéjam 30 sekundes. Gatavu krému lejam
konteineri un cieSi parklajumam ar plévi, pie pasSas virsmas. Liekam ledusskapi
stabilizeties uz 10-16 stundam.

Zemenu siera kuka:

305 g krémsiera (Rasa vai Philadelphia)
55g cukura

17g trimolina

50g zemenu marmelades

1gab. vanilas paksts

26g olu baltumu

34 g oludzeltenumu

120 g salda kréejuma 35%

10g kviesu miltu

Siera kukai visas sastavdalas jabut istabas temperatura. Samaisot masu izmantojiet
mikseri ar plakanu uzgali, lapstinu vai putojamo slotinu. Neizmantojiet mikseri ar
putosanas uzgali, jo kulsanas laika masa paradisies lieki burbuli un to dé| uz siera
kUkas cepsanas laika paradisies plaisas.

Samaisam krémsieru ar cukuru, pievienojam trimolinu. Trimolinu var nepievienot, ja
nav planots kUku sasaldét, bet saldésanai obligati pievienojiet - tas pasargas no siera
sukalu atslanoSanas. Pievienojam zemenu marmeladi un vanilas séklinas. Tad
pakapeniski olas, miltus un saldo kréjumu (video Sis process nav ierakstijies). Miltu
vieta var izmantot kukuruzas cieti. Siera kUkas samaisiSanas laika iztiram blodas
malas, lai masa ir viendabiga un nelip pie blodas malam.

Gatava siera masa var but Skidraka vai biezaka atkariba no siera (piemeéram, ar
Filadelfijas sieru bus daudz Skidraka masa, jo pats pa sevi tas ir maigaks par Rasas
sieru). Maigi pa dalam ieliekam siera kukas masu uz sagatavotas pamatnes.
|ztaisnojam, maigi sitot virsmu ar silikona lapstinu, un censoties izsist burbulisus.
Cepam ieprieks uzkarséeta krasni, 135C ar konvenciju, ap vienu stundu. Vidu gatava
kUka izkatisies vél Skidra, tas ir normali. Necepiet lidz bridim, kad kuka ir pilnigi stabila,
ka ari virsmai noteikti nav jamaina krasa. Sajos gadijumos tekstlra jau bus nepareiza.

Catavu kUku atdzéséjam no sakuma uz galda, tad 6-8h ledusskapl.

Zemenu-jogurta kréms:

1.8 g zelatina 200BL

99 udens zelatinam

35g zemenu biezena (no aptuveni 60-70g veselu zemenu)
10g glikozes sirupa

90 g baltas sokolades

100 g grieku jogurta bez piedevam
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Kad siera kUka jau atdzisa, gatavojam jogurta krému. Zemenes sablenderéjam un
izkasam caur sietu. Tad izsveram cik prasits recepté. Lejam kruzé pie baltas Sokolades,
pievienojam glikozi un uzbriedinatu zelatinu. Karsejam so visu mikrovilnu krasni, lidz
Sokolade izkust (1-2 min, 600-700W). Tad sablenderéjam lidz viendabigai masai.
Censamies blenderet, izvairoties no burbuliem. Divos piegajienos pievienojam
jogurtu, péc katras pievienosanas sablenderéjam 15-20 sekundes.

Atdzisusai siera kukai nonemam kondensatu no virsmas, pielipinot tiru papira dvieli.
Catavu kréemu lejam uz virsmas un atdzéséjam stundu. Ja uz virsmas ir burbulisi, tos
var izlidzinat ar lapstinu.

Dekors:

Vanilas kréms

Svaigas zEmenes
Sublimétu zemenu gabalini

Kad pagaja stunda, sakam putot vanilas kréemu. Miksera blodai, putotajam un pasam
krémam ir jabut |oti aukstiem. Var ielikt traukus uz pusstundu ledusskapi pirms
kulSanas. Ka arl pirms kult krému, uzreiz sagatavojiet konditorejas maisinu un apalu
uzgali 10-15mm.

Vidéja atruma sakam kult kremu (KitchenAid atrums 4 no 10). Talu no miksera
neejam, process ir zibenigs, var aiznemt no 1 lidz 5 minutém. Video paradits reals
atrums - censaties savam mikseri atrast lidzigu. Katru pusminuti apstadinam, lai
parbauditu vai kréms ir gatavs. Krems jabut gluds, maigs un zidains, ne parak stabils.
Parputots kréms bUs graudains un atslanosies. So krému labak atstat nedaudz
mikstaku, neka vajag. Kamer ieliksiet maisina, tas vel stabilizesies. Ka ari nesildiet to
ilgi rokas un diezgan atri izspiediet no maisina. Noforméjam kuku, izspiezot picinas,
un ar karstu karoti veidojam iedobumus. Dekoréjam kdku ar svaigam un sublimeétam
zemeném. Pasniedzam aukstu un izbaudam ar savas milakas téjas vai kafijas tasiti!

