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Luksus nacionalais eédiens - spradziens jusu garsas karpinam.

Jus to iemilésiet, un to ir vieglak sagatavot, neka jus padomajat!

Izméginiet manu recepti bez miltiem, automatiski to ierindojot kategorija - veseligi! Cehu klasika,
kuru nevar palaist garam neviena virtuve.
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Jums bus nepiecieSams: (vismaz 6 porcijas)
1 kg liellopu galas (viennozimigi - fileja)
3 sipoli (videji)

400 grami selerijas saknes
400 grami burkanu
150 grami petersilu saknes
(Jo vairak darzenu, jo labak!)

3 lauru lapas

Citrons

Melnie piparu graudini

Smarzigie pipari (pietiks 4 gb.)

Sals

Medus (vai brunais cukurs)

Saldais krejums, mazais iepakojums
Sviests vai ella (es par sviestu!)

Procedura:

Notiriet visus darzenus un sagrieziet vienados, lielakos kubinos. Izkauséjiet sviestu vai uzkarséjiet
ellu lielaka katla un beriet darzenus. Pievienojiet sali, lauru lapas, ceturtdalu citrona un garsvielas.
Apcepiet darzenus vismaz 5 minutes.

Tad, diezgan asi, apcepam panna galu no visam pusem, lai veidotos smuki bruna garozina (tas
palidzes saglabat to suligu), un liekam darzenos.

Pielejiet Udeni, paslépjam zem vaka un variet uz vidgjas uguns vismaz 2 stundas. (Udeni pielgjiet
tikai tik, lai nosegtu visu, kas ir katla, ja bus par daudz — mérce bus par planu).

Uz bridi raujam katlu mala. Iznemiet galu. Izlasiet ar visas garsvielas un lauru lapas. Darzenus
sablenderéjiet ar rokas blenderi.

Pievienojiet saldo krejumu un atkal uzvariet. Bagatiniet ar sali, medu un, ja nepieciesams, nedaudz
citrona sulas. Jus iegusit pabiezu, gardu merci. Jo vairak darzenu pieskirsiet, jo tumigaka ta bus. Ja
tomer liekas par skidru, iebieziniet ar cieti.

GATAVS Il Jezin... ir "mnam™!!!

Pasniedz ar cehu knedeliem (tradicionali) vai varitiem makaroniem un dzervenu vai bruklenu
ievarjumu, galu vienkarsi saskele skelites!

(Cehu knédelu recepti pievienosu atseviski)

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo
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