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Sis tipiskais Moravijas édiens ir iekarojis daudzus éehus un slovakus, bet ir diezgan saprotams ari
mums. Pagatavosana prasis darba ieguldijumu, kas atmaksasies gimenes vai draugu loka
pusdienas. Tradicionali to pasniedz ar baltiem sautetiem kapostiem, dazreiz ar skabéetiem
kapostiem, bet man patik ar sarkanajiem kapostiem.

Jums bus nepieciesams: (6 cilvekiem)
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Galas pagatavosanai:

800 grami svaiga cukgalas cauraudzisa
800 grami cukgalas pleca

2 lieli sipoli

6 kiploka daivinas

Kimenes maltas

Sals, malti melnie pipari
Rozmarins kaltéts

1/2 litrs buljona

200 ml alus

nedaudz ellas vai tauku
Kapostiem:

1 sarkana kapostgalva

2 edamkarotes granuléeta cukura
Sals, kimenes - maltas un veselas , malti melnie pipari
Nedaudz etika,

Ciete

Kartupelu klimpam:

1 kg varitu kartupelu

200 grami miltu

100 grami rudzu miltu

1 liels kartupelis svaigs

Sals

2 olu dzeltenumi

Process:

Galas sagatavosana:

Attiriet galu un sagrieziet to lielakos gabalinos (apm. 5x5 cm). Cepeskrasnij piemérota panna, kas
ieziesta ar taukiem, kartojiet galu, pievienogjiet ripas sagrieztu sipolu, sagrieztu kiploku, parkaisiet
sali, kimenes, rozmarinu, piparus, un visu viegli apmaisiet. Parlejiet buljonu un alu. Cepiet 200
grados apmeram 1.5 - 2 stundas, reizém apmaisot. Vajadzibas gadijuma papildiniet buljonu vai alu.
Skidrums iztvaikos, bet raugieties lai tomér mazliet paliek. Gala, tatad, ir gataval!

Kapostu sagatavosana:

Smalki sagrieziet kapostu stremelites. Sautgjama katla sakarséjiet cukuru lidz veidojas karamele,
bet nepiededziniet. Talak katla lieciet sasnikatos kapostus, pievienojiet sali, melnos piparus,
kimenes maltas, kimenes veselas, mazliet udens un sautejiet zem vaka. Ne ilgi, tik cik, lai butu
tomer mazliet kraukskigi. Beigu posma pievienojiet garsvielas, ja nepieciesams. Ja prasas, tad pec
gaumes etiki. lebieziniet ar atskaiditu cieti un pasautgjiet vel 5 min.
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Klimpu sagatavosana:

Novariet kartupelus salsudeni. Nokasiet un laujiet tiem kartigi atdzist. Pievienojiet tiem miltus,
nedaudz sals, 2 olu dzeltenumus. Pievienojiet smalki sarivetu svaigo kartupeli un sastradajiet
miklu. Veidojiet palielas apalas klimpas, izmantojot miltus, ja lip pie rokam. Man izdevas 12
gabalas. Lieciet klimpas verdosa liela udens daudzuma, kam pievienots mazliet sals.
Sakumposma apmaisiet, lai nepieliptu pie katla dibena. Lieciet gatavas bumbinas liela katla ar
verdosu salitu udeni. Kad tas uzpeld, variet vél vismaz 10 minutes. Gatavas pasniedzu pargriezot
uz pusem.

VISS IR GATAVSH

Lai jums jaukas svéetku pusdienas!

Lai labi garso, draugi!
Jusu Hugo