Pilnu video ierakstu skaties seit:

SUBSCRIBE | &
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https://youtu.be/VLBWnZH60cU

Zemenu, vanilas, jogurta, citronu un kokosriekstu siera kiika

Smilsu miklas cepumi:

Recepte 1siera kukai 18 cm diametra

Sakam ar smilsu miklas pagatavoSanu siera klkas pamatnei. Miksera

145g  kviesu miltu bloda jaucam kopa izsijatus kviesu miltus un pudercukuru, mandelu
559 pudercukura miltus, kokosriekstu skaidinas un sali, un kartigi samaisam. Tad
15g rupja maluma sals pievienojam LOTI aukstus sviesta gabalinus un miksera bloda ar plakanu
159 mandelu miltu uzgali (vai arl smalcinataja trauka) parversam So visu smiltim lidzigas
109 kokosriekstu skaidinu drupacas. Tas parasti aiznem ap 5 mindtem. Lejam Kklat viegli sakultas
85g |oti auksta sviesta 82%  olas, arl |oti aukstas, un turpinam samaisit. Talu nekur neejam, mikla
2549 viegli sakultu olu gatavojas atri. Maisam tikai idz bridim kad mikla savelkas viena gabal3,
(aukstu) ilgak nevajag, jo ta klus gumijaina. letinam miklu pléve, nedaudz to

izrullejam un ieliekam ledusskapl uz 3-4 stundam. Kad paiet Sis laiks, izrullgjam miklu 2-3mm biezu,
sadalam to 5-6 gabalinos, un parvietojam uz cepsanas paklajina (vislabak uz perforéta silikona, ja nav, tad
saduram ar dakSinu lai neuzpdsSas). Ja ir, parklajam ar citu perforétu paklajinu, bet tas nav obligati. Cepam
ieprieks uzkarséta krasni, 170C ar konvenciju, 12-15 min. Gatavus cepumus atdzéséjam pirms turpinam
darbu. Uzglabajam hermétiska trauka.

Siera kUkas pamatne:
260 g kokosriekstu cepumu
659 izkauséta sviesta 82%

leliekam cepumus jebkada smalcinataja un samalam. Tad beram bloda
un parbaudam vai nav rupju gabalinu. Man patik kad ir viendabiga smuka
tekstdra pamatnei, tade| es sasmalcinu ar pirkstiem, bet var atstat ari

1 citrona mizina rupjakus gabalinus. Cepumiem pierivéjam klat citrona mizinu,
49 kokosriekstu skaidinu pievienojam kokosa skaidinas un sublimétas zemenes, tad izkausétu
59 sublimétu zemenu sviestu un samaisam. No sakuma értak maisit ar lapstinu, tad turpinam ar
gabalinu rokam. Masai maigi jaturas kopa, bet nav jabut parak mitrai un blivai. To

var regulét ar sviesta daudzumu. Péc nepiecieSamibas var pievienot mazak vai vairak, lai sasniegtu teksturu,
kas paradita video. Metala rinki no apaksas ietinam folija, novietojam uz cepedpannas, un 2/3 cepumu
liekam rinki. Veidojam ar rokam malinas, ap 5mm, lidz pasam augséjam malam. Turpinam lidzinat ar karoti
vai taisnu glazi, labi piespiezot pie malam. Seit var izpaust visu savu perfekcionismu - lidzinam kameér
apmierina rezultats. No atlikusas cepumu masas veidojam pamatni. Piespiezam ar karoti un Tpasi
izlidzinam malu savienojuma vietu, lai bdtu smuks skérsgriezums siera kukai. Gatavu pamatni ieliekam

ledusskapr.

Zemenu marmelade:
155g zemenu
45¢g cukura

3g pektinaNH

Vanilas krems dekoram:
0,8-1g Zzelatina 200BL

49 ddens zelatinam

80 g baltas Sokolades

89 kakao sviesta

60 g salda kréjuma 35% (1)
129 glikozes sirupa

Tgab. vanilas paksts

60 g salda kréjurma 35% (2)

Zemenu siera kUka:

305g krémsiera (Rasa vai
Philadelphia)

559 cukura

179 trimolina

509 zemenu marmelades
Tgab. vanilas paksts

269 olu baltumu

349 olu dzeltenumu
120g salda kréjuma 35%
109 kviesu miltu

Zemenes sablenderéjam, masu lejam neliela katlina, beram klat cukuru
samaisitu ar pektinu. Maisot uzvaram, tad atdzéséjam lidz istabas
temperatUrai. 50g atstajam siera kartai, paréjo smeéréam uz cepumu
pamatnes un liekam ledusskapr lidz cepSanai.

