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Zivtinas vajag ést un pec iespégjas biezak. Saja zina es grekoju, tapat ka citi, jo gatavot tas ne
vienmer ir patikami. Vajag tikai sanemties!!!

Tapec sodien nolemu pagatavot heku no Atlantijas okeana (mazliet tomer atskiras ar ,tiraku”
garsu). Un nemaz nav sarezgiti!!!

Jums bus nepiecieSams: (2 porcijam)
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2 heki

Nedaudz miltu

Sals, malti sarkana malta paprika
Ella, sviests

Process:

levietojiet cepestrauku sakarséta 200 gradu cepeskrasni, kura ielejiet nedaudz ellas un laujiet tai
sasilt.

Notintas zivis nosusiniet ar papira dvieli. Apkaisiet ar nedaudz sals. Sekla trauka sajauciet nedaudz
miltus ar sali un malto sarkano papriku (varat aizstat ar maltiem melnajiem pipariem). Apvilajiet
zivis Saja maisijuma un parvietojiet uz sakarseto cepestrauku. Parlieciet pabiezaku sviesta skeli.
Cepiet maksimali 30 minutes, lai zivis parak neizzutu. Apméram cepsanas vidus posma uzmanigi
apgrieziet zivtinas. Heki bus izcepusies kad tie viegli saks atdalities no asakam.

GATAVS!

Pasniedz ar citronu, darzenu salatiem un svaigu maizi.
Maize ideali lai bauditu merciti, kas radisies cepsanas laika !!!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




