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Rupjmaizes k?rtojums (Latvisk nasjonaldessert)

Ingredienser

Brgdsmuler:

¥ 200 g mgrkt rugbrgd (uten
skorpe, se tips)

¥ 1 ss smar

¥ 2 ss melis (eller sukker)

¥ 1 ts kanel

Krem:

¥ 5 dl kremflgte Nk A L *i-_;. {; L L
Bl ™ - . s A1
¥ 2 ss melis L CRERE

¥ 1 ts vaniljesukker

Syltetagy:
¥ 500 g ragrt tyttebaersyltetgy (se tips)

Pynt:
¥ revet kokesjokolade

Fremgangsmate

Smuldre opp brgdet (bruk fingrene eller en food processor).

Ha brgdsmulene i en stekepanne sammen med smgar, melis og kanel.
Stek smulene pa middels varme i noen minutter. Avkjgal helt.

Pisk kremflgte, melis og vaniljesukker til myk og luftig krem.



Finn frem rart tyttebeersyltetay.

Finn frem 4-6 dessertglass (se tips). Legg stekte brgdsmuler lagvis med krem og
syltetgy i glassene.

Topp desserten med krem, revet sjokolade og noen tyttebeaer.

Sett dessertglassene kjglig i et par timer fgr servering.

Tips
¥ Jeg kjgpte med meg latvisk rugbrad da jeg var i Riga. Brgdet har noksa markant
smak, og ligner smaksmessig litt pd Pumpernickel, som fas kjapt i norske

matbutikker. Det gjar ikke noe om brgdet er tgrt, og denne desserten er nettopp en
mate & bruke tart brad pa.

¥ Det er vanligst a bruke rarte tyttebeer eller tyttebeersyltetagy (kjgpt variant gar ogsa
fint @ bruke). Desserten kan ogsa lages med tranebeersyltetgy eller solbeersyltetay.

¥ Desserten er noksa mektig sa jeg vil anbefale & lage desserten som 6 mindre
porsjoner.
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