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Austersénes piedod zupinai gan izskatu, gan garsu, it ka ta bltu pagatavota no galas, bet vairak
no liellopa kunga. Lielisks veids, ka pagatavot zupinu bez pédéjas sastavdalas, tai pat laika,
uzzinat ka garsotu istena, tiem kam ir fobija pret Si édiena originalu. Katra zina, isteno vél kaut kad
pagatavosim. So sauksim par "viltoto kunga zupu’.

Jums bus nepiecieSams: (4 porcijam)

400 grami austeru senes

1 édamkarote tauku (var izmantot ari ellu, bet tauki pieskir zupai lielisku garsu un aromatu)
1 sipols

Sals, maltie melnie pipari, malta sarkana paprika, majorans

1 kiploka daivina

1 liels kartupelis

1 kubicins buljona (protams, pasgatavots buljons butu teicami)

Process:

Karstos taukos apcep smalki sagrieztu sipolu. Pievienojiet sagrieztas austersenes un labi apcepiet
ar sipolu.

Pievienojiet sali, maltus piparus, papriku, majoranu, buljonu (ja izmantojat kubicinu), sasmalcinatu
kiploku un kadu bridi apcepiet visu. Papildiniet ar udeni (@pmeram 1,5 litri). Ja jums ir gatavs
buljons, tad vienkarsi udens vieta izmantojiet to.

Pavariet apmeéram 15 minutes un pec tam pievienojiet sasmalcinatus kartupelus. Pavariet vel 15
minutes. Lai zupina butu tumiga, kartupeliem lauj pajukt.

GATAVS!

Lai labi garso, draugi!

Tavs Hugo




