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Tagad loti moderni banketos! Bet iespgjams pagatavot pasiem majas un bus interesanti viesibu
galdam, it seviski patiks berniem. Man izdevas uz ,bis"!!!

Ka pamatu izmantojiet Hugo maizisu recepti, kas atrodama Saja majaslapa.
Veiciet tikai 2 izmainas! No miklas veidojiet nevis 9, bet 32 mazas apalas bulcinas. Miklai

pievienojiet nedaudz kurkumu (iegUsiet interesantu dzeltenu krasu un interesantu garsu). Varat
izmantot ari partikas krasvielas, piemeéeram, sarkanu.
Kad bulcinas gatavas, talak rikojamies sadi:
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Jums bus nepiecieSsams:

800 grami maltas galas (velams, liellopa vai jaukto)

2 sipoli

Sinepes, keCups

Kauseétais siers platnites

Zalie salati

Mazliet sojas merces

Nedaudz medus

Koka iesmini (zobu bakstamie)

Piegja:

Gatavas bulcinas pargrieziet uz pusem. Uz katras apaksejas dalas lieciet nedaudz kecCupa un
nedaudz sinepju (izmantoju saldas).

Talak lieciet karstu, tikko izceptu kotletiti ( jau ieprieks sagatavojiet kotleSu masu, to salot,
pievienojot nedaudz piparu un ar rokam izveidojot mazas apalas kotletites, kuras lielums ir
aptuveni bulcinas izmera, talak tas apcepot neliela daudzuma ellas).

Uz karstas kotletites lieciet ¥4 no kauséta siera skelites.

Uz siera kartojiet apceptus sipolus (sipolus sagatavojiet ari ieprieks: sagrieziet tos pusgredzenos
un apcepiet lidz tie zeltaini, tad pievienojiet nedaudz sojas mérces un nedaudz medus, apcepiet
dazas sekundes).

Visbeidzot, kartojiet sapléestas salatu lapinas, tad otru bulcinas dalu, visu nofiksejot caurdurot koka
iesminui.

GATAVS!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