Gatavojam so krému iepriekséja diena, jo tam vajag laiku stabilizacijail
Krazeé savienojam Sokoladi, kakao sviestu, kréjumu (1), pievienojam glikozi,
vanilas séklinas un uzbriedinatu zelatinu. Sildam mikrovilnu krasni lidz
Sokolade izkust (1-2min, 600-700W). Tad sablenderéjam lidz smukai
gludai masai. CenSamies blenderét, izvairoties no burbuliem. Divos
piegajienos pievienojam aukstu kréjumu (2), péc katras pievienoSanas
sablenderéjam 30 sekundes. Gatavu krému lejam konteinerl un ciesi
parklajumam ar plévi, pie pasas virsmas. Liekam ledusskapi stabilizéties
uz 10-16 stundam.

Siera kUkai visas sastavdalas jabut istabas temperatlra. Samaisot masu
izmantojiet mikseri ar plakanu uzgali, lapstinu vai putojamo slotinu.
Neizmantojiet mikseri ar putosanas uzgali, jo kulSanas laika masa
paradisies lieki burbuli un to dé| uz siera kulkas cepsanas laika paradisies
plaisas. Samaisam krémsieru ar cukuru, pievienojam trimolinu. Trimolinu
var nepievienot, ja nav planots kiku sasaldét, bet saldéSanai obligati
pievienojiet - tas pasargas no siera sukalu atslanosSanas. Pievienojam
zemenu marmeladi un vanilas séklinas. Tad pakapeniski olas, miltus un
saldo kréjumu (video Sis process nav ierakstijies). Miltu vieta var izmantot
kukurlzas cieti. Siera kUkas samaisiSanas laika iztiram blodas malas, lai
masa ir viendabiga un nelip pie blodas malam. Gatava siera masa var but

Skidraka vai biezaka atkariba no siera (pieméram, ar Filadelfijas sieru bus daudz Skidraka masa, jo pats pa
sevi tas ir maigaks par Rasas sieru). Maigi pa dalam ieliekam siera kUkas masu uz sagatavotas pamatnes.
Iztaisnojam, maigi sitot virsmu ar silikona lapstinu, un censoties izsist burbulisus. Cepam ieprieks uzkarséta
krasni, 135C ar konvenciju, ap vienu stundu. Vidl gatava kUka izkatisies vel Skidra, tas ir normali. Necepiet
[idz bridim, kad kdka ir pilnigi stabila, ka ari virsmai noteikti nav jamaina krasa. Sajos gadijumos tekstdra jau
blds nepareiza. Gatavu kUku atdzéséjam no sakuma uz galda, tad 6-8h ledusskapi.
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Zemenu-jogurta kréms:
189 zelatina 200BL

94g Udens zelatinam
359 zemenu biezena (no
aptuveni 60-70g veselu
zemenu)

109 glikozes sirupa

90 g baltas Sokolades
100g grieku jogurta bez
piedevam

Dekors:

Vanilas krems

Svaigas zémenes
Subliméetu zemenu gabalini

Kad siera kUka jau atdzisa, gatavojam jogurta krému. Zemenes
sablenderéjam un izkasam caur sietu. Tad izsveram cik prasits recepté.
Lejam krUzé pie baltas sokolades, pievienojam glikozi un uzbriedinatu
zelatinu. Karséjam So visu mikrovilnu krasni, lidz Sokolade izkdst (1-2 min,
600-700W). Tad sablenderéjam Ilidz viendabigai masai. Censamies
blenderét, izvairoties no burbuliem. Divos piegajienos pievienojam
jogurtu, péc katras pievienoSanas sablenderéjam 15-20 sekundes.
AtdzisuSai siera kUkai nonemam kondensatu no virsmas, pielipinot tiru
papira dvieli. Gatavu kréemu lejam uz virsmas un atdzéséjam stundu. Ja uz
virsmas ir burbulisi, tos var izlidzinat ar lapstinu.

Kad pagaja stunda, sakam putot vanilas kréemu. Miksera blodai, putotajam
un pasam krémam ir jabut |oti aukstiem. Var ielikt traukus uz pusstundu
ledusskapl pirms kulsanas. Ka arl pirms kult kremu, uzreiz sagatavojiet
konditorejas maisinu un apalu uzgali 10-15mMm.Vidégja atruma sakam kult

kremu (KitchenAid atrums 4 no 10). Talu no miksera neejam, process ir zibenigs, var aiznemt no 11idz 5

mindtém. Video paradits

reals atrums - censaties savam mikseri atrast lidzigu. Katru pusminUti

apstadinam, lai parbauditu vai kréems ir gatavs. Kréems jabdt gluds, maigs un zidains, ne parak stabils.
Parputots kréms bs graudains un atslanosies. So krému labak atstat nedaudz mikstaku, neka vajag. Kamér
ieliksiet maisina, tas vél stabilizésies. Ka ar1 nesildiet to ilgi rokas un diezgan atri izspiediet no maisina.
Noformeéjam kuku, izspiezot picinas, un ar karstu karoti veidojam iedobumus. Dekoré&jam kuku ar svaigam
un sublimétam zemeném. Pasniedzam aukstu un izbaudam ar savas milakas téjas vai kafijas tasiti!
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