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Klases audzinataja Sandra Degaine
Moto:

“Kristus ir Augsamcélies!”

LIELDIENU KULICS.

KuliCs ir pareizticigo slavu Lieldienu tradicionala cilindriskas formas
salda maize, bagatigi aizdarita ar sviestu, olam, roziném, sukadém,
riekstiem, proti, visu, kas péc garas ziemas un gavéna ir sataupits Siem
ortodoksalo kristieSu gada lielakajiem svétkiem.

Kuli¢a vards célies no grieku valodas, kura [1dzigi sauc klingeri. Kuli¢s
gan vairak ir pilsétnieku nosaukums, laukos, ka art Krievijas dienvidos un
Ukraina Lieldienu maizi nesauca neka citadi ka par pashu vai pasku, tapat
ka TpasSi gatavoto biezpiena torti.

KuliCu var cept katra majasmate, un rotat to gan ar ptudercukuru, gan
cukura glaziru, gan krasainiem marmelades gabaliniem, riekstiem,
iecukurotam ogam, pat konfektém. Var rotat art ar kirilicas burtiem XB
(krieviski “Hristos voskrese!” jeb “Kristus ir Augdamceélies!”).




Miklai:

Milti 250 gr miltu, 125 gr sviesta, 125 gr biezpiena, 75 gr rozinu, 75 gr Zavetu aprikozu, 50 gr
marmelades, 50 ml apelsinu sulas, sarivéta mizina no 1 apelsina, 200 gr cukura, 1 ola, 15 gr
cepamd pulvera, 1 téjkarote vanilas cukura, skipsina sals.

Glaziirai:

100 gr pidercukura, 1 olas baltums
Rotasanai:
sasmalcindti valrieksti un marmelade

GatavoSanas proces:

1. Sagatavot visas sastavdalas (sagriezt aprikozes
un marmeladi, sasmalcinat riekstus, 1zspiest
apelsinu sulu, sarivet apelsina mizinu), visu
nosvert un salikt traucinos.

2. Cukuru un sviestu saku] ar mikseri.

3. Liek klat olu un turpina kult.

4. Liek klat biezpienu — joprojam turpina kult.

5. Pieliek klat sartvetu apalsina mizinu un
apelsina sulu, samaisa ar karoti.

6. Atseviska trauka samaisa miltus, cepamo
pulvert, sali un vanilas cukuru.

7. lesija masa un izmaisa, var micit ar rokam.

8. Liek klat marmeladi, rozines un aprikozes,
visu kartigi samaisa.

9. Papira cepamformu apsmere ar ellu, masu
ieliek ieksa.

10. Kulicu liek jau sakarséta krasni cepties ~1h
180°-190°C.

11. Kadi ir izcepies, var sakt taisit glaztru.

12. Atdala olu baltumu no dzeltenuma.

13. Kul baltumu ar mikseri, pamazam pievienojot
klat ptudercukuru.

14. Glaziiru liet virsi kuli¢am.

15. Lauj glazurai sacietét, vislabak no vakara lidz
ritam

17. Nonem cepamformu, sagriez un pasniedz!




