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Fantastiska pupinu recepte, ko nav sarezgiti pagatavot, ja laicigi atceras iemeéerkt pupinas. Un, ka
jebkurs sautéjums, véel fantastiskaks nakamaja diena.

Pagatavosanai jums bus nepiecieSams: (6 porcijas)
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3 dazadu veidu sausas pupinas - lielas tumsas, lielas baltas un mazas baltas
(protams, te var variet péc iespgjam un gaumes)

1 kg cukgalas pleca

1 pikanta zaveta desa

Sals, malti melnie pipari, malta sarkana paprika, majorans, lauru lapa

1 sipols

Nedaudz ellas

Process:

Gulasa pagatavosana butiba ir vienkarsa. Jums bus nepieciesami 2 katli. Viena jus gatavosiet
pupinas, otra - klasisko cukgalas sautejumu. Beigas tie tiks apvienoti, mazliet pasautéti un
fantastika bus klat!!!

Un tagad soli pa solim:

leprieks izmercéjiet katru pupinu veidu atseviski lielaka tdens daudzuma.

Pupinam nolejiet mércéjamo udeni, beriet katla, parlejiet svaigu udeni, pievienojiet sali un saciet
varit. Variet pakapeniski, vispirms lielakas, tad pievienojiet mazakas, lai tas neizjuktu. Vienlaicigi
kopa varam ar zaveto desu gabala, ko sasmalcinasiet beigas.

Kamer varas pupinas, pagatavojiet sautejumu otraja katla. Vispirms karsta ella apcepiet sipolu.
Pievienojiet kubinos sagrieztu cukgalu. Bagatiniet ar sali, pipariem, papriku. Cepiet uz lielas uguns,
nepievienojot udeni. Gala izdalis Skidrumu, kura to sautésiet apmeéeram 30 minutes, lidz ta bus
gatava. Pieviengjiet lauru lapu un nedaudz gulasa pastas vai tomatu biezena. Ja nepiecieSams,
pievienojiet tdeni, bet patieSam tikai minimali.

Kad pupinas ir mikstas un sautejums gatavs, apvienojiet tos viena katla. Uzmanigi ar tdeni no
pupinam - pievienajiet tik, lai butu jums veélama gulasa konsistencelll Pievienojiet majoranu un, ja
nepieciesams, sali, piparus, papriku. Kadu laicinu visu pasautgjiet lai garsas sadraudzejas.
GATAVS!

Pasniedziet ar krietnu karoti skaba krejuma.

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




